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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur den Stabmixer ErgoMixx MQ6.... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das Zubehdr ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen. Messer des
Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen. Messer des
Universalzerkleinerers nicht mit bloRen Handen beruhren. Zum
Reinigen Burste benutzen. Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Gerates aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer (Mixfu®) im Zerkleinerer-Behalter
arbeiten. Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.
Aufsatz des Universalzerkleinerers nur bei Stillstand des Gerates
aufsetzen und abnehmen. Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
nie in Flussigkeiten tauchen und nicht unter flieRendem Wasser
oder in der Spulmaschine reinigen.

Den Schneebesen niemals ohne den Getriebevorsatz in das
Grundgerat einsetzen. Getriebevorsatz nie in Flussigkeiten tauchen
und nicht unter flieRendem Wasser oder in der Spulmaschine
reinigen.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig vor  Universalzerkleinerer
dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits-

und Bedienhinweise fiir dieses Gerit g B'Id..m
. . 1 Behalter

zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte

2 Messer
aufbewahren. 3 Getriebeaufsatz
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte

. : 4 Deckel

Gebrauchsanleitung mitgeben.
Wegen verschiedener Modelle ist es Je nach Model!:
moglich, dass nicht alle Zubehorteile in 5 Eis-Crush-Messer

Ihrem Set enthalten sind. Diese sind auch
einzeln beim Kundendienst erhaltlich.



de Universalzerkleinerer

Bedienen

Achtung!
Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten in der Tabelle unbedingt beachten.
=> Bild @

Messer: Zum Zerkleinern von Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch,
Obst, Gemiise, Nissen, Mandeln.

Eis-Crush-Messer: Zum Zerkleinern von
Eiswurfeln (Crushed Ice). Optimale Verar-
beitungsmenge: 4-6 Eiswirfel (max. 100 g).

Achtung!

— Universalzerkleinerer nur in komplett
zusammengesetztem Zustand
verwenden!

— Vor dem Zerkleinern von Fleisch,
Knorpel, Knochen und Sehnen
entfernen.

— Der Universalzerkleinerer ist nicht
geeignet zum Zerkleinern von sehr
hartem Gut (Kaffeebohnen, Rettich,
Muskatnusse) und gefrorenem Gut
(Obst 0. A).

— Eiswirfel ausschlieRlich mit dem
Eis-Crush-Messer verarbeiten.

= Bild[&

. Behalter auf eine glatte, saubere
Arbeitsflache stellen und andriicken.
Universalmesser oder Eis-Crush-
Messer einsetzen.

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behaélter sitzen.

2. Lebensmittel einfillen.

3. Getriebeaufsatz auf den Behélter setzen
und im Uhrzeigersinn drehen, bis er
horbar einrastet.

4. Das Grundgerat auf den
Getriebeaufsatz setzen und driicken,
bis es horbar einrastet.

5. Netzstecker einstecken.

6. Grundgerat und Universalzerkleinerer
festhalten. Die Turbo-Taste @ driicken.
Das Gerat ist eingeschaltet, so lange die
Taste gedriickt wird.

7. Wenn die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist, die Taste loslassen.
Stillstand des Antriebs abwarten.

-

Nach der Arbeit

8. Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

11. Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. = Bild [3]

Reinigen

A\ Verletzungsgefahr

Klingen des Universalmessers / Eis-Crush-

Messers nicht mit bloRen Handen berihren.

Zum Reinigen diese nur am Kunststoff
anfassen und eine Burste benutzen.

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers

nie in Flissigkeiten tauchen und nicht

unter flieBendem Wasser oder in der

Spllmaschine reinigen.

m Aufsatz nur feucht abwischen.

m Die weiteren Zubehdrteile mit
Spullauge und einem weichen Tuch
oder Schwamm reinigen oder in den
Geschirrspuler geben. Zur Reinigung
der Messer eine Burste benutzen.

Beispielrezept:
Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung (CNHR24):

— 110 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wirfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
2 Sekunden bei Turbo-Geschwindigkeit
mixen.

Honig-Apfel-Mischung

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 gApfel in Wirfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
2 Sekunden bei Turbo-Geschwindigkeit
mixen.



Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g Weillmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

- 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

— 1 Apfel

m Die Eier trennen.

m Eiweil steif schlagen.

m Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann
die weiche Butter und die Honig-Apfel-
Mischung hinzugeben.

m Mehl, gemahlene Walnisse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schissel
mischen. Zu den feuchten Zutaten
geben und unterriihren. Den Eischnee
vorsichtig mit einem Spatel unterziehen.

m Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die
vorbereitete Mischung hineingeben.

m Den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

m Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

Schneebesen

=»> Bild
6 Getriebevorsatz
7 Schneebesen

Wenn der Schneebesen nicht im
Lieferumfang enthalten ist, kann dieser
Uber den Kundendienst bestellt werden
(Bestell-Nr. 657428).

Bedienen

Zum Schlagen von Schlagsahne, Eischnee
und Milchschaum aus heiRRer (max. 70°C)
und kalter Milch (max. 8 °C) sowie zur
Zubereitung von Saucen und Desserts.

A\ Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heil3er Milch ein
hohes, schmales Mixgefall benutzen. Heille
Milch kann spritzen und zu Verbrihungen
fihren.

Schneebesen de

= Bild

1. Lebensmittel in den Mixbecher einfiillen.

2. Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

3. Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgerat

einsetzen.

4. Netzstecker einstecken.

5. Gewdunschte Drehzahl mit der
Drehzahlregelung einstellen
(Empfehlung: hohe Drehzahl).

6. Grundgerat und Mixbecher festhalten
und Einschalttaste dricken.

7. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

Nach der Arbeit

8. Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und den Schneebesen mit
dem Getriebevorsatz vom Grundgerat
abnehmen.

10. Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =»> Bild [3]

Reinigen

Achtung!

Getriebevorsatz nie in Wasser tauchen und

nicht unter fliekendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen.

m Der Schneebesen kann in der
Spilmaschine gereinigt werden, den
Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

Anderungen vorbehalten.



en For your safety

For your safety

This accessory is designed for the hand blender ErgoMixx MQ6.....
Follow the operating instructions for the hand blender.
The accessories are suitable only for the use described in these

instructions.

/\ Risk of injury from sharp blades!

Never reach into the blade of the universal cutter. Take hold of the
universal cutter blade by the plastic handle only. Do not touch the
blade of the universal cutter with bare hands. Clean with a brush.

The universal cutter must be completely assembled before use!

Important!

Do not attach or remove accessories until the appliance is at a
standstill. Never use the hand blender (blender foot) in the universal
cutter container. The universal cutter is not microwave-safe.

Do not attach or remove the attachment for the universal cutter

until the appliance has come to a standstill. Never immerse the
attachment of the universal cutter in liquids and do not clean under

running water or in the dishwasher.

Never insert the whisk into the base unit without the gear
attachment. Never immerse the gear attachment in liquids and do
not clean under running water or in the dishwasher.

Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar
with important safety and operating
instructions for this appliance. Please
keep the operating instructions in a safe
place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the operating instructions.
On account of the different models, it

is possible that not all accessories are
included in your set. These are also
available separately from customer service.

Universal cutter
- Fig.

1 Container

2 Blade

3 Gear attachment

4 Lid

Depending on the model:
5 Ice crusher blade



Operation

Warning!

Always observe the maximum quantities
and processing times in the table. = Fig. [d

Blade: For cutting meat, hard cheese,
onions, herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts
and almonds.

Ice crusher blade: For crushing ice cubes
(crushed ice). Optimum processing quantity:
4-6 ice cubes (max. 100 g).

Warning!

— The universal cutter must be completely
assembled before use!

— Before cutting meat, remove gristle,
bones and sinews.

— The universal cutter is not suitable for
cutting very hard items (coffee beans,
radishes, nutmeg) and frozen food
(fruit, etc.).

— lce cubes should be processed only with
the ice crusher blade.

= Fig. &

. Place the container on a smooth, clean
work surface and press into position.
Insert the universal blade or ice crusher
blade.

Important: The blade must be positioned

straight in the container.

2. Add food.

3. Place the gear attachment on the
container and rotate clockwise until it
clicks into position.

4. Place the base unit on the gear attach-
ment and press until it clicks into position.

5. Plug the mains plug into the mains.

6. Hold the base unit and universal cutter
firmly. Press the Turbo button @.

The appliance remains switched on as
long as the button is pressed.

7. Release the button when the desired
consistency is reached. Wait until
the drive comes to a standstill.

-

Universal cutter en

After using the appliance

8. Disconnect the mains plug.

9. Hold down both release buttons and
remove the base unit.

10. Rotate the gear attachment
anticlockwise and remove.

11. Take hold of the blade by the plastic
handle and take out.

12. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
= Fig. B]

Cleaning

A\ Risk of injury

Do not touch the blades of the universal

cutter / ice crusher with bare hands. To

clean, only grasp by the plastic and use a

brush.

Warning!

Never immerse the gear attachment in

liquids and do not clean under running

water or in the dishwasher.

m  Wipe the attachment with a damp cloth
only.

m Clean the other accessory parts with a
detergent solution and a soft cloth or
sponge or place them in the dishwasher.
Clean the blades with a brush.

Sample recipe:
Honey cake with apples

Honey-apple mixture (CNHR24):

— 110 g forest honey (5°C)

30 g apple in cubes (11 mm)

m Putin universal cutter and mix on Turbo
speed for 2 seconds.

Honey-apple mixture

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

m Put in universal cutter and mix on Turbo
speed for 2 seconds.



en Whisk

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

— 1apple

m Separate the egg yolks from the whites.

m Beat the egg whites until stiff.

m Beat the yolks and sugar, then add the
softened butter and the honey-apple
mixture.

m  Mix the flour, ground walnuts, cinnamon
and baking powder in a separate bowl.
Add to the moist ingredients and mix
in. Using a spatula carefully fold in the
beaten egg whites.

m Line a bread baking pan (dimensions
35 cm x 11 cm) with baking paper and
pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice. Arrange the
slices on the cake.

m Preheat the oven to 180°C and bake
the cake for 30 minutes.

Whisk

= Fig. A
6 Gear attachment
7 Whisk

If the whisk is not included with the hand
blender, it can be ordered from customer
service (order no. 657428).

Operation

For whipping cream, beating egg whites
and milk froth from hot (max. 70°C)
and cold milk (max. 8°C) as well as for
preparing sauces and desserts.

/A Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall,
narrow receptacle for blending. Hot milk
may splash and scald you.

= Fig.

1. Put the food in the blender jug.

2. Place the gear attachment on the base
unit and lock into position.

3. Insert the whisk into the gear
attachment and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment.

4. Connect the mains plug.

5. Set the required speed with the speed
control (high speed recommended)

6. Take hold of the base unit and blender
jug and press the ON button.

7. Release the ON button after processing.

After using the appliance

8. Disconnect the mains plug.

9. Hold down both release buttons
and remove the whisk with the gear
attachment from the base unit.

10. Remove the whisk from the gear
attachment.

m Clean all parts immediately after use.
=> Fig. ]

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in

water and do not clean under running water

or in the dishwasher.

m  The whisk can be cleaned in the
dishwasher, but wipe the gear
attachment with a damp cloth only.

Changes reserved.



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant ErgoMixx MQ6.....
Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant.

L'accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente
notice.

A Risques de blessures avec les lames tranchantes!
N’introduisez jamais les doigts dans le logement de la lame du
broyeur universel. Ne saisissez les lames du broyeur universel que
par la poignée en plastique. Ne touchez jamais a main nue la lame
du broyeur universel. Pour nettoyer, utilisez une brosse. N'utilisez le
broyeur universel qu’a I'état entierement assemblé!

Important! . . o .
Ne montez et démontez I'accessoire qu’une fois I'appareil immobile.
Ne jamais travailler avec le mixeur plongeant (pied mixeur) dans

le récipient du broyeur. Le broyeur universel ne va pas au four

micro-ondes.

Montez et retirez I'élément superposé du broyeur universel
uniquement pendant que I'appareil ne tourne pas. Ne plongez
jamais I'élément superposé du broyeur universel dans des liquides,
ne le nettoyez pas sous un jet d’eau ou au lave-vaisselle.
N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil de base sans vous
servir de 'embout démultiplicateur. Ne plongez jamais I'embout
démultiplicateur dans des liquides, ne le nettoyez pas sous un jet

d’eau ou au lave-vaisselle.

Veuillez lire la présente notice
attentivement avant utilisation pour
connaitre les consignes de sécurité
et d’utilisation importantes visant cet
appareil. Veuillez conserver la notice
d’utilisation.

Si vous remettez I'appareil a un tiers,
joignez sa notice d’utilisation.

Vu le nombre de modéles différents, il se
peut que les accessoires ne figurent pas
tous dans votre set. Vous pouvez vous
procurer ces accessoires individuellement
aupres du service aprés-vente.

Broyeur universel

= Figure IN

1 Récipient

2 Lame

3 Embout démultiplicateur
4 Couvercle

Selon le modeéle:
5 Lame a broyer les glagons

Utilisation

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-
cées dans le tableau. = Figure [3

Lame: Cet accessoire sert a broyer les
produits suivants : viande, fromage dur,
oignons, fines herbes, ail, fruits, Iégumes,
noix et amandes.



fr Broyeur universel

Lame a broyer les glagons : pour piler la
glace (glace pilée). Quantité de traitement
optimale: 4 a 6 glagons (100 g max.).
Attention!

— Nutilisez le broyeur universel qu’a I'état
entierement assemblé!

