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de Zu lhrer Sicherheit

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur den Stabmixer ErgoMixx MSM6.../MS6...
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 (MixfuR®) 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 fliekendem 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.



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 Eiswirfeln (Crushed Ice). Optimale
Verarbeitungsmenge: 4-6 Eiswrfel
(max. 100 g).

Achtung!

— Universalzerkleinerer nur in komplett
zusammengesetztem Zustand
verwenden!

— Harte Bestandteile von Lebensmitteln
vor der Verarbeitung entfernen, z. B.
Knorpel, Knochen, Sehnen oder Kerne
von Steinobst.

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

— Eiswirfel ausschlieBlich 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.

-

Universalzerkleinerer de

7. Nach der Verarbeitung die Einschalt-
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 berthren.

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

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers

nie in Flissigkeiten tauchen und nicht

unter flieRendem Wasser oder in der

Spullmaschine 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.



de Schneebesen

Honig-Apfel-Mischung

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wurfeln (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 Walnusse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schiissel
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 A
6 Getriebevorsatz
7 Schneebesen

Der Schneebesen ist geeignet zum
Aufschlagen von Schlagsahne, Eischnee
oder Milchschaum und zur Zubereitung von
Saucen oder Desserts. Empfehlungen fiir
optimale Ergebnisse:
m  Sahne mit min. 30% Fettgehalt und

4-8 °C verwenden

m  Milch mit hohem Proteingehalt und
max. 8 °C verwenden

m Sahne oder Eischnee in einem weiten
Gefaly aufschlagen

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden,
den Schneebesen in tiefen Behaltern
verwenden.

=> Bild

1. Lebensmittel in den Mixbecher einfillen.

2. Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

3. Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

4. Netzstecker einstecken.

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

6. Grundgerat und Mixbecher festhalten
und Einschalttaste driicken.

7. Mit dem Schneebesen die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

Nach der Arbeit

9. Netzstecker ausstecken.

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

11. Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

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

Reinigen

Achtung!

Getriebevorsatz nie in Wasser tauchen und

nicht unter flieRendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen.

m Der Schneebesen kann in der

Spilmaschine gereinigt werden, den
Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

Anderungen vorbehalten.



For your safety en

For your safety

This accessory is designed for the hand blender ErgoMixx MSM6.../

MSG....

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



en Universal cutter

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!

— Remove hard pieces of food before
processing, e.g. gristle, bones, sinews
or stones from stone fruit.

— 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.[d

. 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 On button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.

-
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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, CNHR26C):

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

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



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

The whisk is suitable for whipping

cream, beating egg whites or milk froth

and for making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

m Use cream with a minimum fat content
of 30% and a temperature of 4-8 °C

= Use milk with a high protein content and
a temperature of max. 8 °C

m  Whip cream or beat egg whites in a
wide jug

Note: To prevent splashing, use deep

containers with the whisk.

Whisk en

= 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.

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. Process the food with the whisk.

8. Release the ON button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.

After using the appliance

9. Disconnect the mains plug.

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

11. Remove the whisk from the gear
attachment.

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

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.

11



fr Pour votre sécurité

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant ErgoMixx MSM6.../
MSE6....

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!

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

Broyeur universel
attentivement avant utilisation pour

connaitre les consignes de sécurité T ;Igc::r?eet
et d’utilisation importantes visant cet 2 Lamg

appareil. Veuillez conserver la notice
d’utilisation.
Si vous remettez I'appareil a un tiers,

3 Embout démultiplicateur
4 Couvercle

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 apres-vente.

12

Selon le modéle:
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.

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

— Nlutilisez le broyeur universel qu’a I'état
entiérement assemblé!

— Retirer les parties dures des aliments
avant le traitement, p. ex. cartilages, os,
tendons ou noyaux de fruits.

— 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 maniéere audible.

4. Placer I'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. Une fois le mixage effectué, relacher
la touche d’allumage. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.

-

Broyeur universel fr

Apreés 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. 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 aprées 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
uniqguement 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, CNHR26C):

— 130 g de miel de forét (5°C)

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

13



fr Fouet

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

Gateau:

— 3 ceufs

— 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. de levure chimique

1 pomme

Séparer les blancs des jaunes d’'ceuf.

Battre les blancs d’ceuf en neige.

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
6 Embout démultiplicateur
7 Fouet

Le fouet convient pour monter la creme
chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige,
faire mousser le lait et préparer des sauces
et desserts. Recommandations pour des
résultats optimaux :
m Utiliser de la creme avec au moins
30 % de matiéres grasses et a une
température comprise entre 4 et 8 °C
m Utiliser du lait a haute teneur en
protéines et a une température
maximale de 8 °C

14

m Fouetter la créeme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol

Remarque : pour éviter les éclaboussures,
utiliser le fouet dans des récipients
profonds.

= Figure

1. Versez les aliments dans le bol mixeur.
Posez I'embout démultiplicateur
sur I'appareil de base, puis I'enclencher.

3. Insérez le fouet dans I'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

5. Régler la vitesse de rotation au
moyen du régulateur de vitesse
(recommandation: vitesse élevée).

6. Tenez fermement 'appareil de base
et le bol mixeur, puis appuyez sur le
bouton de mise en route.

7. Traiter les aliments avec le fouet.

8. Une fois le mixage effectué, relachez le
bouton de mise en route. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.

Aprés le travail

9. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

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

11. Détachez le fouet de 'embout
démultiplicateur.

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

Nettoyage

Attention!

Ne plongez jamais I'embout démultiplicateur

dans '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.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione

ErgoMixx MSM6.../MS6....

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.

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.
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it Mini tritatutto

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.

— Rimuovere le parti dure degli alimenti
prima della lavorazione, ad es.
cartilagini, ossa, tendini o noccioli della
frutta.

— 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 3

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 l'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. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante d’accensione. 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.

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

12. Svuotare il contenitore.

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

Pulizia

/A 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, CNHR26C):

— 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.



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

La frusta & adatta per montare panna,

albumi d’'uovo a neve o schiuma del latte

e per la preparazione di salse o dessert.

Suggerimenti per risultati ottimali:

m Utilizzare panna con min. 30% di grasso
ea4-8°C

m Utilizzare latte con elevato contenuto di
proteine e amax 8 °C

m Sbattere la panna o gli albumi a neve in
un recipiente largo

Nota: Per prevenire schizzi, utilizzare la
frusta in contenitori profondi.

= 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.

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.

Frusta per montare it

7. Lavorare gli alimenti con la frusta per
montare.

8. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
l'ingranaggio sia fermo.

Dopo il lavoro

9. Staccare la spina di alimentazione.

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

11. Staccare la frusta per montare
dall’adattatore.

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

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.
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nl Voor uw veiligheid

Voor uw veiligheid

Dit accessoire is bedoeld voor de staafmixer ErgoMixx MSM6.../

MSG....

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.
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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.



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!

— Harde ingrediénten van levensmiddelen
voor de verwerking verwijderen, bijv.
kraakbeen, botjes, zenen of pitten van
steenvruchten.

— 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. Na het mixen de inschakelknop 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.

Universele fijnsnijder nl

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, CNHR26C):
— 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.
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nl Garde

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

De garde is geschikt voor het kloppen van

slagroom, eiwit of melkschuim evenals

voor het bereiden van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

m Room met een vetgehalte van 30% en
een temperatuur van 4-8 °C gebruiken

m Melk met een hoog proteinegehalte
en een temperatuur van max. 8 °C
gebruiken

m Room of eiwit in een brede kom
opkloppen

Aanwijzing: om spatten te vermijden, de

garde in diepe reservoirs gebruiken.

= Afb.

1. Levensmiddel in de mixkom doen.

2. Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

3. De garde in het aandrijfhulpstuk steken
en vastklikken.

4. Stekker in het stopcontact steken.

5. Het gewenste toerental instellen met de
toerentalregelaar (een hoog toerental
wordt aanbevolen).
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6. Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

7. De levensmiddelen met de garde
verwerken.

8. Na het mixen de inschakelknop loslaten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.

Na het werk

9. Stekker uit het stopcontact nemen.

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

11. 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.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til stavblenderen ErgoMixx MSM6.../

MSG....

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
for 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 kebes enkeltvis
hos serviceforhandleren.

Minihakker

=> Billede

1 Beholder

2 Kniv

3 Drev

4 Lag

Afhaengigt af modellen:
5 Ice-Crush-kniv

Betjening
OBS!
De maksimale mangder og forarbejdnings-

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

Kniv: Bruges til at smahakke ked, hard/tgr
ost, l@g, krydderurter, hvidlgg, frugt, grant,
ngdder, mandler.