— Avant de broyer de la viande, retirez-en
les cartilages, os et tendons.

— Ce broyeur universel ne convient pas
pour broyer des produits trés durs
(grains de café, raifort, noix muscade) et
congelés (fruits ou assimilés).

— Ne traiter les glagons qu’avec la lame
a broyer les glacons.

=> Figure &

Poser et appuyer le récipient sur une

surface de travail lisse et propre. Mettre

la lame universelle ou la lame a broyer
les glagons en place.

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

2. Verser les produits a broyer dans le
récipient.

3. Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient, puis le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
qu’il s’enclenche de maniére audible.

4. Placer 'appareil de base sur le
couvercle démultiplicateur et appuyer
dessus jusqu’a ce qu'il s’enclenche de
maniére audible.

5. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

6. Tenir fermement I'appareil de base et le
broyeur universel. Appuyer sur la touche
turbo @. L'appareil reste allumé tant
que la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

7. Lorsque la consistance souhaitée est
atteinte, relacher la touche. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.

Aprés le travail

8. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

9. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer
I'appareil de base.

-

10

10. Tourner le couvercle démultiplicateur
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer.

11. Saisissez la lame par sa poignée en
plastique puis retirez-la.

12. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. =» Figure [3]

Nettoyage

A\ Risques de blessures

Ne pas toucher le tranchant de la lame
universelle / lame a broyer les glagons a
mains nues. Pour le nettoyage, saisir les
lames uniquement au niveau du plastique
et utiliser une brosse.

Attention!

Ne plongez jamais I'élément superposé

du broyeur universel dans des liquides, ne

le nettoyez pas sous un jet d’eau ou au
lave-vaisselle.

m Nettoyer le couvercle démultiplicateur
uniquement avec un chiffon humide.

m Nettoyer les autres accessoires avec
un produit de nettoyage et un chiffon
doux ou une éponge ou les laver au
lave-vaisselle. Utiliser une brosse pour
nettoyer la lame.

Exemple de recette :
Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme (CNHR24) :

— 110 g de miel de forét (5°C)

— 30 g de pommes coupées en dés (11 mm)

m Verser le tout dans le broyeur universel
et mélanger pendant 2 secondes a
vitesse turbo..

Mélange miel-pomme

(CNHR25, CNHR26) :

— 130 g de miel de forét (5°C)

— 30 g de pommes coupées en dés (11 mm)

m \Verser le tout dans le broyeur universel
et mélanger pendant 2 secondes a
vitesse turbo.



Gateau :

— 3 oeufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)

— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle

— 2 sachets de sucre vanillé

— 1.c. ac.delevure chimique

— 1 pomme

m  Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

m Battre les blancs d’ceuf en neige.

m Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,
puis ajouter le beurre mou et le
mélange miel-pomme.

m Mélanger la farine, les noix en poudre,
la cannelle et la levure chimique dans
un bol séparé. Ajouter aux ingrédients
humides et bien mélanger. Incorporer
délicatement les blancs d’ceufs battus a
I'aide d’'une spatule.

m Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser le
mélange préparé.

m Eplucher la pomme et la couper en
morceaux. Répartir les tranches de
pommes sur le gateau.

m Préchauffer le four a 180°C et faire
cuire le gateau pendant 30 minutes.

Fouet

=> Figure I\

6 Embout démultiplicateur

7 Fouet

Si le fouet n’a pas été livré d’origine, vous
pouvez le commander auprés du service
aprés-vente (n° de réf. 657428).

Utilisation

Le fouet convient pour monter la créme
chantilly, battre les blancs en neige et faire
mousser le lait (lait chaud (70 °C max) et
froid (8 °C max.)), ainsi que pour préparer
des sauces et des desserts.

A Risque de bralures!

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un
récipient mixeur de petit diamétre a bords
hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser
et provoquer des brdlures.

Fouet fr

= Figure
1. Versez les aliments dans le bol mixeur.
2. Posez I'embout démultiplicateur
sur I'appareil de base, puis I'enclencher.
3. Insérez le fouet dans I'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.

Attention!

N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil

de base sans vous servir de 'embout

démultiplicateur.

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

5. Régler la vitesse de rotation au

moyen du régulateur de vitesse

(recommandation: vitesse élevée).

Tenez fermement I'appareil de base

et le bol mixeur, puis appuyez sur le

bouton de mise en route.

7. Une fois le mixage effectué, relachez le
bouton de mise en route.

Apreés le travail

8. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

9. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer le
fouet avec embout démultiplicateur de
I'appareil de base.

10. Détachez le fouet de 'embout
démultiplicateur.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. = Figure [3]

Nettoyage

Attention!

Ne plongez jamais I'embout démultiplicateur

dans I'eau, ne le nettoyez pas sous un jet

d’eau et ne le mettez pas au lave-vaisselle.

m Le fouet peut se laver au lave-vaisselle.
N’essuyez I'embout démultiplicateur
qu’avec un chiffon humide.

o

Sous réserve de modifications.

11



it Per la vostra sicurezza

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione

ErgoMixx MQ6.....

Osservare le istruzioni per I'uso del frullatore ad immersione.
L'accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questa guida.

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non introdurre mai le mani nella lama del mini tritatutto. Afferrare la
lama del mini tritatutto solo sull'impugnatura in plastica. Non toccare
la lama del mini tritatutto direttamente con le mani. Per la pulizia
usare una spazzola. Usare il mini tritatutto solo se completamente

montato.

Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione (piede frullatore)
nel contenitore del tritatutto. Il mini tritatutto non & idoneo per forni a

microonde.

Applicare e rimuovere I'adattatore del mini tritatutto solo quando
I'apparecchio & fermo. Non immergere mai I'adattatore del mini
tritatutto in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente o nella

lavastoviglie.

Non inserire mai nell’apparecchio base la frusta per montare
priva dell’adattatore ingranaggio. Non immergere mai I'adattatore
ingranaggio in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente o nella

lavastoviglie.

Leggere attentamente questa guida
prima dell’'uso, per conoscere importanti
istruzioni di sicurezza e per I'uso

di questo apparecchio. Si prega di
conservare le istruzioni per I'uso.

In caso di cessione dell'apparecchio a terzi,
consegnare unitamente questo libretto
d’istruzioni.

A causa dei diversi modelli, € possibile che
non tutti gli accessori siano compresi nel
vostro set. Questi sono in vendita anche
singolarmente presso il servizio assistenza
clienti.
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Mini tritatutto

= Figura

1 Contenitore

2 Lama

3 Adattatore ingranaggio
4 Coperchio

A seconda del modello:
5 Lama tritaghiaccio

Uso

Attenzione!

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella. =»> Figura 3

Lama: Per sminuzzare carne, formaggio
duro, cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta,
verdura, noci, mandorle.



Lama tritaghiaccio: per tritare cubetti di
ghiaccio. Quantita di lavorazione ottimale:
4-6 cubetti di ghiaccio (max. 100 g).

Attenzione!

— Usare il mini tritatutto solo se
completamente montato.

— Prima di sminuzzare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini.

— Il mini tritatutto non & idoneo per
sminuzzare alimenti molto duri (grani di
caffe, rafano, noci moscate) e prodotti
congelati (frutta e simili).

— Lavorare i cubetti di ghiaccio esclusiva-
mente con la lama tritaghiaccio.

=> Figura &

Disporre il contenitore su un piano di

lavoro liscio e pulito e tenerlo fermo.

Inserire la lama universale o la lama

tritaghiaccio.

Importante: la lama deve essere inserita

verticalmente nel contenitore sull’apposito

innesto.

2. Introdurre I'alimento.

3. Mettere il coperchio con innesto per
corpo motore sul contenitore e ruotare
in senso orario finché non si sente uno
scatto.

4. Mettere il corpo motore del frullatore sul
coperchio con innesto per corpo motore
e premere fino a sentire uno scatto.

5. Inserire la spina di alimentazione.

6. Tenere fermi il corpo motore del frulla-
tore e il mini tritatutto. Premere il tasto
Turbo @. L'apparecchio & in funzione
finché si mantiene premuto il tasto.

7. Una volta raggiunta la consistenza
desiderata, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo.

Dopo il lavoro

8. Staccare la spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore del frullatore.

10. Ruotare il coperchio con innesto per
corpo motore in senso antiorario e
rimuoverlo.

11. Afferrare la lama sull'impugnatura di
plastica ed estrarla.

-

Mini tritatutto it

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> Figura [3]

Pulizia

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare la lama universale / la lama

tritaghiaccio a mani nude. Per la pulizia,

afferrarle solo dalla parte in plastica e
utilizzare una spugna.

Attenzione!

Non immergere mai I'adattatore del mini

tritatutto in liquidi e non lavarlo sotto acqua

corrente o nella lavastoviglie.

m Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.

m Pulire gli altri componenti con detersivo
€ un panno o una spugna o metterli
in lavastoviglie. Per pulire le lame
utilizzare una spugna.

Ricetta di esempio:
torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele (CNHR24):

— 110 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per
2 secondi alla velocita turbo.

Miscela di miele e mele

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per
2 secondi alla velocita turbo.

Torta:

— 3uova

— 60 gdiburro

— 100 g di farina tipo 00

— 60 g di noci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere
— 1mela

m Separare gli albumi dai tuorli.

m Montare a neve ferma gli albumi.
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it Frusta per montare

m Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi
aggiungere il burro ammorbidito e la
miscela di miele e mele.

m Mescolare la farina, le noci tritate, la
cannella e il lievito in polvere in una
ciotola separata. Aggiungere agli altri
ingredienti e incorporare. Incorporare
con delicatezza gli albumi a neve con
una spatola.

m Rivestire uno stampo da plumcake
(35 x 11 cm) di carta forno e versarvi la
miscela preparata.

m Sbucciare le mele e tagliarle a fette.
Distribuire le mele a fette sulla torta.

m Preriscaldare il forno a 180°C e far
cuocere la torta per 30 minuti.

Frusta per montare

=> Figura [
6 Adattatore ingranaggio
7 Frusta per montare

Se la frusta per montare non & compresa
nella fornitura, pud essere ordinata tramite
il servizio assistenza clienti (codice di ord.
N° 657428).

Uso

La frusta per montate & idonea per montare
panna, albume d’uovo e schiuma di latte da
latte molto caldo (max. 70°C) e latte freddo
(max. 8°C) ed inoltre per la preparazione di
sughi e dolci.

/\ Pericolo di ustioni!

Per la lavorazione di latte bollente usare un
bicchiere per frullare alto e sottile. Dal latte
bollente possono uscire spruzzi e provocare
ustioni.

=> Figura

1. Introdurre I'alimento nel bicchiere
frullatore.

2. Inserire I'adattatore ingranaggio
nell’apparecchio base ed incastrarlo.

3. Inserire la frusta per montare
nell’adattatore ed arrestarla.
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Attenzione!

Non inserire mai nell’apparecchio base

la frusta per montare priva dell’adattatore

ingranaggio.

4. Inserire la spina di alimentazione.

5. Regolare la velocita desiderata con il
regolatore di velocita (consiglio: alta
velocita).

6. Mantenere ben fermo I'apparecchio ed il
bicchiere frullatore e premere il pulsante
d’accensione.

7. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

8. Staccare la spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere la frusta per montare con il suo
adattatore dal corpo motore.

10. Staccare la frusta per montare
dall’adattatore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> Figura [3]

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai I'adattatore ingranaggio

in acqua e non lavarlo sotto acqua corrente

o nella lavastoviglie.

m La frusta per montare puo essere
lavata in lavastoviglie, pulire 'adattatore
ingranaggio solo con un panno umido.

Con riserva di modifica.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Dit accessoire is bedoeld voor de staafmixer ErgoMixx MQ6.....
Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

Het accessoire is alleen geschikt voor de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven toepassing.

A Verwondingsgevaar door scherpe messen!

Nooit in het mes van de universele fijnsnijder grijpen! Het mes van
de universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan de kunststof
handgreep. Het mes van de universele fijnsnijder niet met blote
handen aanraken. Voor het reinigen een borstel gebruiken. De
universele fijnsnijder alleen in compleet samengebouwde toestand

gebruiken!

Belangrijk!

Accessoires alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het
apparaat stilstaat. Nooit met de staafmixer (mixervoet) in het
fijnsnijderreservoir werken. De universele fijnsnijder is niet geschikt

voor de magnetron.

Het opzetstuk van de allessnijder alleen aanbrengen of verwijderen
wanneer het apparaat stilstaat. Het opzetstuk van de universele
fijnsnijder niet in vloeistof dompelen en niet onder stromend water of

in de vaatwasmachine reinigen.

De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in het basisapparaat
aanbrengen. Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof dompelen en niet
onder stromend water of in de vaatwasmachine reinigen.

Lees voor de ingebruikneming
zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing
met belangrijke veiligheids- en
bedieningsaanwijzingen over het
apparaat door. De gebruiksaanwijzing
bewaren a.u.b.

Ook deze gebruiksaanwijzing overhandig
als u het apparaat aan derden doorgeeft.
Omdat er meerdere modellen zijn, is het
mogelijk dat uw set niet alle accessoires
bevat. Deze zijn afzonderlijk verkrijgbaar bij
de klantenservice.

Universele fijnsnijder

= Afb. IN

1 Reservoir

2 Mes

3 Aandrijfhulpstuk
4 Deksel

Afhankelijk van het model:
5 ljscrushmes

Bedienen
Let op!
De maximumhoeveelheden en verwerkings-

tijden in de tabel absoluut in acht nemen.
= Afb. 3

Mes: Voor het fijnsnijden van vlees, harde
kaas, uien, kruiden, knoflook, fruit, groente,
noten en amandelen.
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nl Universele fijnsnijder

ljscrushmes: voor het fijnmalen van
ijsblokjes (crushed ice). Optimale
hoeveelheid: 4-6 ijsblokjes (max. 100 g).

Let op!

— De universele fijnsnijder alleen in
compleet samengebouwde toestand
gebruiken!

— Kraakbeen, beenderen en zeen
verwijderen voordat u vlees fijnsnijdt.

— De universele fijnsnijder is niet
geschikt voor het fijnsnijden van zeer
harde levensmiddelen (koffiebonen,
rammenas, muskaatnoten) en
diepvriesproducten (fruit e.d.).

— ljsblokjes uitsluitend met het
ijscrushmes verwerken.

= Afb. [E

1. Reservoir op een gladde, schone onder-
grond plaatsen en aandrukken. Univer-
seel mes of ijscrushmes aanbrengen.

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.

3. Aandrijvingsopzetstuk op het reservoir
plaatsen en met de klok mee draaien tot
het hoorbaar vastklikt.

4. Het basisapparaat op het
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en
drukken tot het hoorbaar vastklikt.

5. Stekker in het stopcontact steken.

6. Het basisapparaat en de universele
fijnsnijder vasthouden. De turbotoets @
indrukken. Het apparaat is ingeschakeld
zolang de toets wordt ingedrukt.

7. Als de gewenste stevigheid is bereikt,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat.

Na het werk
8. Stekker uit het stopcontact nemen.
9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt

houden en het basisapparaat eraf halen.

10. Aandrijvingsopzetstuk tegen de klok in
draaien en verwijderen.

11. Het mes aan de kunststof handgreep
vastpakken en eruit nemen.

12. Reservoir leegmaken.
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m Alle onderdelen bij voorkeur direct na
gebruik reinigen. = Afb. 8]

Reinigen

A\ Gevaar voor letsel

Snijbladen van het universele mes /

ijscrushmes niet met blote handen

aanraken. Om te reinigen deze alleen aan

de kunststof vastnemen en een borstel
gebruiken.

Let op!

Het opzetstuk van de universele fijnsnijder

niet in vlioeistof dompelen en niet onder

stromend water of in de vaatwasmachine
reinigen.

m Het opzetstuk uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.

m Reinig de overige accessoires met
zeepsop en een zachte doek of spons
of doe deze in de vaatwasmachine.
Gebruik een borstel om de messen te
reinigen.

Voorbeeldrecept:
honingkoek met appels

Honing-appelmengeling (CNHR24):
— 110 g woudhoning (5°C)
— 30 g appels in blokjes (11 mm)
m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden met turbosnelheid mixen.

Honing-appelmengeling
(CNHR25, CNHR26):
— 130 g woudhoning (5°C)
— 30 g appels in blokjes (11 mm)
m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden met turbosnelheid mixen.

Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.



m Het eiwit stijf kloppen.

m Eierdooiers met de suiker opkloppen,
dan de zachte boter en de honing-
appelmengeling toevoegen.

m Bloem, gemalen walnoten, kaneel en
bakpoeder in een afzonderlijke kom
mengen. Aan de vochtige ingrediénten
toevoegen en eronder roeren. De
geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

m Bakpapier in een rechthoekige
cakevorm (35 x 11 cm) leggen en de
voorbereide mengeling erin doen.

m De appel schillen en in plakjes snijden.
De plakjes appel over het gebak
verdelen.

m De oven op 180°C voorverwarmen en
de honingkoek 30 minuten bakken.

Garde

= Afb.
6 Aandrijfhulpstuk
7 Garde

Als de garde niet standaard met het
apparaat wordt meegeleverd, kunt u
deze bestellen bij de klantenservice
(bestelnr. 657428).

Bedienen

De garde is geschikt voor het kloppen van
slagroom, eiwit en melkschuim van hete
(max. 70°C) en koude melk (max. 8°C),
evenals voor het bereiden van sauzen en
desserts.

/\ Gevaar voor brandwonden!

Bij de verwerking van hete melk een hoge,
smalle mixkom gebruiken. Hete melk kan
spatten en brandwonden veroorzaken.

— Afb.

1. Levensmiddel in de mixkom doen.

2. Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

3. De garde in het aandrijfhulpstuk steken
en vastklikken.

Let op!
De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in
het basisapparaat aanbrengen.

Garde nl

4. Stekker in het stopcontact steken.

5. Het gewenste toerental instellen met de
toerentalregelaar (een hoog toerental
wordt aanbevolen).

6. Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

7. Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na het werk

8. Stekker uit het stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen
ingedrukt houden en de garde met het
aandrijfhulpstuk van het basisapparaat
nemen.

10. Garde van het aandrijfhulpstuk nemen.

m Alle onderdelen bij voorkeur direct na
gebruik reinigen. = Afb. 8]

Reinigen

Let op!

Het aandrijfhulpstuk niet in water dompelen

en niet onder stromend water of in de

vaatwasmachine reinigen.

m De garde kan worden gereinigd in de
vaatwasmachine; het aandrijfhulpstuk
alleen afvegen met een vochtige doek.

Wijzigingen voorbehouden.
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da For din egen sikkerheds skyld

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til stavblenderen ErgoMixx MQ6.....
Laes og overhold brugsanvisningen til stavblenderen.
Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne

vejledning.

/\ Fare for at komme til skade pa grund af skarpe knive!
Stik aldrig fingrene ind i kniven pa minihakkeren! Tag altid kun

fat i kunststofgrebet pa minihakkeren. Bergr ikke kniven pa
minihakkeren med de bare haender. Benyt en bgrste til rengaring.
Minihakkeren ma kun bruges, nar den er helt samlet!

Vigtigt!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star stille.
Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod) i minihakkeren.
Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

Pasats til minihakker ma kun seettes pa og tages af, nar apparatet
er slukket. Dyp aldrig pasatsen pa minihakkeren i vaesker, renggr
den ikke under rindende vand, og seet den ikke i opvaskemaskinen.
Seet aldrig piskeriset i drevet uden motorenheden. Dyp aldrig drevet
i vaeske; renger det ikke under rindende vand, og seet det ikke i

opvaskemaskinen.

Laes denne vejledning ngje igennem
fer brug for at fa vigtige sikkerheds- og

betjeningshenvisninger til dette apparat.

Opbevar venligst brugsvejledningen.
Giv brugsvejledningen videre til en senere
ejer.

Da der findes forskellige modeller, kan det
veere, at ikke alle tilbehgrsdele er indeholdt
i seettet. Disse kan ogsa kgbes enkeltvis
hos serviceforhandleren.
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Minihakker

—> Billede

1 Beholder

2 Kniv

3 Drev

4 Lag

Afhaengigt af modellen:
5 Ice-Crush-kniv

Betjening
OBS!
De maksimale maengder og forarbejdnings-

tiderne i tabellen skal altid overholdes.
=> Billede [3

Kniv: Bruges til at smahakke kad, hard/tgr
ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt, grant,
ngdder, mandler.

Ice-Crush-kniv: Til knusning af
isterninger (Crushed Ice). Optimal
bearbejdningsmeengde: 4-6 isterninger
(maks. 100 g).



Bemeerk!

— Minihakkeren ma kun bruges, nar den er
helt samlet!

— For kad hakkes: Fjern knogler, brusk,
hud og sener.

— Minihakkeren er ikke egnet til at
smahakke meget harde fgdevarer
(kaffebgnner, reeddike, muskatngd) og
frostvarer (frugt el.lign.).

— Forarbejd kun isterninger med
Ice-Crush-kniven.

= Billede [E

. Stil beholderen pa en glat og ren
arbejdsflade, og tryk den ned. Saet
universalkniven eller Ice-Crush-kniven i.

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

2. Fyld ingredienserne i.

3. Saet drevpasatsen pa beholderen,
og drej den mod hgijre indtil stop.

4. Set motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk, indtil den klikker hgrbart pa plads.

5. Seet netstikket i.

6. Hold fast i motorenhed og minihakker.
Tryk pé turbo-tasten . Apparatet er
teendt, sa laenge tasten holdes inde.

7. Slip tasten, nar fedevarerne har den
gnskede konsistens. Vent, indtil drevet
star stille.

Efter arbejdet

8. Traek netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper trykket,
og tag motorenheden af.

10. Drej drevpasatsen i retning mod uret,
og tag den af.

11. Tag fat i kunststofgrebet pa kniven til
minihakkeren, og tag den ud.

12. Tom beholderen.

m  Renger straks alle dele efter brug.
—=> Billede 3]

Rengoring

/\ Fare for at komme til skade

Rar ikke ved universalknivens / Ice-Crush-
knivens klinger med de bare haender. Tag

kun fat i plastikdelen til renggring, og brug
en borste.

-

Minihakker da

Bemaerk!

Dyp aldrig pasatsen pa minihakkeren i

vaesker, renggr den ikke under rindende

vand, og seet den ikke i opvaskemaskinen.

m  Tor kun pasatsen af med en fugtig klud.

m De andre tilbehgrsdele rengeres med
seebevand og en blgd klud eller svamp
eller rengares i opvaskemaskinen. Brug
en barste til rengaring af knivene.

Opskrifteksempel:
Honningkage med aebler

Honning-able-blanding: (CNHR24):

— 110 g skovhonning (5°C)

— 30gebleritern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
2 sekunder med turbohastighed.

Honning-a&ble-blanding

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g skovhonning (5°C)

30 g aebler i tern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
2 sekunder med turbohastighed.

Kage:

- 3eg

— 60gsmear

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

1 a&ble

Skil 2eggene.

Pisk seggehviderne stive.

Pisk szeggeblommerne med sukker,

og tilsaet derefter det blade smar og

honning-a&ble-blandingen.

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilseet det
til de fugtige ingredienser, og rgr rundt.
Rear forsigtigt de piskede seggehvider i
med en spatel.

m Leeg bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og tilseet den forberedte
blanding.

m  Skreel aeblet, og skeer det i skiver. Fordel
bleskiverne pa kagen.
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da Piskeris

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen
i 30 minutter.

Piskeris

=> Billede
6 Drev
7 Piskeris

Hvis piskeriset ikke medfalger,
kan det bestilles hos kundeservice
(best.-nr. 657428).

Betjening

Til at piske fladeskum, seggehvider og
meelkeskum af varm (maks. 70 °C) og kold
meelk (maks. 8 °C) samt til at tilberede sovs
og desserter.

/\ Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en hgj, smal
blenderbeholder. Varm maelk kan sprgjte og
fore til skoldninger.

= Billede

1. Kom de gnskede fagdevarer i baegeret.

2. Saet drevet pa motorenheden, og fa den
til at falde i hak.

3. Stik piskeriset ind i drevet, og tryk det
fast.

Bemeerk!

Saet aldrig piskeriset i drevet uden

motorenheden.

4. Seet netstikket i.

5. Indstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (anbefaling: hgj
hastighed).

6. Hold fast i motorenhed og baeger, og
tryk pa start-tasten.

7. Slip teendetasten efter forarbejdning.

Efter arbejdet

8. Treek netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper
trykket, og tag piskeriset med drevet af
motorenheden.

10. Tag piskeriset af drevet.

m  Renger straks alle dele efter brug.
=> Billede [
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Rengering

Bemaerk!

Dyp aldrig drevet i vand; renggr det ikke

under rindende vand, og seet det ikke i

opvaskemaskinen.

m Piskeriset kan seettes i
opvaskemaskinen. Drevet ma kun terres
af med en fugtig klud.

Ret til @endringer forbeholdes.



For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren ErgoMixx MQG6.....
Folg bruksanvisningen for stavmikseren. Tilbehgret er kun egnet for
den bruken som er beskrevet i denne veiledningen.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Grip aldri inn i universalkutterens kniv. Kniven pa universalkutteren
ma kun holdes i plasthandtaket. Ikke bergr universalkutterens kniv
med bare hender. Bruk bgrste til rengjgringen. Universalkutteren ma
kun brukes nar den er satt komplett sammen!

Viktig!

Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar apparatet er stanset.

Du ma aldri arbeide med stavmikseren (mikserfoten) i kutter-
beholderen. Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglgeovn.
Pasatsen for universalkutteren ma kun settes pa og tas av nar
apparatet er stanset. Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes
ned i vaeske og aldri holdes under rennende vann eller rengjares i

oppvaskmaskin.

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen uten drevforsatsen.
Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i veeske og aldri holdes under
rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktige sikkerhets-

og betjeningshenvisninger for dette
apparatet. Ta vare pa bruksanvisningen.
Dersom apparatet gis videre til andre, ma
bruksanvisningen leveres med.

Pa grunn av forskjellige modeller, er det
mulig at ikke alle tilbehgrsdelene er vedlagt
settet ditt. Disse kan ogsa faes enkeltvis
hos kundeservice.

Universalkutter

=> Bilde IN

1 Beholder

2 Kniv

3 Drevforsats
4 Lokk

Avhengig av modell:

5 ”lce Crush”-kniv

Betjening

Obs!

Ta absolutt hensyn til den maksimale
mengden og bearbeidelsestidene i tabellen.
=> Bilde 3

Kniv: For kutting av kjatt, hard ost, gk,
urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler.

”Ice Crush”-kniv: Til kutting av isbiter
(Crushed Ice). Optimal arbeidsmengde:
4-6 isbiter (maks. 100 g).
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no Universalkutter

Obs!