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

Bemeerk!

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

— Fjern harde bestanddele af fgdevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, fgr forarbejdningen.

— 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 [&

1. 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. Seet 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 leenge tasten holdes inde.

7. Slip teendetasten efter forarbejdningen.
Vent, indtil drevet er standset.

Efter arbejdet

8. Treek 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. Tem beholderen.

m Renger straks alle dele efter brug.
=> Billede [1]

Rengearing

/\ Fare for at komme til skade

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

kun fat i plastikdelen til renggring, og brug
en bgrste.
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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
szebevand 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)

— 30 g ebleritern (11 mm)

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

Honning-a&ble-blanding

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 g skovhonning (5°C)

— 30g ebleritern (11 mm)

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

Kage:

- 3e&g

— 60 g smer

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

1 a&eble

Skil 2eggene.

Pisk aeggehviderne stive.

Pisk seggeblommerne med sukker,

og tilsaet derefter det blade smar og

honning-able-blandingen.

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilsaet det
til de fugtige ingredienser, og rer rundt.
Rar forsigtigt de piskede aeggehvider i
med en spatel.

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

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel
a&bleskiverne pa kagen.



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

Piskeris

=»> Billede I
6 Drev
7 Piskeris

Piskeriset er egnet til at piske fladeskum,

aggehvider eller meelkeskum og til at

tilberede sovs eller desserter. Anbefalinger

til optimale resultater:

m Brug flade med en fedtprocent pa min.
30 % og en temperatur pa 4-8 °C

m Brug malk med et hgijt proteinindhold
og en temperatur pa maks. 8 °C

m Pisk flade eller a@ggehvider i en stor
beholder

Henvisning: Anvend piskeriset i dybe
beholdere for at undga spraijt.

=> Billede

1. Kom de gnskede fadevarer i baegeret.

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

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

4. Saet netstikket i.

5. Indstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (anbefaling: hg;j
hastighed).

6. Hold fast i motorenhed og baeger, og

tryk pa start-tasten.

Forarbejd fedevarerne med piskeriset.

Slip teendetasten efter forarbejdning.

Vent, indtil drevet star stille.

Efter arbejdet

9. Treek netstikket ud.

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

11. Tag piskeriset af drevet.

m  Renger straks alle dele efter brug.
=> Billede [1]

o N

Piskeris da

Rengering

Bemeerk!

Dyp aldrig drevet i vand; renggr det ikke

under rindende vand, og seet det ikke i

opvaskemaskinen.

m Piskeriset kan saettes i
opvaskemaskinen. Drevet ma kun tarres
af med en fugtig klud.

Ret til @endringer forbeholdes.
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no For din egen sikkerhet

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren ErgoMixx MSM6.../

MSG....

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.
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Universalkutter
—> Bilde I

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, ngatter,
mandler.

”lce Crush”-kniv: Til kutting av isbiter
(Crushed Ice). Optimal arbeidsmengde:
4-6 isbiter (maks. 100 g).



Obs!

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

— Fjern harde deler av matvarene for
bearbeidningen, f.eks. brusk, bein,
sener eller kjerner fra steinfrukt.

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

— 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 "lce 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 stgpselet.

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

7. Etter arbeidet ma innkoblingstasten
slippes igjen. 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 plastfhandtaket pa kniven og ta
den ut.

12. Tem beholderen.

m  Rengjgr alle delene straks etter bruk.
—> Bilde ]

Rengjoring

/\ 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 barste.

-

Universalkutter no

Obs!

Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes

ned i vaeske 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 rengjgr 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, CNHR26C):

— 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

— 60 g smer

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1ts kanel

— 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 rgr dem inn.
Skjeer 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.
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no Visp

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

Visp

—> Bilde [\

6 Drevforsats

7 Visp

Vispen er egnet til pisking av kremflgte,

eggehvite eller melkeskum samt til

tilberedning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

m Bruk kremflgte med min. 30 % fett og
4-8 °C

m  Bruk melk med hgyt proteininnhold og
maks. 8 °C

m Pisk kremflgte og eggehvite i en bred
beholder

Merk: For & unnga sprut ma du bruke
vispen i dype beholdere.

=> 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
ga i inngrep.

4. Setti stgpselet.

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

6. Hold basismaskinen og miksebegeret

fast og trykk inn innkoplingstasten.

Bearbeid matvarene med vispen.

Etter arbeidet ma innkoplingstasten

slippes igjen. Vent til drevet star stille.

Etter arbeidet

9. Trekk ut stgpselet.

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

11. Ta vispen av drevforsatsen.

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

o N
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Rengjoring

Obs!

Girforsatsen ma aldri dyppes ned i vann,

og den ma ikke rengjgres 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.



For din sakerhet sv

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for stavmixern ErgoMixx MSMG.../MS6... .
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.

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).
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sv Minihackare

Varning!

— Anvand minihackaren enbart i komplett
sammansatt tillstand!

— Tafore bearbetningen bort harda
bestandsdelar i matvarorna, t.ex. brosk,
ben, senor eller stenfruktkarnor.

— Minihackaren ar inte avsedd for
finférdelning av mycket harda matvaror
(kaffebonor, rattika, muskotnétter) och
frysta varor (frukt o.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 énskad konsistens
har uppnatts. Véanta tills drivningen star
stilla.

Efter arbetet

8. Ta ut stickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta
av den.

11. Fatta kniven i plasthandtaget och ta
ut den.

12. T6m behallaren.

m  Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. = Figur ]
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Rengoéring

/\ Risk fér personskador!

ROr inte vid universalknivens / Ice Crush-

knivens eggar med bara hander. Fatta dem

bara i plastdelarna vid rengéringen och
anvand en borste.

Varning!

Sank aldrig ned minihackarens éverdel i

vatska och reng6r den inte under rinnande

vatten eller i diskmaskin.

m Overdelen far bara torkas av med en
fuktig trasa.

m Rengor dévriga tillbehér med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste for
att rengdra knivarna.

Receptexempel:
Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning (CNHR24):

— 110 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

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

Honungs-/appelblandning

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

m Lagg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

Kaka:

- 3agg

— 60 g smor

— 100 g vetemjdl (typ 405)

— 60 g malda valndtter

— 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 mj6l, 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 brédform
(35 x 11 cm) och hall i den forberedda
blandningen.

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

Vispen ar lamplig for vispning av

vispgradde, aggviteskum och mjoélkskum

och for tillagning av saser och desserter.

Rekommendationer fér basta mdjliga

resultat:

m  Anvand gradde med minst 30 % fetthalt
och temperatur 4-8 °C

m  Anvand mjolk med hog proteinhalt och
hogst 8 °C

m Hall grédden eller ggvitorna i ett brett
kérl

Anmarkning: Undvik stdnk genom att
anvanda vispen i djupa karl.

=> 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.

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.

Bearbeta matvarorna med vispen.

N

8. Slapp startknappen efter bearbetningen.

Vanta tills drivningen star stilla.

Visp sV

Efter arbetet

9. Ta ut stickkontakten.

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

11. Ta bort vispen fran drivaxeln.

m  Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. =»> Figur [3]

Rengoéring

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.
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fi Turvallisuusasiaa

Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle ErgoMixx MSM6.../

MSG....

Noudata sauvasekoittimen ohjeita. Varuste soveltuu vain tassa
kayttdohjeessa kuvattuun kayttotarkoitukseen.

/\ Varo teravii teras —

loukkaantumisvaara!

Ala missaan tapauksessa koske minileikkurin terdan. Pida kiinni
vain minileikkurin terdn 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 kayttod. Siina on tarkeita laitetta
koskevia turvallisuus- ja kadyttoohjeita.
Sailyta kadyttoohje huolellisesti.

Muista antaa kayttdohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

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

= Kuva I
1 Kulho

2 Tera

3 Adapteri
4 Kansi

Mallista riippuen:
5 Jaanmurskaintera

Kaytto

Huomio!

Noudata tarkasti taulukossa annettuja mak-
simimaaria ja kasittelyaikoja. = Kuva [d
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).



Huomio!

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

— Poista elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien kivet.

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

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
jaé@nmurskainteralla.

=> Kuva &

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

Tarkedaa: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kulhon paalle
ja kdanna myotapaivaan, 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. Paasta irti kdynnistyskytkimesta
kasittelyn jalkeen. Odota, kunnes
moottori pysahtyy.

Kayton jalkeen

8. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

10. Irrota vaihteisto-osa vastapaivaan
kaantaen.

11. Tartu terdén sen muovikahvasta ja
poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

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

Minileikkuri fi

Puhdistus

A\ Loukkaantumisvaara

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

Huomio!