— Universalkutteren ma kun brukes nar
den er satt komplett sammen!

— Far kutting ma brusk, ben og sener
fiernes fra kjottet.

— Universalkutteren er ikke egnet for
knusing av meget harde (kaffebgnner,
nepe, muskatngtt) og frosne ting
(frukt o.1.).

— Isbiter ma kun bearbeides med
"Ice Crush”-kniven.

=> Bilde [&

. Sett beholderen pa en glatt og ren
arbeidsflate og trykk den fast. Sett inn
universalkniven eller "Ice Crush”-kniven.

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

3. Sett drevpasatsen pa beholderen og vri
den med urviseren til den gar herbart i
inngrep.

4. Sett basisapparatet pa drevpasatsen og
trykk til det gar hgrbart i inngrep.

5. Setti stopselet.

6. Hold basisapparatet og universalkutteren
fast. Trykk pa turbotast @. Apparatet er
slatt pa sa lenge tasten er trykket.

7. Slipp tasten nar gnsket konsistens er
nadd. Vent til drevet star stille.

Etter arbeidet

8. Trekk ut stgpselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

10. Drei drevpasatsen mot urviseren og ta
den av.

11. Ta i plastthandtaket pa kniven og ta
den ut.

12. Tom beholderen.

m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> Bilde 1]

Rengjoring

A\ Fare for personskader

Universalknivens / "Ice Crush”-knivens

knivblad ma ikke bergres med bare hender.

Ta bare tak i plastdelen nar disse delene
skal rengjgres, og bruk en bgrste.

-
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Obs!

Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes

ned i veeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

m Pasatsen ma kun tgrkes av med en
fuktig klut.

m Rengjor de gvrige tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut eller svamp,
eller rengjor dem i oppvaskmaskinen.
Bruk en bgrste til rengjaring av knivene.

Eksempel pa oppskrift:
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler (CNHR24):

— 110 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Haingrediensene i universalkutteren og
miks i 2 sekunder med turbo-hastighet.

Blanding av honning/epler

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Ha ingrediensene i universalkutteren og
miks i 2 sekunder med turbo-hastighet.

Kake:

- 3egg

— 60gsmear

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1tskanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

1 eple

Skill eggene.

Stivpisk eggehviten.

Pisk eggeplomme og sukker, tilsett

deretter det myke smgret og honning/

eple-blandingen.

m Bland mel, malte valngtter, kanel og
bakepulver i en separat bolle. Tilsett de
fuktige ingrediensene og rer dem inn.
Skjaer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

m Legg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll pa den forberedte
blandingen.



m Eplet skrelles og skjeeres i skiver. Fordel
epleskivene pa kaken.

m Forvarm stekeovnen til 180°C og bak
kaken i 30 minutter.

Visp

=> Bilde

6 Drevforsats

7 Visp

Dersom vispen ikke fglger med ved

leveringen, kan denne bestilles via
kundeservice (best. nr. 657428).

Betjening

For pisking av kremflate, eggehvite og
melkeskum av varm (maks. 70°C) og kald
melk (maks. 8°C) samt for tilberedning av
sauser og dessert.

/\ Fare for skolding!

Ved arbeider med varm melk ma det brukes
et hgyt, smalt miksebeger. Varm melk kan
sprute og fgre til skolding.

=> Bilde

1. Fyll matvarer pa miksebegeret.

2. Sett drevforsatsen pa basisapparatet og
la den ga i inngrep.

3. Sett vispen inn i drevforsatsen og la den
gaiinngrep.

Obs!

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen

uten drevforsatsen.

4. Setti stgpselet.

5. Onsket turtall stilles inn med
turtallsreguleringen (anbefaling:
hgyt turtall).

6. Hold basismaskinen og miksebegeret
fast og trykk inn innkoplingstasten.

7. Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

8. Trekk ut stapselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne
og ta vispen med drevforsatsen ut av
basisapparatet.

10. Ta vispen av drevforsatsen.

m  Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> Bilde 1]

Visp no

Rengjoring

Obs!

Girforsatsen ma aldri dyppes ned i vann,

og den ma ikke rengjeres under rennende

vann eller i oppvaskmaskin.

m Vispen kan vaskes i oppvaskmaskin,
drevforsatsen ma kun terkes av med en
fuktig klut.

Det tas forbehold om endringer.
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sv For din sakerhet

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for stavmixern ErgoMixx MQ6.....
Folj bruksanvisningen for stavmixern.
Tillbehdret ar enbart avsett for det andamal som beskrivs i den har

bruksanvisningen.

/\ Risk for skador pa grund av vassa knivar!

Vidror aldrig minihackarens kniv. Fatta enbart minihackarens kniv
i plasthandtaget. Ror aldrig minihackarens kniv med bara hander.
Anvand en borste vid rengoringen. Anvand minihackaren enbart i

komplett sammansatt tillstand!

Viktigt!

Tillbehor far bara sattas pa och tas bort nar apparaten star stilla.
Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten) i finférdelarbehallaren.
Minihackaren ar inte avsedd for mikrovagsugn.

Minihackarens dverdel far bara sattas pa och tas bort nar apparaten
star stilla. Sank aldrig ned minihackarens dverdel i vatska och
rengor den inte under rinnande vatten eller i diskmaskin.

Satt aldrig in vispen i motordelen utan drivaxeln. Sank aldrig ned
drivaxeln i vatska och rengor den inte under rinnande vatten eller i

diskmaskin.

Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvander apparaten. Den
innehaller viktig information om
sakerheten och anvandningssattet.
Forvara bruksnvisningen val.

Lamna &ver bruksanvisningen nar du
Overlater apparaten till en annan person.
Pa grund av att det finns olika modeller
kanske inte alla tillbehérsdelar finns med i
din férpackning. Du kan ocksa bestalla dem
separat fran kundtjansten.
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Minihackare

=> Figur I}
1 Behallare
2 Kniv

3 Drivaxel
4 Lock

Beroende pa modell:
5 Ice Crush-kniv

Anvéandning

Obs.!
Folj ovillkorligen de stérsta mangderna och
bearbetningstiderna i tabellen. = Figur [

Kniv: For finfordelning av kott, hardost,
10k, orter, vitlok, frukt, gronsaker, nétter och
mandel.

Ice Crush-kniv: for att krossa isbitar.
Optimal bearbetningsmangd: 4-6 isbitar
(max. 100 g).



Varning!

— Anvand minihackaren enbart i komplett
sammansatt tillstand!

— Ta bort brosk, ben och senor innan du
finférdelar kott.

— Minihackaren &r inte avsedd for
finférdelning av mycket harda matvaror
(kaffebonor, rattika, muskotnétter) och
frysta varor (frukt 0.d.).

— Anvand enbart Ice Cush-kniven for att
krossa isbitar.

= Bild [

1. Stéll behallaren pa en slat och ren
arbetsyta och tryck fast den. Satt in
universalkniven eller Ice Crush-kniven.

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.

2. Fyll pa matvaror.

3. Satt drivningstillsatsen pa behallaren
och vrid den moturs tills du hor att den
snapper fast.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen

och tryck tills du hor att den snapper fast.

5. Satt in stickkontakten.

6. Hall fast motordelen och minihackaren.
Tryck pé turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

7. Slapp knappen nar dnskad konsistens
har uppnatts. Vénta tills drivningen star
stilla.

Efter arbetet

8. Ta ut stickkontakten.

9. Hall bada frigbéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta
av den.

11. Fatta kniven i plasthandtaget och ta
ut den.

12. T6ém behallaren.

m  Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. = Figur ]

Rengoring

/\ Risk fér personskador!

Ror inte vid universalknivens / Ice Crush-

knivens eggar med bara hander. Fatta dem

bara i plastdelarna vid rengdringen och
anvand en borste.

Minihackare sv

Varning!

Sank aldrig ned minihackarens dverdel i

vatska och rengor den inte under rinnande

vatten eller i diskmaskin.

m Overdelen far bara torkas av med en
fuktig trasa.

m  Rengor ovriga tillbehdr med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste for
att rengoéra knivarna.

Receptexempel:
Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning (CNHR24):

— 110 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i téarningar (11 mm)

m L&gg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

Honungs-/appelblandning

(CNHR25, CNHR26):

— 130 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

m L&gg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

Kaka:

- 3é&gg

— 60 g smor

— 100 g vetemjol (typ 405)

— 60 g malda valnotter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

1 apple

Separera aggen.

Vispa aggvitorna till hart skum.

Vispa aggulorna tillsammans med

vanillinsockret och tillsatt sedan

det mjuka smoret och honungs-/

appelblandningen.

m Blanda mjol, malda valnétter, kanel
och bakpulver i en separat skal. Tillsatt
det till de fuktiga ingredienserna och
ror ned det. Blanda forsiktigt ned
aggviteskummet med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en brodform
(35 x 11 cm) och hall i den férberedda
blandningen.
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sV Visp

m Skala applet och skar det i skivor.
Fordela appelskivorna éver kakan.

m  FOrvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.

Visp

=> Figur

6 Drivaxel

7 Visp

Om vispen inte ingar i leveransen
kan du bestalla den fran kundtjansten
(bestallningsnummer 657428).

Anvéandning

For vispning av vispgradde, aggvitor och
mjolkskum av varm (max. 70 °C) och kall
mjolk (max. 8°C) och for tillredning av saser
och desserter.

A\ Risk for brannskador!

Anvand en hoég och smal mixerbagare nar
du bearbetar varm mjélk. Varm mjolk kan
sténka och orsaka skallning.

=> Figur

1. Fyll pa matvaror i mixerbagaren.

2. Satt drivaxeln pa motordelen och snapp
fast den.

3. Stick in vispen i drivaxeln sa att den
snapper fast.

Varning!

Satt aldrig in vispen i motordelen utan

drivaxeln.

4. Sattin stickkontakten.

5. Stall in 6nskat varvtal med
varvtalsreglaget (vi rekommenderar ett
hogt varvtal).

6. Hall fast motordelen och mixerbagaren
och tryck pa startknappen.

7. Slapp startknappen efter bearbetningen.

Efter arbetet

8. Ta ut stickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av vispen med drivaxeln fran
motordelen.

10. Ta bort vispen fran drivaxeln.

m  Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. =» Figur [1]
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Rengoring

Varning!

Sank aldrig ned motordelen i vatten och

rengor den inte under rinnande vatten eller

i diskmaskin.

m Vispen kan diskas i maskin. Drivaxeln
far bara torkas av med en fuktig trasa.

Ratt till andringar forbehalls.



Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle ErgoMixx MQG6.....
Noudata sauvasekoittimen ohjeita. Varuste soveltuu vain tassa
kayttdohjeessa kuvattuun kayttotarkoitukseen.

A\ Varo teridvai teraa —

loukkaantumisvaara!

Ala missaan tapauksessa koske minileikkurin teraan. Pida kiinni
vain minileikkurin teran muovikahvasta. Ala koske minileikkurin
teraan paljain kasin. Kayta puhdistamiseen harjaa. Kayta
minileikkuria vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Tarkeaa!

Irrota ja kiinnita varuste vain laitteen ollessa pysahdyksissa. Ala
koskaan kayta sauvasekoitinta (sekoitusvartta) minileikkurin
astiassa. Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttoon.

Irrota ja kiinnita minileikkurin ylaosa vain laitteen ollessa
pysahdyksissa. Ala koskaan upota minileikkurin yldosaa veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese sita juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

Ala aseta koskaan pallovispilaa ilman adapteria peruslaitteeseen.
Al koskaan upota adapteria veteen tai muihin nesteisiin 8laka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitetta
koskevia turvallisuus- ja kadyttoohjeita.
Sailyta kayttoohje huolellisesti.

Muista antaa kayttéohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

Varustus vaihtelee malleittain, joten on
mahdollista, etta kaikki tdssa mainitut lisava-
rusteet eivat ole oman laitteesi mukana. Voit
tilata niita lisavarusteina asiakaspalvelusta.

Minileikkuri

= Kuva I\
1 Kulho

2 Tera

3 Adapteri
4 Kansi

Mallista riippuen:
5 Jaanmurskaintera

Kayttd

Huomio!

Noudata tarkasti taulukossa annettuja mak-
simimaaria ja kasittelyaikoja. =» Kuva [4
Tera: Lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulien, hedelmien ja marjojen,
kasvisten, pahkindiden ja mantelien
hienontamiseen.

Jaanmurskaintera: Jaapalojen
murskaamiseen (Crushed Ice).
Optimaalinen kasittelymaara 4-6 jaapalaa
(maks. 100 g).
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fi Minileikkuri

Huomio!

— Kayta minileikkuria vain, kun sen kaikki
osat ovat paikoilleen kiinnitettyina!

— Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.

— Minileikkuri ei sovellu erittain kovien
ainesten (kahvinpapujen, retikan,
muskottipahkindiden) tai jaisten
ainesten (marjojen/hedelmien tms.)
hienontamiseen.

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
jadnmurskainteralla.

=> Kuva [&

1. Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
ty6tasolle ja paina se kiinni pintaan.
Kiinnita yleistera tai jddnmurskaintera.

Tarkeaa: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kulhon paalle
ja kdanna myoétapaivaan, kunnes se
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

4. Aseta peruslaite vaihteisto-osan paalle
ja paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

5. Liita pistoke pistorasiaan.

6. Pida kiinni seka peruslaitteesta etta

minileikkurista. Paina turbopainiketta @.

Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painike on painettuna.