Ala koskaan upota minileikkurin yldosaa

veteen tai muihin nesteisiin alaka

pese sita juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

m Puhdista ylaosa 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 metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

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

Omena-hunajaseos

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 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 saksanpahkinéita
— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1l leivinjauhetta

1 omena

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

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

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

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

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

Pallovispila

=> Kuva
6 Adapteri
7 Pallovispila

Pallovispild soveltuu kerma-, valkuais- ja

maitovaahdon vatkaamiseen seka

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

m Kaytd kermaa, jonka rasvapitoisuus on
30 % ja lampdtila 4-8 °C

m  Kayta runsaasti proteiinia sisaltavaa
maitoa, jonka lampdtila on enint. 8 °C

m Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
leveassa astiassa

Huomautus: Roiskeiden valttamiseksi

kayta pallovispilaa syvassa astiassa.

=> Kuva

1. Tayta elintarvikkeet kulhoon.

2. Aseta adapteri peruslaitteeseen ja
lukitse paikoilleen.

3. Tydnna pallovispild adapteriin ja lukitse
paikoilleen.

4. Liita pistoke pistorasiaan.

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

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina kaynnistyskytkinta.

7. Kasittele elintarvikkeet pallovispilalla.

8. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy.
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Kayton jalkeen

9. lIrrota pistoke pistorasiasta.

10. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispild adaptereineen
peruslaitteesta.

11. Irrota pallovispila adapterista.

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

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.



Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso
con la batidora de varilla ErgoMixx MSM6.../MS6... .
Ténganse presentes a este respecto las instrucciones de uso de la

batidora de vairilla.

El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las presentes

instrucciones de uso.

/\ iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes!

iNo tocar nunca la cuchilla del picador universal! Sujetar la cuchilla
del picador universal solo por su asa de plastico. jNo tocar nunca
la cuchilla del picador universal directamente con las manos! Usar
siempre un cepillo para limpiar la cuchilla. Usar el picador universal

solo completamente montado.

ilmportante!

Montar y desmontar los accesorios solo con el aparato parado.
No trabajar nunca con la batidora de varilla (varilla mezcladora) en
el recipiente para picar. El picador universal no es adecuado para el

horno microondas.

Montar y retirar el adaptador del picador soélo con el aparato parado.
No sumergir el adaptador del picador universal en liquidos, no
lavarlo bajo el chorro de agua del grifo ni tampoco en el lavavajillas.
No montar nunca la varilla montaclaras en la base motriz sin

la pieza acopladora. No sumergir nunca en liquidos la pieza
acopladora, no lavarla bajo el chorro de agua del grifo ni en el

lavavaijillas.

Lea las presentes instrucciones de

uso detenidamente antes de utilizar el
aparato. En ellas se facilitan importantes
advertencias de seguridad y de manejo.
Guarde las instrucciones de uso.

En caso de entregar el aparato a otra
persona, acomparielo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

A causa de la diversidad de modelos
existentes es posible que el juego de
accesorios de su modelo no incluya

todos los accesorios disponibles.

Estos, sin embargo, se pueden adquirir
individualmente en el servicio de asistencia
técnica.

Picador universal

= Figura

1 Recipiente

2 Cuchilla

3 Pieza acopladora
4 Tapa

Segun modelo:
5 Cuchilla para picar hielo

Uso del aparato

jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas admisibles y tiempos de elabora-
cién maximos de los alimentos indicados en
la tabla. =»> Figura @
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es Picador universal

Cuchilla: Para picar carne, queso duro,
cebollas, hierbas aromaticas, ajo, fruta,
verdura, nueces y almendras.

Cuchilla para picar hielo: para picar

cubitos de hielo (hielo picado). La cantidad

de elaboracién optima: 4-6 cubitos de hielo

(max. 100 g).

jAtencion!

— Usar el picador universal solo
completamente montado.

— Antes de procesar los alimentos, retirar
antes sus partes duras, por ejemplo,
cartilagos, huesos, tendones o los
huesos de la fruta.

— El accesorio picador no es adecuado
para picar productos muy duros (por
ejemplo granos de café, nabos, nuez
moscada) o alimentos congelados (fruta
o similares).

— Procesar los cubitos de hielo Unica-
mente con la cuchilla para picar hielo.

=> Figura 3

. Colocar y presionar el recipiente sobre
una base estable, lisa y limpia para
trabajar. Montar la cuchilla universal o la
cuchilla para picar hielo.

Importante: La cuchilla debe asentarse

recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

3. Colocar la tapa de accionamiento en el
recipiente y girarla en sentido horario
hasta que encastre de forma audible.

4. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

5. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

6. Sujetar bien la base motriz y el picador
universal. Pulsar la tecla turbo @.

El aparato esta conectado mientras la
tecla esté pulsada.

7. Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de accionamiento. Aguardar a que el
accionamiento se detenga.

Tras concluir el trabajo
8. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

-
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9. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo vy retirar la base motriz.

10. Girar la tapa de accionamiento en
sentido antihorario y retirarla.

11. Sujetar la cuchilla por el asa de plastico
y retirarla.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =» Figura [3]

Limpieza del aparato

/\ Peligro de lesiones

No tocar la hoja de la cuchilla universal

ni de la cuchilla para picar hielo con las

manos desprotegidas. Sujetarlos siempre

por la parte de plastico y usar un cepillo
para limpiarlos.

jAtencion!

No sumergir el adaptador del picador

universal en liquidos, no lavarlo bajo el

chorro de agua del grifo ni tampoco en el
lavavajillas.

m Limpiar el adaptador solo con un pafio
humedo.

m Limpiar el resto de los accesorios con
agua con un poco de jabon y un pafio o
esponja suave, o bien introducirlos en
el lavavajillas. Utilizar un cepillo para
limpiar la cuchilla.

Receta de ejemplo:
Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana (CNHR24):

— 110 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 2 segundos a velocidad
«turbo».

Mezcla de miel y manzana

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 2 segundos a velocidad
«turboy.



Bizcocho:

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo

— 1 manzana

m Separar las yemas de las claras.

m Batir la clara de huevo a punto de nieve.

m Batir las yemas junto con el azucary
anadir la mantequilla blanda y la mezcla
de miel y manzana.

m  Mezclar la harina, la nuez molida, la
canela y la levadura en polvo en un
recipiente separado. Mezclarlos con
los ingredientes humedos. Con una
espatula, incorporar cuidadosamente
las claras batidas a punto de nieve.

m Forrar un molde para pan (35 x 11 cm)
con papel de horno e introducir la
mezcla recién preparada.

m Pelar la manzana, cortarla en rodajas y
distribuirlas sobre el bizcocho.

m Precalentar el horno a 180°C y hornear
el bizcocho durante 30 minutos.

Varilla montaclaras

=> Figura
6 Pieza acopladora
7 Varilla montaclaras

La varilla batidora para montar claras

es adecuada para montar nata, claras a

punto de nieve y espuma de leche, asi

como para elaborar salsas y postres.

Recomendaciones para resultados

perfectos:

m Utilizar nata con min. 30 % de contenido
de grasay 4-8 °C

m Utilizar leche con un alto contenido de
proteinas y max. 8 °C

m Montar la nata o las claras a punto de
nieve en un recipiente ancho

Nota: Para evitar salpicaduras, utilizar la
varilla para montar claras en recipientes
hondos.

Varilla montaclaras es

= Figura

1. Introducir los alimentos en el vaso de la
batidora.

2. Montar y encajar la pieza acopladora en
la base motriz.

3. Introducir y encajar la varilla
montaclaras en la varilla montaclaras.

4. Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente.

5. Ajustar el nimero de revoluciones
deseado con el mando selector
(recomendacion: numero de
revoluciones alto).

6. Sujetar la base motriz y el vaso. Pulsar
la tecla de conexion.

7. Procesar los alimentos con la varilla
montaclaras.

8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexién. Aguardar a que el
accionamiento se detenga.

Tras concluir el trabajo

9. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

10. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y retirar de la base motriz
la varilla montaclaras con la pieza
acopladora.

11. Retirar la varilla montaclaras de la pieza
acopladora.

m Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =» Figura [3]

Limpieza del aparato

jAtencion!

No sumergir nunca la pieza acopladora en

el agua, no lavarla bajo el chorro de agua

del grifo ni en el lavavaijillas.

m La varilla montaclaras puede lavarse en
el lavavajillas, pero la pieza acopladora
solo debe limpiarse con un pafio
humedo.

Reservado el derecho a cambios y
modificaciones sin previo aviso.
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pt Para sua seguranga

Para sua seguranga

Este acessorio destina-se a varinha magica ErgoMixx MSM6.../
MSE6....

Seguir o manual de instrugdes da varinha magica.

O acessorio € apenas adequado para a utilizacao descrita nestas
instrucdes.

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada!

Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a
Idmina do picador universal pelo cabo de plastico. Nunca tocar na
ldamina do picador universal com as maos sem qualquer protecgao.
Para a limpeza, utilizar uma escova. So utilizar o picador universal
em estado totalmente montado!

Importante!

Apenas colocar e retirar acessorios com o aparelho imobilizado.
Nunca trabalhar com a varinha (pé triturador) no recipiente de
trituragdo. O picador universal ndo € adequado para microondas.
Colocar e retirar a tampa de accionamento apenas com o aparelho
parado. Nunca mergulhar a tampa do picador universal em liquidos
nem lava-la sob agua corrente ou na maquina de lavar loiga.
Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base, sem que
esteja colocada a engrenagem adaptavel. Nunca mergulhar a
engrenagem adaptavel em liquidos nem lava-la sob agua corrente
ou na maquina de lavar loiga.

Leia atentamente estas instrugdes antes Pjcador universal
de utilizar o aparelho, para conhecer

importantes indicacoes de seguranca = Fig. ﬂ
. . ~ 1 Depésito

e de servigo. Guardar as instrugées de P

. 2 Lamina
Servigo. 3 Engrenagem adaptavel
Entregar estas instrugdes de servigo g 9 P

- 4 Tampa

sempre que o aparelho for cedido a
terceiros. Conforme o modelo:
Dada a existéncia de varios modelos, 5 Picador de gelo

& possivel que nem todos os acessorios
estejam incluidos no seu conjunto.
Estes também podem ser adquiridos
individualmente nos Servigos Técnicos.
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Utilizacao

Atencéao!

Ter impreterivelmente em atencao as
quantidades maximas e os tempos de
preparagao na tabela. = Fig. [3
Lamina: Para picar carne, queijo rijo,
cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

Picador de gelo: para picar cubos de

gelo (crushed ice). Quantidade ideal:

4-6 cubos de gelo (max. 100 g).

Atencgao!

— S0 utilizar o picador universal em
estado totalmente montado!

— Antes de processamento tirar os
componentes rijos dos alimentos, p.ex.
cartilagens, 0ssos, nervos ou carogos
de fruta.

— O picador universal ndo é indicado
para triturar produtos muito duros
(café em gréo, rabanos, noz-moscada)
e alimentos congelados (fruta ou
similares).

— Processar cubos de gelo exclusiva-
mente com o picador de gelo.

=> Fig.[d

. Colocar o recipiente sobre uma super-

ficie de trabalho lisa e limpa e fazer
pressao. Inserir a lamina universal ou
o picador de gelo.

Importante: a lamina tem de ficar direita

no recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

3. Colocar o suporte da engrenagem
no recipiente e rodar no sentido dos
ponteiros do relogio até que este
encaixe de forma audivel.

4. Colocar o aparelho base sobre o
suporte da engrenagem e pressionar
até que este encaixe de forma audivel.

5. Ligar a ficha a tomada.

6. Segurar bem o aparelho base e o
picador universal. Premir a tecla
Turbo @. O aparelho permanece ligado
enquanto a tecla for pressionada.

-

Picador universal pt

7. Depois da preparacao, libertar a tecla
de ligagéo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado.

Depois da utilizagao

8. Retirar a ficha da tomada.

9. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar
o aparelho base.

10. Rodar o suporte da engrenagem no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio e retira-lo.

11. Segurar a lamina pelo cabo de plastico
e retira-la.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» Fig. []

Limpeza

/\ Perigo de ferimentos

N&o tocar na I&mina universal / no picador

de gelo com as maos desprotegidas. Para

limpar, pegar nas laminas apenas pela
peca de plastico e utilizar uma escova.

Atencao!

Nunca mergulhar a tampa do picador

universal em liquidos nem lava-la sob agua

corrente ou na maquina de lavar loiga.

m Atampa de acionamento deve ser limpa
apenas com um pano humido.

m Limpar os restantes acessorios com
uma solucéo a base de detergente e um
pano macio ou uma esponja, ou colocar
na maquina de lavar loiga. Para limpar
as laminas, utilizar uma escova.

Exemplo de receita:
Bolo de mel com magas

Mistura de mel e maga (CNHR24):

— 110 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos com velocidade
turbo.

Mistura de mel e maga

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)
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pt Batedor

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos com velocidade
turbo.

Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de acucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em po6

- 1macga

m Separar as gemas das claras.

m Bater as claras até ficarem em castelo.

m Bater as gemas com o agucar, depois
adicionar a manteiga mole e a mistura
de mel e maga.

m Misturar a farinha, as avelas raladas, a
canela e o fermento em p6 numa tigela
separada. Adicionar aos ingredientes
hdmidos e misturar. Envolver
cuidadosamente as claras em castelo
com uma espatula.

m Forrar uma forma de bolo inglés
(35 x 11 cm) com papel vegetal e verter a
massa preparada para dentro da mesma.

m Descascar a macé e corta-la em fatias.
Distribuir as fatias de maga sobre o
bolo.

m Pré-aquecer o forno a 180°C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Batedor

= Fig. A
6 Engrenagem adaptavel
7 Batedor

O batedor é indicado para bater natas,

claras em castelo ou espuma de leite

e para a preparagao de molhos ou

sobremesas. Recomendagdes para

resultados ideais:

m Utilizar natas com um min. de 30% de
gordurae a4-8°C

m Utilizar leite com elevado teor de
proteina e a no max. 8 °C

m Bater as natas ou claras em castelo
num recipiente largo
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Indicagao: para evitar salpicos, utilizar o
batedor em recipientes fundos.

= Fig.

1. Colocar os alimentos no copo
misturador.

2. Montar e encaixar a engrenagem
adaptavel no aparelho base.

3. Montar e encaixar o batedor na
engrenagem adaptavel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Regular a rotagéo pretendida com o
regulador de rotacdes (recomendagéo:
rotacdes elevadas).

6. Segurar com firmeza no aparelho base
e no copo misturador e premir a tecla de
de ligagéo.

7. Processar os alimentos com o batedor.

8. Depois da preparacao, libertar a tecla
de ligagéo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado.

Depois da utilizagao

9. Retirar a ficha da tomada.

10. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
batedor com a engrenagem adaptavel
do aparelho base.

11. Retirar o batedor da engrenagem
adaptavel.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagédo. = Fig. 8]

Limpeza

Atencao!

Nunca mergulhar a engrenagem adaptéavel

na agua, nem a lavar sob agua corrente ou

na maquina de lavar loica.

m O batedor pode ser lavado na maquina
de lavar loica, mas a engrenagem
adaptavel s6 pode ser limpa com um
pano humido.

Salvo alteragdes técnicas.



Ma Tnv ac@aAeid oag el

MNa Tnv ac@daAeida oag

Autd Ta €CapTAMATA TTPOOPICOVTAI VIO TO UTTAEVTED XEIPOG
ErgoMixx MSM6.../MS6....

MpooéxeTe TIG 0dNYieG XPHoNG Tou UTTAEVTED XEIPOG.

Ta e¢aptipata gival KaTAAANAa pévo yia Tn Xprion Tou TTEPIYPAPETAI
O€ AUTEG TIG 0ONYiEG.

A Kivduvog TpaupaTiopou atrd To KoQTepo paxaipi!

Mnv TTAvETE TTOTE TO POxXAipl TOU KOPTN YEVIKAG Xprong. Maverte 1o
Maxaipl TOU KOQTN YEVIKAG Xpriong Novo otnv TTAAcTIK Aapr. Mnv
ayyiCeTe TO pJaxaipl TOU KOPTNG YEVIKAG XPNoNg ME YUpva xépia. MNa
ToV KaBapioud XpnoIPOTTOIEITE BOUPTOA. XPNOIUOTIOIEITE TOV KOPTN
YEVIKAG XPriong JOvo o€ TTAfpwg cuvappoloynuévn katdotaon!

ZNMAVTIKO!

ToTToBETEITE KOI APAIPEITE TA ECAPTANATA YOVO PE AKIVATOTTOINKEVN
TN OUOKeUn. Mnv epyadeoTe TTOTE PE TO ITTAEVTEP XEIPOG (TTODI MigeP)
MEoa OTO doyeio TepayIopou. O KOPTNG YEVIKAG XpProng OtV eival
KATAAANAOG yIa TO QOUPVO UIKPOKUUATWV.