7. Kun seoksen koostumus on sopiva,
paasta painike irti. Odota, kunnes
kayttoakseli pysahtyy.

Kayton jalkeen

8. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

10. Irrota vaihteisto-osa vastapéivaan
kaantaen.

11. Tartu terdén sen muovikahvasta ja
poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> Kuva [3]
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Puhdistus

A\ Loukkaantumisvaara

Ala koske yleisteran / jaanmurskainteran
leikkuuteriin paljain kasin. Kun puhdistat
niita, tartu niihin vain muoviosasta ja kayta
harjaa.

Huomio!

Ala koskaan upota minileikkurin yléosaa

veteen tai muihin nesteisiin alaka

pese sita juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

m Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

m Puhdista muut lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
liinalla tai sienella tai puhdista ne
astianpesukoneessa. Kayta terien
puhdistukseen harjaa.

Esimerkkiresepti:
Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos (CNHR24):

— 110 g metsdhunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia turbo-nopeudella.

Omena-hunajaseos (CNHR25, CNHR26):

— 130 g metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia turbo-nopeudella.

Kakku:

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkinoita
— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tl leivinjauhetta

1 omena

Erottele keltuaiset ja valkuaiset.
Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.
Vatkaa keltuainen sokerin kanssa
ja lisaa sitten pehmyt voi ja
hunaja-omenaseos.



m Sekoita jauhot, rouhitut saksanpahkinat,
kaneli ja leivinjauhe erillisessa kulhossa.
Lisda ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita. Kaantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.

m Vuoraa leipavuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada taikina vuokaan.

m  Kuori omena ja leikkaa se viipaleiksi.
Levitd omenaviipaleet taikinan paalle.

m  Lammita uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.

Pallovispila

=> Kuva
6 Adapteri
7 Pallovispila

Jos pallovispila ei kuulu vakiovarusteisiin,
voit tilata sen huoltopalvelusta
(tilausnro 657428).

Kaytto

Pallovispila soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen kuumasta
(maks. 70°C) ja kylmasta maidosta
(maks. 8°C) seka kastikkeiden ja jalkiruo-
kien valmistamiseen.

A\ Palovamman vaara!

Kun k&sittelet kuumaa maitoa, kayta
korkeaa ja kapeaa sekoitusastiaa. Kuuma
maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

=> Kuva

1. Tayta elintarvikkeet kulhoon.

2. Aseta adapteri peruslaitteeseen ja
lukitse paikoilleen.

3. Tyodnna pallovispila adapteriin ja lukitse
paikoilleen.

Huomio!

Al3 aseta koskaan pallovispilaa ilman

adapteria peruslaitteeseen.

4. Liita pistoke pistorasiaan.

5. Saada kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho (suositus: suuri nopeus).

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina kaynnistyskytkinta.

7. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen.

Pallovispila fi

Kayton jalkeen

8. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispila adaptereineen
peruslaitteesta.

10. Irrota pallovispila adapterista.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> Kuva [

Puhdistus

Huomio!

Ala koskaan upota adapteria veteen

alaka pese sita juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

m Pallovispilan voit pesta astianpesuko-
neessa; puhdista adapteri vain kostealla
liinalla pyyhkien.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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el MNa Tnv acedaAeid oag

MNa Tnv ac@dA&id oag

AUTA Ta €CapTAPATa TTPOOPICOVTAI VIO TO UTTAEVTEP XEIPOG
ErgoMixx MQ6.....

MpooéxeTe TIC 0dNYiEG XPONG TOU PTTAEVTEP XEIPOG.

Ta e€aptpaTta gival KATAGAANAA JOVO yia Trn XPron TToU TTEPIYPAPETAl
O€ QUTEG TIG OONYiEG.

A Kivduvog TpaupaTiopou atrd 1o KoQTePOo paxaipi!

Mnv TTIAVETE TTOTE TO PAXAiPI TOU KOQPTN YEVIKNG Xpriong. Mavere 1o
Maxaipl Tou KOQTN YEVIKAG XPong Jovo oTtnv TTAaoTIKA AaBr. Mnv
ayyieTe TO Payaipl TOU KOPTNG YEVIKAG XPAONG ME Yupva xépia. MNa
TOV KOBapIoPO XpnolPoTTolEiTE BoupToa. XPNOIUOTTIOIEITE TOV KOPTN
YEVIKNG XProng MOvo o€ TTANPpwG ouvappoloynuévn kataotaon!

ZnNMAvTIKO!

TOTTOBETEITE KAI APAIPEITE TA EEAPTANATA JOVO PE AKIVNTOTTOINUEVN
TN ouokeun. Mnv epyadeoTe TTOTE PE TO PITTAEVTEP XEIPOG (TTODI PigeP)
Méoa aTo doxeio Tepaxiopou. O KOQPTNG YEVIKNG XPriong OtV eivai
KATAAANAOG yIa TO QOUPVO PIKPOKUPATWV.

TOTTOBETEITE KAI AQPAIPEITE TO TTPOCAPTNUA TOU KOPTN YEVIKAG
XProng Movo e akivnToTroinuEvn Tn ouokeur]. Mn BuBieTe TTOTE TO
TIPOCAPTANA TOU KOPTN YEVIKAG XPrONG HECQ O€ UypA KAl unv 10
KaBapieTe KATW aTTO TPEXOUNEVO VEPOD ] OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTTNTHPI OTN BACIKI) CUOKEUN TTOTE XWPIG

TO TTPOCAPTNPA HETADOONG TNG Kivnong. Mn BuBileTe TToTE

TO TTPOCAPTNPA HETADOONG KivnoNng NECA O€ UYPA KAl UNV TO
KaBapieTe KATW aTTO TPEXOUNEVO VEPOD ] OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Al0BAOTE TIPOCEKTIKA QUTEG TIG 0BNYieg K6<|>Tng V£V|K|:|§ Xpr"o-ng
TIPIV aTT6 TN XPOoN, YIA va EXETE

. . 5 - Eik. [

ONMAVTIKEG UTTOBEI§EIG aTPAAEIag Kal 1 Aoxeio
XEIPIOHOU aUTHG TNG OUOKEUNG. DUAGTE 2 Maxou'pl
TIS 0dnyies xpnon. 3 I'ngodpmpa HETAdoOoNG TNG Kivhong
Kartd tnv mapaxwpnon TnG CUCKEUAG O€ !

] . . . " 4 Katrdki
TpiTOUug dWOTE Padi kai TIG 0dnyieg xpRong. ) )
ASYW TwV SIAOPETIKWV HOVTEAWY pTTopei  AvBAoya e To povTéAo:
VO PNV TTEPIEXOVTAI OAX TO EEAPTANOTA 5 Maxaipi ice-crush

aT0 8IKO oag oeT. AuTd diatiBevTal eTTiong
EexwpIoTa aTrd TNV UTTNPETIa TEXVIKAG
€EUTTNPETNONG TTEAQTWV.
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Xeipiopodg

Mpoooxn!

Mpoaéxete OTMWOBOATIOTE TIG PEYIOTEG

TTOOOTNTEG KAI TOUG XPOVOUG £TTECEPYQTiag

Tou Trivaka. = Eik. [3

Mayxaipi: MNa Tov TEpayiopd KpEATOG,

oKANpoU TupIoU, KPEUMUUDIWY, APWHATIKWY

QUTWV, OKOPOOU, PPOUTWY, AaXaVIKWY,

KapUdIWYV, POUVTOUKIWY, AUUYOGAWYV.

Maxaipi ice-crush: lNa Tov Tepayiouod

TrayokUBwv (crushed ice). IdavikA

TO0OTNTA ETTECEPYALOPEVWV UAIKWV:

4-6 TTayakia (to oAU 100 yp.).

Mpoooxn!

—  XPNOIYOTIOIEITE TOV KOPTN
YEVIKAG XProng pHoévo o€ TTAfpwG
ouvappoAoynuévn katdoTtaon!

— Tlpiv TOoV TEPOXIOPO KPEATOG AQAIPECTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKAAA Kal TOUG
TEVOVTEG.

— O kéQTNG YeVIKAG Xprong Oev eival
KOTAAANAOG yia TOV TEPAXIOHO
TTOAU GKANPWV TPOPiPwV (KOKKOI
Ka®E, PETTAVIA, JOOXOKAPUDO) Kal
KOTEWUYHEVWV TPOYipwV (@polTa
) TTapopoIa).

— Emegepyaorteite Toug TTayokuBoug
QATTOKAEIOTIKG PE TO paxaipl ice-crush.

= Eik. [d

. TomroBetroTe TO doXEio TTAVW O€ PIa

Aeia kar kaBapr] emedveia epyaciag
Kal TTECTE TO. TOTTOBETACTE TO PaXaipl
YEVIKAG XPriong r To paxaipi ice-crush.

ZnpavTiko: To payaipl TPETEl va BpiokeTal

etmiTeda yéoa aTo doyeio.

2. BdATe péoa Ta TPOQIUA.

3. TomoBetraTe TO £TTiBepa peTAdOONG TNG
Kivnong Tmavw oTo BOXEIO KAl YUPIioTE
TO TTPOG TN POPA TWV SEIKTWV TOU
poAoyloU, HEXPI VO ao@OAICEl UE TO
XAPAKTNPIOTIKO XO.

4. TomoBeTAOTE TN BACIKA CUCKEUR TTAVW
OTO €TTiIBEPA PETAdOONG TNG Kivnong Kai
TMEDTE TNV, HEXP! VO QCPOAICE! PE TO
XAPAKTNPIOTIKO XO.

5. XuvdéoTe TO QIg aTNV TTPia.

-

KoeTng yevikig xpriong el

6. Kpatrote otaBepd Tn BACIKr) CUOKEUN
KaI Tov KOQTN YEVIKAG Xpriong. MatroTe
10 TAKTPO Turbo @. H cuokeun cival
gvepyoTToINuévn, 600 TO TTARKTPO €ival
TTATNUEVO.

7. Ortav emiteuxBei n emBuunTA
OUVEKTIKOTNTA, a@AOTE EAEUBEPO TO
TAAKTPO. MNEPIPEVETE TNV AKIVNTOTTOINON
TOU PNYaviopou Kivnong.

MeTd TnV gpyacia

8. ATtoouvdEaTe TO QIG.

9. Kpatrote matnuéva Kai Ta U0 TTANKTPA
ATTOOPANIONG KOI OPAIPEDTE TN BACIKN
OUOKEUN.

10. MupioTe 1O €iBepa peT@doOONG TNG
Kivnong evavTia oTn @opd Twv SEIKTWV
TOU poAoyloU Kal apaipEéCTE TO.

11. TidoTe 10 paxaipl aTnv TTAACTIKR Aafrn
KOl aQaIpETTE TO.

12. AdeidoTe 10O doyeio.

m  KabBapioTe 6Aa Ta eEapTAPATA AUECTWS
METG TN xprion. = Eik. B

KaBapiopoég

/A KivSuvog TpaupaTiopou

Mnv ayyiCete TIG AeTTi®EG TOU payaipIoU

YEVIKAG XProng / Tou payaipiou ice-crush pe

yupva xépia. MNa tov kaBapiopd mdoTe 1€

pGVOo aTTd TO TTAAOTIKG KOl XPNOIPOTIOINOTE

Mia BoupToa.

Mpoooxn!

Mn BuBiCeTe TTOTE TO TTPOCAPTNHA TOU KOPTN

YEVIKAG XPAONG H€oa o€ uypd Kal unv 1o

KaBapileTe KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPOS 1

OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

B 2KOUTTICETE TO TTPOCAPTNHA POVO ME Eva
Bpeyupévo TTavi.

m  KabBapioTte Ta A e€apTApaTa pe
oatrouvdada Kal éva JaAako TTavi f
o@ouyydpi 1} BAATE Ta GTO TTAUVTAPIO
matwv. MNa Tov Kabapioud Twv
Maxaipiwy XpnoIYoTToInoTE Wia BoupTtoa.
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el XTutTnTApI

Mapddeiypa ocuvtayng:
Kéik peAiol pe pRAa

Meiypa peAiou-pnAwv (CNHR24):

— 110 yp. péN daooug (5°C)

— 30 yp. yAAa o€ kuBakia (11 mm)

m  BdATe T0 UNKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XProng Kal avapeigte Ta 2 deuTEPOAETTTA
atnv TaxuTtnTa Turbo.

Meiypa peAioU-pRAwyv

(CNHR25, CNHR26):

— 130 yp. péNi ddooug (5°C)

— 30 yp. yAAa oe kuBakia (11 mm)

m  BdATte Ta UNIKG OTOV KOQTN YEVIKNAG
XPAONG Kal avauEi§Te Ta 2 SEUTEPOAETTTA
oTnv Taxutnta Turbo.

FAukad:

— 3 auya

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeukd aAelpi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 1 KouTaAdKI KavéAa

— 2 @akeAdkia Bavilia

— 1 KOUTOAGKI UTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unRho

m  XwpioTe Ta Auyd.

m  XTUTTAOTE Ta AOTTPAdIO TWV AUYWY,
MEXPI Va OQiEouv.

m  XTUTTAOTE T KPOKADIA TWV AUYWV HE
TN {axapn, YETA TTPOCBECTE TO HAAAKO
BouTupo Kal TO pEiypa PHeAIOU-PAAWY.