TOTTOBETEITE KAI APAIPEITE TO TTPOCAPTNUA TOU KOPTN YEVIKAG
XProng MOVO PE aKIvnToTToINUEVN TN OUOKEUH. Mn BuBileTe TTOTE TO
TIPOCAPTNMA TOU KOPTN YEVIKNG XPHONG HECO O€ UYPA Kal unv 10
KaBapideTe KATW ATTO TPEXOUPEVO VEPO ] GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTINTAPI OTN BACIKY) CUOKEUN TTOTE XWPIG

TO TTPOCAPTNMA PETAdOONG TNG Kivnong. Mn BuBileTe TTOTE TO
TIPOCAPTNHA PETAdOONG Kivnong MEOQ O€ uypd Kal uNV 10 KaBapideTe
KATW aT1TO TPEXOUPEVO VEPO 1] OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

A10BAoTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG OBNYiEg K()(p'rng V£V|Kr'lg Xpr'lo'rlg
TPIV a1rd TN XPAON, VIO VO EXETE

ONUAVTIKEG UTTOSEI§EIG aoPAaAEIag Kal g i“" ﬂ
XeIpIopoU auTAg TNG OUOKEUNS. PUAGETE OoXelo
i A 2 Mayaipi
TIG 08nyieg xpriong. 3 TMpoodpTnua YeTddoong TnG Kivnong
KaTé TV TTapax@wpnon Tng OUCKEURG Ot Koo

TpiToUug dWaTe padi Kai TIG 0dnyieg xprong.
AOYW TWV BIOPOPETIKWY POVTEAWV uTTopei va  AVAAOYa HE TO HOVTENO:
NV TTEPIEXOVTaI OAa Ta e€apTrpaTa oTo SIkd 9 Maxaipi ice-crush
oag oet. Autd diatiBevTal eTTiong EexwpIoTd

ATTO TNV UTTNPETIA TEXVIKNAG EEUTTNPETNONG

TTEAQTWV.
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el KoeTng yevikng xpriong

Xeipiopog

Mpoooxn!

MpooéxeTe OTTWOBNTIOTE TIG PEYIOTEG TTOOO-

TNTEG Kal TOUG XPOVOUG ETTEEEPYATIAg TOU

mivaka. =»> Eik. @

Mayxaipt: MNa Tov Tegayiopod Kpéarog,

OKANPOU TupIoU, KPEUHUBIWY, OPWHOTIKWV

QUTWV, OKOPOOU, @POUTWYV, AAXAVIKWY,

KapudiwyV, pOUVTOUKIWY, aNUYDAAwY.

Maxaipi1 ice-crush: lNa Tov Tepayiouo

TTayokUBwv (crushed ice). IdavikA TToodTNTA

emegepyaldpevwy UAIKWY: 4-6 TTaydkia (To

TTO0AU 100 yp.).

I'Ipocroxn'

XPNOIYOTIOIEITE TOV KOPTN YEVIKAG XPAONG
pOvVo o€ TTAPpWG cuvappoloynuévn
kardoTtaon!

— Tpiv TNV €TMeCePYaOia ATTOUAKPUVETE
Ta OKANPA PEPN TWV TPOYIUWY, TT.X.
XOVOPOUG, KOKKAAQ, TEVOVTEG 1) TA
KOUKOUTOIO TTUPNVOKAPTIWY PPOUTWV.

— O KOPTNG YEVIKNG XpAong dev gival
KaTA@AANAOG yia TOV TEPAXIOHO
TTOAU OKANPWV TPOPIHWY (KOKKOI
Ka@é, PETTAVIQ, HOOXOKAPUDO) Kal
KOTEWUYHEVWVY TPOPINwWV (ppouTa
| TTapopoIa).

— EmegepyaoTeite TOUG TTAYOKUBOUG
QATTOKAEIOTIKA € TO Jaxaipl ice-crush.

= Eik.[E

TomroBeTrOTE TO doXEIo TTAVW O€E [Ia

Agia ka1 kaBapr) eTTQAvela epyaaiag

Kal MEoTe T0. TOTTOBETACTE TO paxaip!

YEVIKAG XPriong ) To paxaipi ice-crush.

ZnMAvTIKO: To paxaipl TTPETTEl va BpioKkeTal

emiTeda péoa o1o doxeio.

2. BdAte péoa ta tpéQiua.

3. TotmoBetioTE TO ETMIBEPA PETABOONG TNG
Kivnong mmavw oTo Soxeio Kal yupioTe TO
TTPOG TN YOPd TWV JEIKTWV TOU poAoyIoU,
MEXPI VO ao@aAICEl JE TO XAPAKTNPIOTIKO
Nxo.

4. TomroBeTAOTE TN PACIKA CUOKEUR TTAVW
070 £TMiBepa PeETAdoOoNG TNG Kivnong Kai
TECTE TNV, PEXPI VO OOPANIOEI PE TO
XOPOKTNPIOTIKO NXO.

5. ZuvdéaTe To QIG OTNV TTPIda.

-—
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6. KparioTe otaBepd T BaACIKr CUOKEUR
Kol Tov KOQTN YEVIKAG Xprong. MNatroTte
10 TARKTPO Turbo @. H ouokeun gival
EVEPYOTTOINMEVN, 6CO TO TTANKTPO €ival
TTaTNUEVO.

7. MeTtd Tnv emeCepyacnia apRaTe eAeUBepPO
TO TTAKTPO gvepyoTToinong. MNepipéveTe
TNV OKIVNTOTTOINON TOU UNXavIoHoU
Kivnong.

Me1d TnV gpyacia
ATTOOUVOEDTE TO QIG.

9. KpatAoTe Tratnuéva kai Ta U0 TTAAKTPO
aTTacPAAIong Kal aQaipEoTE T BACIKA
OUOKEUN).

10. M'upioTe TO eTTiBepa peTGd0OONG NG
Kivnong evavTia oTn Qopd TwV SEIKTWY
TOU poAoyIloU Kal apaipéCTE TO.

11. MdoTe 10 paxaipl oTnV TTAACTIKA AaBn
KOl aQaIpETTE TO.

12. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTApaTa auéowg
PETG TN Xprion. = Eik. [

KaBapiouog

A Kivduvog TpaupaTtiopoU

Mnv ayyiCeTe TIG AeTTidEG TOU paXaIpIoU

YEVIKAG Xprong / Tou payaipiou ice-crush pe

YUupva xépia. MNa Tov kaBapiopo mdaoTe TG

MOVO aTT6 TO TTAAGCTIKO KO XPNOIUOTIOINOTE

Mia BoupToa.

Mpoocoxn!

Mn BubileTte TTOTE TO TTPOCAPTNHA TOU KOPTN

YEVIKNG XpAONG YEoa O€ uypd Kal gnv To

KoBapileTe KATW aTTO TPEXOUUEVO VEPO 1} OTO

TTAUVTAPIO TTIATWV.

m  2KOUTTICETE TO TTPOTAPTNHA NOVO PE Eva
Bpeyuévo tavi.

m  KaBapioTe Ta dAAa e€apTrpaTa e
oaTToUVAda Kal £va HOAAKO TTavi
o@ouyyapl ] BAATE Ta 0TO TTAUVTAPIO
mAaTWV. MNa Tov KaBapIouo Twv
MaxaIpIwV XPNOIPOTIoINOTE pia BoupToa.



Mapdadeiypa ocuvrtayng:
Kéik peAiov pe pnAa

Mslvpa HeAoU-pRAwv (CNHR24):
110 yp. péN ddooug (5°C)

— 30 yp. ynAa og kuBdkia (11 mm)

m  BdATe Ta UNIKG OTOV KOQTN VEVIKNG
XPNONG KAl QVAUEIETE Ta 2 BEUTEPOAETTTA
oTtnv TaxuTtnTa Turbo.

Meiypa peAioU-pRAwyv

(CNHR25 CNHR26, CNHR26C):
130 yp. péN ddooug (5°C)

— 30 yp. unAa o kuBdkia (11 mm)

m  BAdATE Ta UAIKG OTOV KOQTN YEVIKNG
XPAONG KOl OVAUEIETE Ta 2 DEUTEPOAETTTA
oTtnv TaxuTtnTa Turbo.