B 2€ €va LeXwPIOTO AEKAVAKI avaeieTe
TO aAeUpl, Ta aAEOpEVa Kopudia,

TNV KAVEAQ KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Mpoobéate Ta aTa uypd UAIKG Kal
aAvoKaTEWTE TA. AVOKATEWTE JECT TN
MOPEYKA TTPOCEKTIKA PE YIO OTTATOUAQ.

m  KoAUyTte pia pakpooTevn @opua yAukou
(35 x 11 cm) pe AadokoAAa Kail BAATE
MECA TO TTPOETOINACHEVO HEIYUA.

m  KaBapioTe To uriAo Kai KOYTE TO O€
@ETeG. MoIpAoTe TIG QETEG TOU HAAOU
TTAVW OTO YAUKO.

m [1poBepudvete TOV oupvo atoug 180°C
Kal YRoTe 1o YAUKO yia 30 AeTTTd.
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XTutrnTAp!

= Eik. Y

6 [MpoodpTnua PHETASOONG TNG Kivhong
7 XrtutmnTApl

Y€ TTEPITITWON TTOU TO XTUTTNTAPI OEV
mepIAapBaveral ota UAIKG TTapddoong,
pTTOpEi va TTapayyeABei péow Tou
TUAMATOG £EUTTNPETNONG TTEAATWV

(apiB. TTapayyeAiag 657428).

Xeipiopodg

Ma 1o XTUTTNUa cavTlyi, JOPEYKOG Kal
agppdyahou atréd kauté (péyioto 70°C) kal
KpUo yaAa (péyioTo 8 °C) Kabwg Kai yia TNV
TTAPOOKEUH) OAATOWYV Kal ETTIOOPTTIWV.

A\ KivSuvog Zeparioparog!

Katd tnv emmeéepyaaia kauTou YAAOKTOG
XPNOIUOTTOIEITE éva WNAOG, OTEVO DoyEio
avapeigng. Ta Tuxov mITIAiopaTa ToU
KauToU YAAAKTOG PTTOPEi va 0dnyRoouv o€
gykaupaTa.

= EIK.
1. TMpooBéaTe Ta TPOPINA OTO DOXEIO
avapeigng.

2. TomoBeTroTE TO TTPOCAPTNHA PETAdOONG
Kivnong oTn Bacikf CUOKEUR Kal OQAOTE
TO VO 0OQAAICEI.

3. TomroBeTAOTE TO XTUTTNTAPI OTO
TTPOCAPTNHA YeETAdoONG TNG Kivnong Kal
AQAOTE TO VA ACQAAICEL.

Mpoocoxn!

Mnv ToTroBeTEiTE TO XTUTINTAPI OTN BACIKA

OUOKEUN TTOTE XWpIg TO TTpoadpTnua

MeTadoong TnG Kivnong.

4. >uvdéaTe TO QIG OTNV TTPICa.

5. PuBuioTe Tov €mBuUuNTS apibud
OTPOPWV WE TN PUBUICN TOU apIBuoU
OTPOPWY (ZUCTaCN: UYNAGS apIiBUOg
OTPOPWV).

6. KpartroTe Tn Bacikr) CUOKEUN Kail TO
doxeio avaueigng otabepd Kail TTATAOTE
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

7. Me1d TnVv emegepyacia a@rioTe eAeUBEPO
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.



XTutTnTApI

MeTd TnV gpyacia

8. Amoouvd<oTe TO QIG.

9. KpatioTe arnuéva kai Ta 800
TIANKTPO aTTAC@AANIONG KAl apaIpECTE
TO XTUTTNTAPI hJadi ge TO TTIPOCAPTNUA
peTréddoaong Tng Kivnong atrd Tn Baaikn
OUOKEUN.

10. AgaipéaTe TO XTUTTNTAPI ATTO TO
TTPOCAPTNHA JETAdOONG TG Kivnong.

m  KaBapioTe 6Aa T e€apTApOTa AUECWG
PETA TN XpAon. = Eik. B]

KaBapiopuodg

Mpoooxn!

Mn BuBileTe TTOTE TO TTPOCAPTNHA

peTédoaong Kivnong péoa oTo vepd Kal unv

TO KOBaPICeTE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPO A

OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

m To XTuTinTrpI YTTopEi va kaBapioTei 0T
TTAUVTAPIO TWV TTIATWY, OKOUTTICETE TO
TPooApTNUa HETABOONG TNG Kivnang
MOVO PE BPEYUEVO TTAVI.

Me em@UAagn yia TIg 6TToIEG aAAAYEG.

el
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tr Kendi guvenliginiz igin

Kendi guvenliginiz igin
Bu aksesuar ErgoMixx MQG6.... el blenderi igin tasarlanmigtir.

El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.
Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.

/\ Keskin bigaklar nedeniyle yaralanma tehlikesi!

Genel dograyicinin bigagina kesinlikle elinizle mudahale etmeyiniz.
Genel dograyicinin bigagini sadece plastik kulpundan tutunuz.
Genel dograyicinin bigagina giplak elle temas etmeyiniz. Temizlik
icin firga kullaniniz. Genel dograyiciy1 sadece komple edilmis
durumdayken kullaniniz!

Onemli!

Aksesuarlari sadece cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikartiniz. El
blenderi (karistirma ayagi) ile kesinlikle dograyici haznesinin iginde
calismayiniz. Genel dograyici mikrodalgada kullanima uygun
degildir.

Genel dograyicinin Ust pargasini sadece cihaz dururken takiniz

ve cikartiniz. Genel dograyicinin Ust parcasini kesinlikle sivi igine
sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulagik makinesinde
temizlemeyiniz.

Cirpma telini, digli ara parca olmadan kesinlikle ana cihaz igine
takip yerlestirmeyiniz. Disli duUzenegin on pargasini kesinlikle
sivilarin igine sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulagik
makinesinde temizlemeyiniz.

Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve Genel dograylm

kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi — Resim

kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice 1 Hazne

okuyunuz. Kullanma kilavuzunu 2 Bicak

muhafaza ediniz. igax ..

Cihazi Gguncu kisilere verirken kullanma 3 Disli dizenek on pargas
4 Kapak

kilavuzunu da teslim ediniz.
Farkli modellerin mevcut olmasi nedeniyle, ~ Modele bagli:

satin aldi§iniz setin iginde tiim aksesuarlar 5 Buz kirma bigag:
mevcut olmayabilir. Bu pargalari ayrica Kullanim

musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz. Dikkat!

Tabloda belirtilen azami miktarlara ve
isleme surelerine kesinlikle dikkat ediniz.
= Resim 3

Bigak: Et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarimsak, meyve sebze, findik,
badem gibi besinlerin dogranmasi igin
kullaniniz.
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Buz kirma bigagi: Kiip buzlarin kirilmasi
icin (Crushed Ice). En uygun islenecek
miktar: 4-6 kiip seklinde buz parcasi
(azm. 100 g).

Dikkat!

— Genel dograyiciyi sadece komple
edilmis durumdayken kullaniniz!

— Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinir bélumlerini ayiriniz.

— Genel dograyici, ¢ok sert (kahve
cekirdegi, turp, kiiciik hindistan cevizi)
ve dondurulmusg (meyve v.b.) besinleri
dogramak i¢in uygun degildir.

— Buz kupleri sadece buz kirma bigagi
ile islenmelidir.

=> Resim [

. Kabi diz ve temiz bir calisma alanin
Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak
bastiriniz. Dograma bigagini veya buz
kirma bicagini yerlestiriniz.

Onemli: Bicak hazne igine tam olarak

oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

3. Disli dizenegi kaba yerlestiriniz ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat yoniinde geviriniz.

4. Ana cihaz digli dizenegin tzerine
yerlestiriniz ve yerine oturdugu duyulana
kadar bastiriniz.

5. Elektrik fisini prize takiniz.

6. Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz.
Tus basili oldugdu surece cihaz acgik
kalmaya devam eder.

7. lstenen kivami elde ettiginizde tusu
birakiniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz.

Kullanim sonrasi

8. Elektrik fisini ¢ekiniz.

9. Her iki ¢gdzme tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

10. Digli diizenegi saat yonunun tersine
geviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagi plastik sapindan tutunuz ve
cikartiniz.

12. Hazneyi bosaltiniz.

-—

Genel dograyici tr

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =»> Resim []

Temizlik

/\ Yaralanma tehlikesi

Dograma bigaginin / buz kirma bigaginin
agizlarina giplak el ile dokunmayiniz.
Temizlemek igin sadece plastik kismindan
tutunuz ve bir firca kullaniniz.

Dikkat!

Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle

sivi icine sokmayiniz ve musluktan akan

su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

m Ust pargayi sadece nemli bir bezle
siliniz.

m Diger aksesuar parcalarini deterjanli
su ve yumusak bir bez veya suinger
kullanarak temizleyiniz veya bulasik
makinesinde yikayiniz. Bicagi
temizlemek igin bir firga kullaniniz.

Ornek tarif:
Elmali balli kek

Bal-elma karigimi (CNHR24):

— 110 g gam bal (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 2 saniye sureyle Turbo hizda
karistiriniz.

Bal-elma karigimi (CNHR25, CNHR26):
— 130 g gam bali (5°C)
— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)
m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 2 saniye sureyle Turbo hizda
karigtiriniz.

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovilmis ceviz ici

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 GK kabartma tozu

— 1elma

= Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.
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tr Cirpma teli

m  Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

m  Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
yumusak tereyagin ve bal-elma
karigimini ilave ediniz.

m Unu, dovlilmus ceviz igini, targini
ve kabartma tozunu ayri bir kapta
karistiriniz. Bunlari islak malzemelere
ekleyiniz ve kangtiriniz. Cirpilmig
yumurta akini bir spatula ile dikkatlice alt
ust ediniz.

m Bir firin kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karisimi kaba doékunuiz.

m Elmanin kabugunu soyunuz ve diskler
seklinde kesiniz. Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak yerlestiriniz.

m  Onceden isitilmig 180 °C firinda keki
30 dakika pisiriniz.

Cirpma teli

=> Resim
6 Disli diizenek 6n pargasi
7 Cirpma teli

Cirpma teli teslimat kapsaminizda yer
almiyorsa musteri hizmetlerinden temin
edilebilirsiniz (siparis no. 657428).

Kullanim

Cirpma teli; kremsanti, ¢cirpma yumurta aki
ve sicak sut kdpigl ( azm. 70°C) ve soguk
st (azm. 8°C) ¢irpmak ve soslar ve tatllar
icin igerikler hazirlamak icin kullanilabilir.

A Haslanma tehlikesi var!

Sicak sut hazirlarken yiksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz. Sicak siit etrafa
sigrayabilir ve haglanmalara neden olabilir.

=> Resim

1. Besinleri karigtirma kabina yerlestiriniz.

2. Digli dizenegi 6n pargasini ana cihaza
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

3. Cirpma telini digli dizenek 6n pargasina
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

Dikkat!

Cirpma telini, digli ara parca olmadan

kesinlikle ana cihaz i¢ine takip

yerlestirmeyiniz.

4. Elektrik figini prize takiniz.
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5. Devir sayisi ayari ile istediginiz devir
sayisini ayarlayiniz (6neri: yiksek devir
sayisl).

6. Ana cihazi ve karistirma kabini sikica
tutunuz ve agma diigmesine basiniz.

7. liglemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz.

Kullanim sonrasi

8. Elektrik figini ¢ekiniz.

9. Her iki gdzme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ¢irpma telini digli
diizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan cikartiniz.

10. Cirpma telini digli dizenegdi 6n
pargasindan ¢ikartiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =»> Resim []

Temizlik

Dikkat!

Disli dizenegi kesinlikle suya daldirmayiniz

veya akan su altinda ya da bulasik

makinesinde yilkamayiniz.

m  Cirpma teli bulagik makinesinde
yikanabilir, digli dizenegi 6n pargasi ise
sadece nemli bir bezle silinmelidir.

Degisiklik haklari mahfuzdur.



Kayincisgik wapanapbl kk

Kayincisaik wapanapbl
Bbyn kepek-xapak ErgoMixx MQ6.... 6aTbipmans! apanacTblpfbilblHA
apHarsnfaH.
BaTtblpMmanbl apanacTblpfbIlWThIH NanganaHy 6ombiHwa
HyCKayrblfbiHA Ha3ap aygapblHbI3.
Kepek-xapak Tek kaHa OCbl HyCckaymnbIKTa cunatTasnfsaH Kongasy
Xongapsbl YLUiH Xapamabl.

OTKip nblWwakKTaH Xxapakart any kayni 6ap!
OMbeban ycaTKbiLTarbl NbIWAKTbI eLKallaH ycTamaHbl3. Ombeban
yCaTKbILWTbIH NblWafbiH TEK NACTUK TYTKAcbiHaH ycTayfa 6onaap.
OMbBeban ycaTKbILTbIH, MblLaFbIH XXanaHall KOfIMeH yCTamaHbI3.
Tasanay yLWiH KbINWwakTbl KongaHblHbI3. OMbeban ycaTkpIWThl TEK
TOMNbIFbIMEH KypacCTbIpbIfiFaH Kynae KongaHbiHbI3!

MaHbI3abI!

Kepek-xapakTbl KypblSiFbl TOKTaN TypFfaHaa faHa OpHaTyFa XaHe
anbin Tactayfa 6onagpl. Ew xaraanaa ycartkpilw caybITbiHAAFbI
GaTbipmanbl apanacTbIpfbiLLNeH (apanac TipeK) XYMbIC iCTEMEH;3.
OMbeban ycaTkbil MUKPOTONKbIHAI NewwTe KonaaHy YLUiH xxapambl
emec. OMbeban ycaTKbILTbIH, canTaMacblH KypbiSiFbl TOKTaN TypraHga
FaHa opHaTyfa XeHe anbin Tactayfa 6bonagpl. Ombeban ycaTKkbIWThiH,
canTamacblH ellKallaH CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHpI3 XXaHe afFblHAbI
Cy acTblHAA HeMece biObIC-asK Xyy MallMHACbiHOA Ta3anamaHbl3.
Ew xafganga 6ynrayblwTel HEri3ri 6rok ilwiHe peayKTopcbI3
eHri3beHi3. PeqykTopabl elwkallaH CymbIKTbIKTapFa GaTbipMaHbI3
XOHe arblHAbl Cy acTblHAA HEMECE biabIC-asiK XYy MalUMHACbIiHAA
TasanamaHpl3.

Byn Kypbinfbl 60MbIHWA MaHbI3abI oOMmbOeban yCaTKbliLl
Kayinciaaik TexHMKacbl MeH nanganaHy .
. . - => [\ cyperi
XeHiHperi Hyckaynap any yuiu 1 Caybir
KYpbINFbIHbI NanganaHéac 6ypbIH 2 Mbmwa
GepinreH HycKaynbIKTbl MYKUAIT OKbIM 3 Be inilt‘: canTamach:
WbIFbIHbI3. ManganaHy 6oMbIHLWA 4 Kal?nalc
HYCKaynbIKTbl CaKTan KONbIHbI3.
KypbinfbiHbl YLWiHLLI Tapanka Tabblc Ynrire GannaHsICTbI:
eTKeH xafaaiifa nanaanady 6oiiblHLLa 5 Mys TekwenepiH ycakray nbiwarbl

HycKkayrnbIKTbl Bipre 6epiHi3.

Ynrinepgin anyaH TypriepiHe 6arinaHbICTbI
XUHaFbIHbI34a KeNbip Kepek-xapakrap
6onmMaybl MyMKiH. Onapfa KbI3MET kepceTy
opTanbifbiHaa 6enek Tanceipbic bepyre
oonagpl.
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kk OMbGeban ycaTKblLL

Backapy

Hasap ayaapbiHbi3!

Kectene OepinreH makcumangbl mesniiep
MeH eHAeY YaKbITblHbIH MOHAEpiHE MIHOETTI
TypAe Hazap aygapbiHbi3. = [ cyperi
Mbiwak: eT, KaTThl ipiIMLUIK, NNA3,
TaTbiMAbInap, capbiMCcak, XXeMicC, KOKeHIC,
XaHFakTap, 6agamaapapbl ycaTtyFa apHanfsaH.

My3 TeKwenepiH ycakKray nbiliafbl:
my3 TekwenepiH (Crushed Ice) ycakrayra
apHanfaH. OHTannbl eHaey mMernLepi:
4-6 my3 Tekweci (makc. 100 r).

Hasap aynapblHbI3!

OMmbeban ycaTKbILWTbl TEK TOMbIFbIMEH
KypacTbIpblnFaH Kyinae KongaHbliHbI3!

— ErvTi ycakray angeiHga wemipLuekrep,
CYMEKTEP MEeH CiHiprepiH LWbiFapbin
anbliHbI3.

— ©Ombeban ycaTkbll eTe kaTTbl eHiMaepai
(kodhbe oaHAaepi, WombIp, MyckaT
XaHFaKTapbl) XXeHe My3aaTbiFaH
eHimaepai (kemic XoHe T.C.C.) ycaTy YLiH
Xapamabl emec.

— My3 TeKwenepiH Tek My3 TeKLenepiH
ycakTay nblllarbIMeH eHAEHI3.

= [&] cyperi

CaybITThI Teric api Ta3a xymbic 6eTiHe

KOWbIN KbICbIHbI3. ©Mbeban nbilakTbl

Hemece My3 TeKLIernepiH ycakray

MblLUAFbIH EHrI3iHI3.

MaHbI3abl: Nbilak caybITTa TiK TYPybl TUIC.

2. AS3bIK-TYIiK 6HIMAEPIH canblHbI3.

3. bBepinic cantamacblH cayblTka opHaTbIn,
LepTy AbIObICbIMEH TipenreHLle carat
TiniHiH 6aFbITbIMEH OypaHpbI3.

4. Heriari 6nokTbl Gepinic cantTamacbiHa
OpHaTbIN, LWepTy AblObICbIMEH
TipenreHLle 6acbIHpI3.

5. AwaHbl po3eTkara xanfaHpl3.

6. Heriari 6nok neH ambeban ycaTkpbILThI
mbikTan yctaHpia. @ Turbo TyiiMeciH
6acbiHbI3. Kypbinfbl TyimMe GacbinFaH
Kes[fie KoCbInbIn Typaabl.

7. KaXeTTi KOHCUCTEHLMSIFA KETKEH COH,
TyMMeHi xibepiHi3. XXeTek TokTaraHLa
KYTiHi3.

-
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XyMbic aaKkTanfaHHaH KeniH

8. AuwaHbl WhIFapbiHpbI3.

9. KynbintaH 6ocaty TyMMenepiHiH ekeyiH
Ae 6acbIn TypbIHbI3 XXeHe Heriari GroKTbI
LbIFapbIHbI3.

10. Bepinic canTamacblH cafart TifiHiH
BarbITbiHa Kapcbl Gypan LWbiFapbiHpI3.

11. MNMblWwakTbl NNacTUK TyTKacbiHaH ycTan
LbIFapbIHbI3.

12. CaybITTbl 60CaThIHbI3.

m  Bapnblk 6enwektepai nanganaHraHHaH
KeWiH GipaeH TasanaHbi3. = [] cyperi

Tasanay

/\ Kapakart any kayni

Ombeban nbiakTbIH / My3 TeKLwenepiH
ycakTay nblllarbIHbIH Xy34epiHe xanaHatu
KonmeH TuMeHi3. Onapabl Tazanay yLiH
TEeK NNacTuK TYTKACbIHAH YCTaHbI3 KoHe
KbINLIaKTbl KOnaaHbIHbI3.

Hazap ayaapbiHbi3!

OMbeban ycaTKbILUThIH CanTaMachiH
elKallaH CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHbI3
)KoHe afblHAbl Cy acTblHAA HEMeCe biabIC-
ask XXyy MallMHacblHAa TazanamaHpl3.

m CanTtamaHbl Tek bifFangpl LWybepekneH
CYPTIN anbiHpI3.

Backa kepek-xapak 6ernwekTepiH cinTi
epiTiHAICIMEH aHe >xymcak wybepekneH
HEMeCe bICKbILUMEH Ta3anaHbl3 Hemece
blIAbIC-asiK yy MallUMHacbIHa casnblHbI3.
MblwakTbl Tazanay YLUiH KbinLwakTbl
nanganaHbiHbI3.

PeuenT Mbicanbl: AnMa KocbInfaH
6anabl 6aniL

Ban meH anma Kocnacbl (CNHR24):

— 110 r wipe 6an (5°C)

— 30r Tekwe anma (11 mm)

m VHrpeaveHTTepai ambeban
ycaTKblLKa canblir, 2 cekyHa Turbo
XblNnAamMablFbIMEH apanacTblpbIHbI3.

Ban MeH anma Kocnachbl

(CNHR25 CNHR26):
130 r wipe 6an (5°C)

— 30r Tekwe anma (11 mm)

m VHrpeaveHTTepAi ambeban
ycaTkbllKka canbir, 2 cekyHa Turbo
XblngamabiFbIMEH apanacTbIpbiHbI3.



Baniw:

— 3 KyMbIpTKa

— 60 r capbl man

— 100 r manga ak yH (405-Typi)

— 60 r yHTaKTanfaH rpek >xaHgarbl

— 1 waw KacblK AapLublH

— 2 nakeT BaHUNbAji KaHT

— 1 Wwaw KacblK KOMCbITKbILL

1 anma

YKyMblpTKanapabl axblpaTbiHbI3.

YKyMbIpTKa aKybI3blH KaTTbl LLANKAHbI3.

YKyMbIpTKa capbICbIH KaHTMEH

apanacTbIpblr, COAaH KeWiH aK HaHAbI

XoHe 6an MeH anma KocnacblH

KOCbIHbI3.

m ¥H, YHTaKTarnfaH rpek xaHfarbl,
OapLblH MEH KOMChITKbILUTI
Oenek biabiCTa apanacTblpbiHbI3.
blnFangbl nHrpeaneHTTEpre Kochin
apanacTbIpbiHbI3. XKyMbIpTKa aKybI3biH
KYPeKLEeMEH MYKUST anblHpbl3.

m Acnasgplk eHimaepai nicipyre apHarnfaH
TiKOYpbIWTLI dopmaHsbl (35 x 11 cm)
nicipyre apHarnfaH kara3beH bipre Kovibin,
JaviblHAanfFaH KocnaHbl KOCbIHbI3.

m  AnMaHbl TasapTbin, AeHreneKkTen
TypaHpI3. Anma geHrenektepiH 6aniwike
YNECTIpiHi3.

m  TymwanewTi 180°C TemnepaTypacbiHa
OeliiH angblH ana Kbi3ablpbir, 6oniwTi
30 MUHYT NiCipiHi3.

Bynraybiw

= [ cyperTi
6 Pepyktop
7 bynfaybiw

BynrayblILL XeTKi3iniM XUbIHTbIFbIHA KipMece,
OFaH KbI3MET KepCeTy opTarbifbl apKbiribl
Tancblpbic 6epyre 6onagbl (Tancbipbic Ne
657428).

Backapy

LankanFaH kinerengi, >)kyMbIpTKa aKybI3blH
XoHe bICTbIK (Makc. 70 °C) xaHe cyblk (Makc.
8°C) cyTTiH KebiriH bynFayra xeHe coycTap
MeH JecepTepai fJasprnayFa apHarnfaH.

BynraybiLl kk

A\ Kywin kany kayni 6ap!

blcTbiK cyTTi eHOereHae ouik, eHci3
apanacTbIpy blObICbIH KONAaHbIHbI3. blcTbik
CYT LWallblpan KeTin, Kynin kanyfa anapbin
cofa anagpl.

= [d cyperi

1. A3bIK-TyniK eHiMAepiH apanacTbipy
TOCTaraHblHa CasblHbI3 HE KYMbIHbI3.

2. Pepyktopabl Herisri Griokka Kombin,
TOMbIFbIMEH KOHAbIPbIM anblHbI3.

3. bBynraybIWwTel pegyKTopFa eHrisin,
TONbIFBIMEH KOHABIPbIMN arnbIHbI3.

Hazap ayaapbiHbi3!

Ew xargavpa GynFaybIwThl Heridri 6rok

iLliHEe peayKTOpCbI3 eHri30eHis.

4. AwaHbl po3eTKara »anfaHbl3.

5. AnHany xwiniriH peTTeriwTiH kKemerimeH
KaXXEeTTi arHany XuiniriH peTTeHi3 (keHec:
XKOFapbl anHany xuiniri).

6. Heriari 6nokTbl xaHe apanacTtbipy
TOCTaraHbIH Oepik ycTan Typbin, KOCcy
TYMMECIH 6acbIHbI3.

7. ©OHpeyni asikTaraHHaH KemiH Kocy
TYMMECIH XibepiHi3.

KyMblic asKkTanfaHHaH KewniH

8. AuwwaHbl WhIfapbiHpI3.

9. KynbintaH 6ocaty TyMMenepiHiH ekeyiH
e B6acbin TypbIHbI3 XaHe bynFaybILLThI
penykTopMeH Oipre Herisri 6riokTaH
LbIFApbIHbI3.

10. bynFaybilWTbl peaykTopaaH LblFapbin
anbiHbI3.

m  bapnblk 6enwekTepai nanganaHraHHaH
KeWiH GipaeH TasanaHbi3. = [ cyperi

Tasanay

Hazap ayaapbiHbi3!

PepnykTopabl elukaluaH cyra 6aTbipMaHbI3

X8He arblHAbl Cy acTblHAA HeMece biapic-

asik >Xyy MallMHacblHAa TasanamaHpbl3.

m  BynraybiwTel bigbIC-asK Xyy
MallvHacbliHAa Tazanayra 6onagpl,
penyKkTopAbl TEK KaHa binFangbl
LyGEepeKNeH CypTy KaxKeT.

©3repicTep eHrisy KyKblfbl CakTarnfaH.
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ru [Ons Bawewn 6e3onacHocTn

Onsa Bawewn 6e3onacHocTun

[laHHasa NpuHaanNeXxHoCTb NpegHasHavYeHa ansi Norpy»XHoro
6nengepa ErgoMixx MQ6.....

PykoBoACTBYWTECH YKa3aHUAMMW, NPUBEAEHHBIMU B UHCTPYKLMM MO
aKcnnyaTauum norpy>xHoro 6neHaepa.

MprHaANeXHOCTb NPUrogHa ToNbKO ASsl ONUCaHHOMO B AaHHOM
WHCTPYKLMM NPUMEHEHUS.

OnacHoCTb TpaBMUpPOBaHUSA 00 OCTpble Ne3BMA Hoxa!
Hun B koem cnyvae He BepuTechb 3a HOX YHUBEPCANbHOIO
nameneinTens. Hox yHnBepcarnbHOro n3aMensinTens MoxHO
BGpaTb TONMbKO 3a NNacTMaccoByto pyyky. Hu B koem cny4vae He
npuKacanTech K HOXY yHUBEpPCanbHOro U3Menb4mMTens ronbiMu
pykamu. [Ina YMCTKM UCronb3ynTe LWETKY. YHMBepCcaribHbIn
N3MenbYNTENb MOXHO UCMNOMb30BaTh TOMbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHoM Buae!