MAuka:

— 3auyd

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeuko aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. akeopéva kapudia

— 1 KouTaoAdKI KavéAa

— 2 @akeAdkia Bavihia

— 1 KOUTOAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unho

m  XwpioTe Ta auyd.

m  XTUTTOTE TO aOTTPAdIO TWV AUYWYV, MEXPI
va oQifouv.

m  XTUTTOTE TO KPOKASIA TWV QUYWV UE
™ Jaxapn, METG TTPOCBECTE TO HOAAKO
BouTupo Kal TO peiypa peAIOU-IRAWY.

m 2€ éva EexwpIoTd AeKaVAKI aVaEiTE TO
aAeUpl, Ta aAeopEvVa Kapudia, TRV KavEAQ
Kal To PTTEIKIV TTdouvTep. MpooBéoTe
TO OTA UYPA UAIKG KO QVOKATEWYTE TA.
AvakaTéWTe PEOA TN JOPEYKA TTPOTEKTIKG
ME 10 OTTATOUAQ.

m  KoAOwTe pia pakpdoTtevn @épua yAUKou
(35 x 11 cm) pe AadOkoAAa kal BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO HEIYUA.

m  KoBapioTe TO U0 KOl KOYTE TO O€ PETEG.
MoipdoTe TIG QETEG TOU PrjAou TTGvw OTO
YAUKO.

m [lpoBepudvete Tov oUupvo atoug 180°C
Kal WnoTe 10 YAUKO yia 30 AeTTTd.

XTutTnTApI el

XTutrnTAp!

= Eik. [\

6 TMMpoodpTnua peTddoong Tng Kivnong

7 XtumrnTApel

To xTuTTNTAPE! €ival KaTAAANAO yia TO

XTUTTNPA CavTlyi, HAPEYKAGS 1] apPOYEAAKTOG

KOBWG Kal yia TRV TTOPACTKEUR GAATOWV

] €mMOOPTTIWV. ZUCTACEIS YIA IBAVIKA

aTroTeEAéoATA:

m  XPNOIYOTTOINOTE OAVTIyi UE TOUAGYIOTOV
30 % NiTapd kai 4-8 °C

m  XPNOIPOTTIOINOTE YAAQ UE UWNAN
TIEPIEKTIKOTNTA O€ TTPOTEIVEG Kal TO
péyioTo 8 °C

m  XTUTTAOTE oavTlyi i JOpEyKa o€ éva eupu
doxeio

Ymoédeign: MNa va amro@UyeTe TIG TTOIAIEG,

XPNOIUOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI o€ Babid

doxeia.

= Eik.
1. TNpocbiéaTe Ta TPOPIPa OTO dOYEIO
avapeIgng.

2. TotmroBeTAOTE TO TTPOCAPTNMA PETASOCNG
Kivnong oTn BacIkA CUCKEUN Kal aQrjoTe
TO va ao@aAioel.

3. TomoBeTrOTE TO XTUTINTIPI OTO
TTPOCAPTNHA PHETABOONG TNG Kivnong Kal
aQPrOTE TO VO A0PAAITEl.

4. ZuvdéoTe TO QIG OTNV TIPICa.

5. PuBpioTe ToV €mMBUPNTO apIBUS OTPOPWV
ME TN pUBUICN TOU apIBUOU OTPOPUWV
(Z0oTaon: uwnAog apIBUGS OTPOPWV).

6. KpatAoTe Tn Baacikr) GUOKEUR Kal TO
doxeio avapeigng oTaBepd Kal TTaTHOTE TO
TIANKTPO EVEPYOTTOINONG.

7. EmefepyaoTeite Ye TO XTUTINTAPI T
TPOQIUA.

8. Metd Tnv emegepyacnia apRaTe eAeUBepO
TO TTANKTPO evepyoTToinong. Mepiuévere
TNV aKIVNTOTTOINON TOU INXGVICUOU
Kivhong.
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el XTutTnTApI

MeTd TnV gpyacia

9. Amoouvo£oTeE TO QIG.

10. KpatrioTe TrTatnuéva kal Ta dUo TTAAKTPA
aATTac@AANIoNG Kal aPaIpECTE TO XTUTTNTAPI
padi ye To TTPOCAPTAUA PETABOONG TNG
Kivnong oo Tn oIk CUCKEUR.

11. AQaip€aTe TO XTUTTNTAPI OTTO TO
TIPOCAPTNUA PETADOONG TNG Kivhong.

m  KaBapioTe 6Aa Ta eCapTAPATO APECWG
ueTd TN Xprion. => Eik. [3]

KaBapiouog

Mpoooxn!

Mn BubiceTe TTOTE TO TTPOCAPTNHA PETASOONG

Kivnong péoa o1o vepod Kal Pnv 1o KaBapileTe

KATW atrd TPEXOUUEVO VEPO ] OTO TTAUVTHPIO

maTwv.

m To XTUTTNTAPI PTTOPEl VO KaBapIaTei aTo
TTAUVTAPIO TWV TTIATWYV, OKOUTTICETE TO
TTPOCAPTNHA PETABOONG TNG Kivnong
MOVO pE Bpeypévo TTavi.

Me emi@uUAagn yia TIg 6TToIEG OAAAYEG.
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Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi guvenliginiz igin

Bu aksesuar ErgoMixx MSM6.../MS6... el blenderi igin
tasarlanmistir.

El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim icin 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 clkartiniz. 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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tr Genel dograyici

Buz kirma bigagi: Kiip buzlarin kirilmasi
icin (Crushed Ice). En uygun islenecek
miktar: 4-6 kiip seklinde buz parcasi
(azm. 100 g).

Dikkat!

— Genel dograyiclyi sadece komple
edilmis durumdayken kullaniniz!

— Cihazi calistirmadan 6nce besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz, 6rn. drnegin
kikirdak, kemik, kiris veya cekirdekli
meyvelerin ¢ekirdekleri.

— Genel dograyicl, ¢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 lzerine
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. lslemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz.

Kullanim sonrasi

8. Elektrik fisini ¢ekiniz.

9. Her iki ¢g6zme tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

10. Digli diizenegi saat yonunun tersine
geviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagi plastik sapindan tutunuz ve
cikartiniz.

-
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12. Hazneyi bosaltiniz.
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, CNHR26C):

— 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



m Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m  Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

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

m Unu, dovlulmus 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 kabimna (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karigsimi kaba doékunuz.

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, kremsanti, ¢irpma yumurta aki

ve sit kdpugundn ¢irpiimasi ve soslarin ve

tathlarin hazirlanmasi igin uygundur. En iyi

sonuglari elde etmek igin 6neriler:

m Yag orani en az %30 ve 4-8 °C
sicakliginda olan krema kullaniniz

m Protein orani yiksek ve en fazla 8 °C
sicakhidinda olan st kullaniniz

m  Kremay! veya ¢irpma yumurta akini
genis bir kapta cirpiniz

Not: Sigramalari 6nlemek igin, ¢irpma telini

derin kaplarda kullaniniz.

=> Resim

1. Besinleri karistirma kabina yerlestiriniz.

2. Digli duzenegi 6n parcasini ana cihaza
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

3. Cirpma telini disli dlizenek 6n pargasina
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

4. Elektrik fisini prize takiniz.

5. Devir sayisi ayari ile istediginiz devir
sayisini ayarlayiniz (6neri: yiksek devir
sayisl).

Cirpma teli tr

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

7. Cirpma teli ile besinleri isleyiniz.

8. iglemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz.

Kullanim sonrasi

9. Elektrik figini ¢ekiniz.

10. Her iki ¢dzme tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ¢irpma telini digli
diizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan cikartiniz.

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

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

Temizlik

Dikkat!

Digli 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.
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pl Dla wtasnego bezpieczenstwa

Dla wlasnego bezpieczenstwa

Wyposazenie jest przeznaczone do blendera ErgoMixx MSM®6.../
MS6....

Przestrzega¢ wskazéwek podanych w instrukcji obstugi blendera.
Wyposazenie nadaje sie tylko do zastosowan opisanych w niniejszej
instrukcji.

/\ Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi nozami!

Nigdy nie wkitadac reki do noza rozdrabniacza uniwersalnego. N6z
chwytac tylko za uchwyt z tworzywa sztucznego. Nie dotykac noza
rozdrabniacza uniwersalnego gotg reka. Do czyszczenia uzywac
szczotki. Rozdrabniacz uniwersalny mozna uzywac tylko wtedy, gdy
jest kompletnie zmontowany!

Uwagal!

Wyposazenie zdejmowac i zaktadac tylko wtedy, gdy urzadzenie

jest wytgczone a naped nieruchomy. Pojemnika rozdrabniacza nie
wykorzystywac¢ do miksowania blenderem (koncowka miksujgca).
Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie do kuchenki mikrofalowe;.
Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego naktadac i zdejmowac tylko
wtedy, gdy urzgdzenie jest wytgczone a naped nieruchomy. Nasadke
rozdrabniacza uniwersalnego nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach,
nie my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn.