BaxHo!

MprMHaANeXHOCTb MOXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TOMbKO
rnocre octaHoBKM npubopa. Hu B koeM criyyae He Ucnonb3oBaTb
norpy>xHon 6neHep (HOXKy BneHaepa) B KOHTENHeEpe Ans
n3menb4eHns. YHmBepcarnbHbli U3MeNbYnTENb HE NPUTOAEH ANS
NCNONb30BaHNA B MUKPOBOSIHOBOWN NeYu.

Hacagky yHMBepcanbHOro n3aMene4nTensa MoXHO yCTaHaBnmBaTb U
CHMMaTb TOMbKO NOCne OCTaHOBKM Npubopa. Hu B koem cnyyae He
norpy»atb HacagaKy yHMBEPCANbHOro N3MENBYNTENS B XKUOKOCTU U
He MbITb NOA, NPOTOYHOM BOAOW UMM B NOCYAOMOEYHON MalLUHE.
Hu B KOem cny4vae He BCTaBNATb BEHYMK A5 B3OMBaHUA B
OCHOBHOW 6ok 6e3 pegyKkTopHOWN NpucTaBku. Hn B koem crnyyae
He norpyaTb PeayKTOPHYH NPUCTaBKY B XXMOKOCTU U HE MbITb NMog,
NPOTOYHOM BOAOW UNWN B MOCYJOMOEYHOM MallUVHe.
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Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO
NPOYTUTE 3TY MHCTPYKLUUIO ANA
nony4YeHusi BaXHbIX yKa3aHun no
TeXHMKe 6e30MacHOCTU U IKCNyaTaumm
AaHHoro npu6opa. CoxpaHute
MHCTPYKLMIO MO 3KCNIyaTauum.

Mpu nepenave npubopa TpeTbeMy

nvuy HeobxoauMo Takke nepenaTtb emy
WHCTPYKLMIO MO 3KCnyataumm.

M3-3a Hannuus pasnunyHbix moaenemn
BO3MOXHO, YTO HE BCE NMPUHAANEXHOCTU
BXOOSAT B KOMMIEKT nocTaBku Bawero
npubopa. Nx moxHO npnobpecTtn Takke
OTAENbHO B CEPBUCHOM criyxbe.

YHuBepcanbHbIN
u3MenbuYuTesnb

= PucyHok IN
1 KoHTelHep

2 Hox
3 PepykTropHasa npuctaBka
4 Kpbiwka

B 3aBucumMocTn oT Moaenu:
5 Hox ana usmenb4yeHus nbpa

dkennyarauums

BHumaHue!

Obsa3aTenbHO cobnoganTe MakcumarnbHoe
KONMN4eCTBO UHIpeagneHToB U BpeMa
nepepaboTku, ykasaHHble B Tabnuue.

= PucyHok 3

Hox: [Ins namene4eHust mMsica, TBEpAOro
Cblpa, penyaroro fnyka, 3efieHun, YeCHOKa,
PpYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB, MUHAASS.

Hox ona namenbveHusa nbaa: ans
n3meneyieHuns Kyoukos nega. OntumansHoe
KOnm4ecTBo nbaa: 4-6 Kybrkos

(makc. 100 ).

BHumaHue!

— [nsa 4ncTKM ncnonb3ymTe LWETKY.
YHuBepcanbHbI M3MENbYUTENb MOXHO
MCMONb30BaTh TOMNMBKO B MOMTHOCTHHO
cobpaHHoMm Buae!

— [epepn namens4eHnem msca U3 Hero
cnegyeT yaanutb XpsLLmM, KOCTH 1
CYXOXUNKS.

YHuBepcanbHbIi U3MeNLYNTENDb ru

— YHuBepcarnbHbI U3MeNbYMTENb HE
NpurogeH Ans U3Mens4YeHNs O4YeHb
TBEpAbIX NPOAYKTOB (KOENHbIX
3epeH, peabKn, MyCKaTHbIX OPEXOB)

N 3aMOPOXKEHHbIX NPOOYKTOB
(dpykTOB M T. N.).

— lNepepabatbiBaTh KyGUKOB NbAa TONBKO

HOXOM ANS U3MenbYeHns nbaa.

= PucyHok [5

lMocTaBvB KOHTENHEP Ha rmagKyto

N 4ncTyto paboyyto NOBEPXHOCTb,

npwxarb ero kHusy. Bctasutb

YHUBEPCAanbHbIA HOX U HOX ANS

n3meneyeHns noaa.

BaxxHo. Hox gomxeH Haxoantbesi B

KOHTENHepe B BEPTUKaIbHOM MOSIOXKEHUN.

2. 3arpysuTb NpoayKThl.

3. YcTaHoBUTb peayKkTop Ha KOHTeNHep
1 MOBEPHYTL MO YaCOBOWN CTpernke A0
duKcaumm co LENYKOM.

4. YcTaHOBWTb OCHOBHOWN BrioK Ha pegykTop
W NpvxaTb A0 UKCaLMM CO LLENYKOM.

5. BcTaBuTb LITENCENbHYIO BUIKY B
pO3eTKy.

6. YaoepxuBaTb OCHOBHOM GMOK U
YHUBEpCanbHbI namensuntens. Haxats
Typ6o-kHonky @ . Mpubop octaertca
BKITHOYEHHbIM, MOKa HaXxaTa KHOMKa.

7. Tlocne ToOro, Kak 6yaet 4OCTUrHyTa
HY>KHasi KOHCUCTEHLMS, OTNYCTUTb
KHONKyY. [loXanTecb NONHOM OCTaHOBKM
npueoaa.

Mocne paboTbl

8. M3Bneyb WwTEncenbHyo BUNKY 13
PO3ETKM.

9. [epxa HaxaTbiMu 06e KHOMKM
pa3bnoKMpPOBKUN, CHATb OCHOBHOW GOK.

10. [NoBepHyTb peayKTop NPOTMB HYacoBOM
CTPErKN 1 CHATb €ro.

11. B3aTb HOX 3a NNacTMaccoBYIO PYYKy
1 BbIHYTb €ro.

12. ONOPOXHNUTL KOHTENHEP.

m  OuucTtute Bce YacTu npmubopa cpasy
nocre vcnonb3oBaHus. = PucyHok [8]

-
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ru Benuunk ans B3brsaHus

Yucrka

/\ He ncknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUS

He kacaTbCe ronbiMy pykamu nessun

YHMBEpPCAnbHOro HoXa Ansi U3MenbYeHus

nbaa. Ansa ounctkn 6paTbcs TONbKO 3a

nnacTMaccoBYHO YacTb U UCMOMb30BaTb

LLETKY.

BHumaHue!

Hu B KoeM crniydae He norpyxatb Hacaaky

YHUBEPCanbHOrO U3MENBYNTENS B KUAKOCTU

N He MbITb NOA NPOTOYHOW BOAOW MUK B

NoCy4OMOEYHOM MaLlUUHE.

m Hacagky cnegyet Tonbko NnpoTuparb
BMNaXKHOW TPSINKOWN.

m  OuncTuTb NpoyUMe NPUHaAANEXHOCTH
MbINIbHbIM PaCTBOPOM U MSITKOI
TKaHbO U ryokor Nbo BeIMbITL UX B
nocynoMOeYHol MatumnHe. [ns o4ncTkm
HOXeW MCMonb30BaTh LLETKY.

MpumepHbIX peuenT:
MegoBas koBpuXKa ¢ si6riokamm

A6noyHo-menoBasa cmecb (CNHR24):

— 110 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96n0ok, Hape3aHHbIX Kybrkamm
(11 mm)

m 3arpysuTb B yHMBepCasbHbIN
M3MesnbYnTENb U CMeLmBaTh 2 CeKyHbl
¢ Typ60-CKOPOCTHIO.

fA6no4yHo-MmegoBasi cMecb

(CNHR25, CNHR26):

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96n0K, Hape3aHHbIX Kybukamm
(11 mm)

m  3arpysutb B yHVMBEpCaIbHbIN
N3MenbYUTENb U CMEeLLUBaTb 2 CEeKyHAbI
C TypbO-CKOPOCTBLHO.

Mupor:

— 34anua

— 60 r cnueBoyHOro macna

— 100 r myku BbicLlero kavectsa (Tvun 405)
— 60 r MOnoTbIX rPeLiKMX OpexoB

— 14. n. Kopuubl

— 2 nakeTvKa BaHWUNbHOroO caxapa

— 1 4. n. nekapckoro nopoLuka

— 1 a6noko
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m  OtgenuTb 6enkun oT XenTKoB.

AnyHble 6enkn B3OUTb B KPEMKYHO MEHY.

m  SAunyHble XenTku B30UTb C caxapom,
nocne 4yero 0o6aBUTb MATKoe
CNMBOYHOE MAacro 1 sibrIo4HO-
Me[oBYH CMECh.

m  CmelaTtb MyKy, MOMOTbIE rpeLKne
opexu, KOpULy 1 NeKapck1i NoOpPoLLOK
B oTAenbHoM mucke. [JobaButb K
CbIpbIM MHIPEAMEHTaM 1 NepemeLlaThb.
OCTOPOXHO fonaTkon nogmeLuaTb
B30UTbIE Benku.

m  BbinoxuTe npsiMoyronbHyto opmy
015 BbIMEYKN KyNMHAPHbIX U3AENui
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXMWTb NPUrOTOBINEHHY CMECh.

m  AGNoko NouncTuTb N HapesaTb
aonbkamn. Beinoxutb aonbkn sérnoka
Ha M1por.

m [lpeaBapuTenbHO pa3orpetb OyXOBOM
wkad go 180 °C u BbinekaTb nupor
30 MUHYT.

BeHuuk ona B36mMBaHuA

= PucyHok [}
6 PepykTropHas npucTaBKa
7 BeHuuk onsa B3ouBaHusA

Ecnu BeHuuK Ansi B3GUBaHUSI He BXOAMT B
KOMMIIEKT MNOCTaBKM, TO Ero MOXHO 3aka3saTb
Yyepes cepBUCHYIO cnyxby (Homep ans
3aka3a: 657428).

AkcnnyaTtauuna

[ns B36VBaHUS CrIMBOK, GENKOB 1 MOroKa
B neHy u3 ropsidero (Makc. 70°C) n
xornogHoro monoka (makc. 8°C), a Takke
ANs NPUTOTOBIEHNS COYCOB U AECEPTOB.

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!

Ons nepepaGoTku ropsiyero Moroka
MCMOSIb30BaTh BbICOKYHO Y3KYl0 EMKOCTb
ANs cMelUnBaHusi. Ffopsiyee MOSIOKO MOXKET
GPbI3HYTb M OLLMAPUTL KOXY.

=> PuUcyHOK

1. 3arpyautb npoayKTbl B CTakaH
6neHpgepa.

2. YcTaHOBUTb PeayKTOPHYH NMPUCTaBKy Ha
OCHOBHOW BrOK 1 3adhmMKCMpoBaThb.



BeHuuk ans B3bvsaHus

3. BcTaBuTb BEHYMK ANs B3OUBaHUS
B PEAYKTOPHYIO NPUCTaBKy 1
3admkcmMpoBaTh €ero.

BHumaHue!

Hw B KOoeM crniydyae He BCTaBNsATb BEHYMK

Ons B36mBaHMsA B OCHOBHOM 0ok 6e3

pPenyKTOpPHOM NPUCTaBKW.

4. BcTaBuUTb LUTENCENbLHYIO BUNKY B
pO3eTKY.

5. YctaHoBUTb perynsatopom yucna
0060pOoTOB HYXHOE YMcrno obopoToB
(pekoMeHaaLuus: BbICOKOE YMCIIO
obopoToB).

6. YoepxuBas OCHOBHOWN Brok 1 ctakaH
bnengepa, HaxxaTb KHOMKY BKIHOYEHUS.

7. Tlocne nepepaboTkn OTNYCTUTL KHOMKY
BKITOYEHUSI.

Mocne paboTbl

8. V3Bneyb WTENCEnbHY0 BUMKY U3
PO3EeTKM.

9. [epxa HaxaTblMn 06e KHOMKN
pa3broKMpOBKU, BbIHYTb BEHYMK ANsI
B3OMBaHUSI C pedyKTOPOM 13 OCHOBHOIO
6noka.

10. CHSTb BEHYMK ANs B3OMBaHUS C
pPenyKTOpPHON NPUCTaBKM.

m  OuucTtute BCe YacTtu npubopa cpasy
nocre 1ucrnonb3oBaHus. =» PucyHok []

Yucrka

BHumaHue!
Hu B KOeM criy4dae He norpyxatb
penyKTOPHYH NPUCTaBKy B BOAY U He
MbITb NOL NPOTOYMHOW BOAOMW MUK B
NoCy4OMOEYHONM MaLlUUHE.
m  BeHuuk ans B3GMBaHUS MOXHO
MbITb B MOCYOMOEYHOWN MaLLVHe,
a penyKTOpHYH NpUCTaBKy criegyeT
TONbKO NPOTUPaTh BNaXXHOW TPSIMKOW.

Mbl ocTaBnsiem 3a cobor npaBo Ha
BHECEHUE U3MEHEHWIA.
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BSH Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen, GERMANY

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
DE 0911 70 440 044

AT 0810550522

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im
beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

www.siemens-home.bsh-group.com

00 OO0 O
8001172263
(9910)
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