Nigdy nie wkfada¢ do urzadzenia koncéwki do ubijania bez przystawki
przektadni. Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurza¢ w zadnych
ptynach, nie my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy Rozdrabniacz uniwersalny
starannie przeczytac niniejszg — Rysunek [}
instrukcje obstugi, aby zapoznac sie ze 1 Pg'emnik
wskazéwkami bezpieczenstwa i obstugi. 2 Néji
Instrukcje obstugi prosze starannie .
. 3 Przystawka z przektadnia
przechowywac. 4 Pokrywa
Prosze przekazac¢ instrukcje wraz
z urzagdzeniem ewentualnemu kolejnemu W zaleznosci od modelu:
whascicielowi. 5 Nozlce-Crush

Instrukcja obstugi jest przeznaczona do
roznych modeli, dlatego jest mozliwe, ze
nabyty zestaw nie zawiera wszystkich
opisanych tutaj elementéw wyposazenia.
Mozna je naby¢ pojedynczo poprzez
autoryzowany serwis.
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Obstuga

Uwaga!

Przestrzega¢ i maksymalnych ilosci pro-
duktéw i czasow rozdrabniania podanych
w tabeli. => Rysunek 3

Néz: Do rozdrabniania miesa, twardego
sera, cebuli, ziét, czosnku, owocoéw, warzyw,
orzechdéw, migdatow.

N6z Ice-Crush: do rozdrabniania kostek

lodu (kruszenia lodu). Optymalna ilo$¢:

4-6 kostek lodu (maks. 100 g).

Uwaga!

— Rozdrabniacz uniwersalny mozna
uzywac tylko wtedy, gdy jest kompletnie
zmontowany!

— Przed rozpoczeciem przetwarzania
usungc¢ twarde czesci artykutéw
spozywczych, takie jak np. chrzgstki,
kosci, Sciegna, czy pestki owocow.

— Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje
sie do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (kawy ziarnistej, chrzanu,
gatki muszkatotowej) ani mrozonek
(mrozonych owocow itp.).

— Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie nozem
Ice-Crush.

=> Rysunek &

Umiesci¢ pojemnik na gtadkiej, czystej

powierzchni i docisng¢. Wiozy¢ n6z

uniwersalny lub n6z Ice-Crush.

Wazne: n6z musi by¢ prosto osadzony

w pojemniku.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Ustawi¢ nasadke z przekfadnig na
pojemniku i obréci¢ zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az do styszalnego
zablokowania.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
z przektadnig i docisnag¢, az w sposéb
styszalny zablokuje sie.

5. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

6. Chwyci¢ korpus urzadzenia i roz-
drabniacz uniwersalny. Nacisngé
przycisk Turbo @. Urzgdzenie pozostaje
witgczone dopdki jest wcisniety przycisk.

7. Po rozdrobnieniu produktéw zwolnié
przycisk wigcznika. Poczeka¢, az naped
sie zatrzyma.

-

Rozdrabniacz uniwersalny pl

Po pracy

8. Wyciagna¢ z gniazdka wtyczke sieciowa.

9. Przytrzymac wcisniete oba przyciski
zwalniania blokady i wyjg¢ korpus
urzadzenia.

10. Obrdci¢ nasadke z przektadnig przeciw-
nie do ruchu wskazéwek zegara i zdjac.

11. N6z chwyci¢ za uchwyt z tworzywa
sztucznego i wyjaé.

12. Oprézni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =»> Rysunek [1]

Czyszczeniu

A\ Niebezpieczenstwo zranienia
Ostrzy noza uniwersalnego / noza Ice-
Crush nie dotyka¢ gotymi rekoma. W celu
czyszczenia chwytac je tylko za tworzywo
sztuczne i uzywac szczotki.

Uwaga!
Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego nigdy
nie zanurza¢ w zadnych ptynach, nie my¢ pod
biezgca wodg ani w zmywarce do naczyn.
m Nasadke tylko wytrze¢ wilgotng
Sciereczka.
m Pozostate elementy wyposazenia
oczysci¢ miekkg szmatkg lub ggbka
z uzyciem srodka do mycia lub umyé
w zmywarce. Do mycia noza uzy¢
szczotki.

Przyktadowy przepis:
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa (CNHR24):
— 110 g miodu lesnego (5°C)
— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)
m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscig turbo.

Mieszanina miodowo-jabtkowa
(CNHR25 CNHR26, CNHR26C):
130 g miodu lesnego (5°C)
— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)
m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscig turbo.
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pl Koncowka do ubijania

Ciasto:

— 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechéw witoskich

— 11tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego

— 1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jabtko

Oddzieli¢ zottka jaj od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywno.

Ubic¢ zottka z cukrem, a nastepne

dodac¢ migkkie masto i mieszanine

miodowo-jabtkowa.

m Make, mielone orzechy witoskie,
cynamon i proszek do pieczenia
wymiesza¢ w oddzielnej misce. Doda¢
do mokrych skfadnikow i wmieszac.
Ubite biatko ostroznie wprowadzi¢ pod
mase przy uzyciu szpatutki.

m  Wylozy¢ prostokatng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wla¢ przygotowang mieszanine.

m  Obrac jabtko i pokroi¢ je w plasterki.
Rozmiesci¢ plasterki jabtek na ciescie.

m Podgrzaé piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

Koncoéwka do ubijania

=> Rysunek [}
6 Przystawka z przektadnia
7 Koncoéwka do ubijania

Koncoéwka do ubijania nadaje sie do

przygotowywania bitej Smietany, piany

z biatek i spienionego mleka oraz do

sporzgdzania sosow oraz deserow. Jak

uzyskac optymalny rezultat:

m  Uzywac $mietany o min. zawartosci 30%
tluszczu i temperaturze 4-8°C

m  Uzywac mleka o wysokiej zawartosci
biatka i temperaturze maks. 8°C

m Ubija¢ smietane lub biatka jaj w szerokim
naczyniu

Wskazéwka: Aby unikng¢ rozpryskow,
uzywac koncowki do ubijania w gtebokich
pojemnikach.
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= Rysunek

1. Wiozy¢ produkty spozywcze do
pojemnika do miksowania.

2. Zatozyc¢ przystawke przektadniowg
na korpus urzgdzenia i zablokowac.

3. Koncowke do ubijania wtozy¢ do
przystawki przektadni i zatrzasnac.

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Regulatorem liczby obrotéw nastawic
odpowiednig predkos¢ (zalecenie:
wysoka liczba obrotéw).

6. Przytrzymac¢ mocno korpus urzgdzenia
oraz pojemnik i nacisngc¢ przycisk
wigcznika.

7. Zmiksowac produkty za pomocg
koncowki do ubijania.

8. Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika. Poczekac¢, az naped
sie zatrzyma.

Po pracy

9. Wyciagna¢ z gniazdka wtyczke sieciowa.

10. Przytrzymacé wcisniete oba przyciski
zwalniania blokady i zdjg¢ z korpusu
urzadzenia koncéwke do ubijania
razem z przystawka z przektadnia.

11. Koncoéwke do ubijania wyjgc z przystawki
przektadni.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. => Rysunek [5]

Czyszczeniu

Uwaga!
Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurzac
w wodzie, nie my¢ pod biezgcg wodg ani w
zmywarce do naczyn.
m  Koncowke do ubijania mozna my¢
w zmywarce do naczyn, przystawke
przektadni wytrzec¢ tylko wilgotng Scierka.

Zmiany zastrzezone.



[ns Baluoi 6e3neku uk

Ona Bawoi 6e3neku

Lle npunanas npusHadeHe ans pyyHoro 6neHaepa

ErgoMixx MSM6.../MSG6...

D,OTpMMyVITeCFI IHCprKLl,II 3 BUKOPUCTAHHA py‘-IHOFO 6neH,D,epa
anIJ'IaD,,D,FI npunaatHe nuwe ana ornncaHoro y Lin IHCprKLI,II

BUKOPUCTAHHA.

/\ Heb6e3neka nopaHeHHs rocTpUMMU HoXamu!

Hikonn He BpaTtucs pykamu 3a HiX yHiBepcanbHoro nogpibHiosaya!l
Hixx yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya cnig 6patu Tinbku 3a
nracTmMacoBy pydky. Hikonu He TopkaTUCs HOXa yHiBepcaribHOro
noapibHioBaya ronummn pykamu. [Ina ounLLeHHs KopucTyBaTucs
LLITKOM. YHiBepcanbHUin NoApiGHIOBaY BUKOPUCTOBYBATM TiNlbKK

y MOBHICTt0 3ibpaHoMy cTaHi!

Baxnuso!

Mpunaoaa MoXxHa BCTAHOBMOBATY Ta 3HIMATK TiSTbKW NICNSA 3yNUHKK
npunagy. Hikonu He nepepobnsnte npoaykTn pyy4Hnm 6neHgepom
(HikkolO BneHaepa) y nocyavHi nogpibHioBava. YHiBepcanbHUN
noapibHoBaY He NpuAaTHUIA ANS BUKOPUCTAHHA B MiKPOXBUIbOBIN

neui.

Hacapky yHiBepcanbHoro noapibHtoBaya MoXHa BCTaHOBMOBATU Ta
3HIMaTV TiNbKK Nicns 3ynvHku npunady. Hacagky yHiBepcarnbHoro
noapibHioBaya Hikonu He 3aHypioBaTyh y PiAVHM Ta HE MUTU Nig,
NPOTOYHOIO BOAOK abo B MOCYAOMUIHIA MaLLVHI.

BiHn4ok anga 36mBaHHA Hi B SKOMY pasi He BCTaBMATU 4O OCHOBHOMO
6noky nepexigHuka. NepexiaHuK HIKONW He 3aHyproOBaTK y piguHM Ta
He MWUTU Nig NPOTOYHOI BOAOK abo B NOCYAOMUMHIN MaLLWHI.

MpounTanTe yBaXKHO LI iHCTPYKLitO
nepep BUKOPUCTaAHHAM, W06
O3HaWOMMUTUCS i3 BaXNUBUMU
BKa3iBKaMu 3 TeXHiku 6e3neku i
ynpaBniHHA ANA uboro npunaay.
36epiranTe, 6yab nacka, iHCTpyKLUito 3
BUKOPUCTAHHS.

[MepenaBanTe iHCTPYKLiIO 3 BUKOPUCTAHHSA
HaCTYMHUM KOpUCTyBa4aM pasoM i3
npvnagom.

MponoHytoTbCA pi3Hi Moaeni | Tomy B
Bawomy komnnekTi MoxyTb B6yTn BiaCyTHi
nesHi Npunagasa. Taki npunagas Bu moxete
okpemo npuabatu B crnyx0i cepaicy.

YHiBepcanbHumn

noapioHoBay

=> MantoHok [
1 MocyauHa

2 Hix

3 MNepexigHuk
4 Kpuwka

3anexHo Big moaeni:
5 Hix ana nbony
YnpaBniHHA

YBara!

He nepesuLLyliTe MakCManbHOI KinbKOCTi
NpoayKTiB i TpuBanocTi 06pobku, yKkasaHux
y Tabnuui. =»> MantoHok 3
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uk YHiBepcanbHuii nogpibHoBay

Hix: ns nogpibHeHHs m'aca, TBepaoro
cvpy, umnbyni, 3eneHi, YacHUKy, opykTiB,
OBOMIB, ropixiB, Murganto.

Hix ana nbopy: Ansa nogpibHeHHsA KyOukiB
nboay (MpUroTyBaHHSA NbOASHOT KPUXT).
OnTumanbHa KinbkicTb Ans nepepotku:
4-6 kybwukis nbogy (makc. 100 r).

YBaral!

— YHiBepcanbHui nogpibHoBaY
BMKOPWUCTOBYBATM TiNbKN Y MOBHICTHO
3ibpaHomy cTaHi!

— [Mepepn 06pobkoto BUAMITL i3 NpOayKTIB
TBEpAi YaCTKu, SK-OT XPSLLi, KICTKN 1
CyXx0oXunnsi abo KiCTOYKM 3 MNOAiB.

— YHiBepcanbHun nogpidHoBaY He
npvaaTHUIA 4Nst NoapiGHeHHs ayxe
TBEPAMX NPOJYKTIB (kaBoBux 600iB,
peabku, MyCcKaTHWUX ropixiB) Ta

3aMOPOXEHUX NPOAYKTIB (PPYKTiB TOLLO).

— Kybukun nbogy MmoxHa nepepobnatu
BUVKITIOYHO HOXEM A1 NbOAY.

=> ManoHok &

[MocTaBTe NocyavHy Ha piBHY Ta YUCTY

po6oyy NOBEPXHIO Ta MPUTUCHITB ii.

BcTaBTe yHiBepcanbHuiA Hixx abo Hixk

Ans neogy.

Baxnuso: Hix y nocyavHi mae 6ytu

po3TaLLoBaHO PiBHO.

2. 3aBaHTaxTe NpoayKTw.

3. YcTaHOoBITb Ha NOCYAVHY PeayKTOPHY
HacaaKy ¥ NoBepHiTb Hacaaky 3a
rOAVHHMKOBOK CTPINKo, o6 BOHa
3acpikcyBanacs 3 xapakTepH1UM 3ByKOM.

4. YCTaHOBITb OCHOBHMI OMNOK Npunagy Ha
penyKTOPHY Hacadky W HaTUCHITb, LLO6
BOHa 3adikcyBanacsi 3 xapakTepHUm
3BYKOM.

5. BcraBTe iTencensHy BUMKY B PO3ETKY.

6. lNpuTpumyliTe OCHOBHMI Briok npunagy
Ta yHiBepcanbHuii nogpibHoBaY.
HatucHiTb kHonky TypGopesxumy @.
Mpunag npautoBatume, JOKN BU HE
BiAMYCTUTE KHOMKY.

7. Tlicna o6pobku BiANYCTiTb KHOMKY
BBIMKHeHHS1. [loyekanTecs 3ynuHeHHsA
npusoga.

-—
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Micna po6oTtm

8. BuiMITb WTencensHy BUIKY 3 PO3ETKN.

9. HartucHyBLluM Ta BTpMMYOYM 0OMABI
KHOMKWN pO36IIOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI Brok npunagy.

10. lMoBepHiTbL peayKkTopHy Hacagky npoTu
FOOVHHUKOBOT CTPINKK Ta 3HIMITb ii.

11. B34t HiXX 3a nnacTMacoBy pyyky Ta
BUMHATY MOTO.

12. BUNOPOXHiTb NOCYAMNHY.
Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4NCTLTE
BCi getani. =» MantoHok []

OunLleHHs

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHS
3abopoHeHO TopkaTuca ne3
YHIiBEPCANbHOIo HOXa / HoXa Ansa nboay
ronvMu pykamu. [Insg YnweHHs X MOXHa
OpaTu nuue 3a NnacTMacoBi YacTUHW;
YMCTUTK X CNif 3a JOMNOMOrO0 LLiTKN.

YBara!
Hacagky yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya
HIKONK He 3aHyploBaTW Yy PiAVHW Ta HE MUTH
nig, NPOTOYHOK BOAOK abo B MOCYAOMUIAHIN
MaLUWHi.
m Hacapgky JoctaTHbO MpPOTEPTY BOMOrOH
raH4ipKoto.
m |HWi enemeHTN Npunagasa npoTpiTh
raH4ipKor 4m rybkoto, 3MOYEHO0
B JTY>KHOMY MUIAHOMY PO34MHi, abo
noMuiTe B NOCYJOMUMHIN MaLLUHI.
Hoxi cnig YACTUTU LWiTKOO.

Mpuknag peuenTy:
MeAoBUM NUpIr 3 Abnykamu

MepnoBo-a6nyyHa cymiw (CNHR24):

— 110 r nicosoro meay (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagitb B yHiBEpcanbHun
nopapibHIOBaY i 2 cekyHau 3MillynTe Ha
TypOOoLBMAKOCTI.

MepnoBo-A6ny4yHa cymiw

(CNHR25 CNHR26, CNHR26C):
130 r nicoBoro meay (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagitb B yHiBepcanbHumn
nopapibHoBaY i 2 cekyHau 3MillynTe Ha
TypGOLLBMAOKOCTI.



Mupir:

— 3anusa

— 60 rmacna

— 100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)

— 60 r nogpiGHeHMx nicoBmx ropixis

— 14. n. kopuui

— 2 nakeTUKX BaHINbHOIO LyKpy

— 14.n. po3nywyBaya TicTa

1 abnyko

BigainiTb »KoBTKM Bif Ginkis.

KpyTo 36uiite Ginku.

36umnTe XOBTKM i3 LLlyKpOM, a ToAi

nopanTte M'sike Macrno 1 megoBo-

AGNYYHY CyMiLu.

= 3MmiwanTe B OKpeMiit MucLi 6opoLLHO
3 NoApibHEHUMK ropixaMmu, KopuLer
i po3nywyBadem Ticta. Jogante 0o
BOIOMMX iHIFPELIeHTIB i migmilanTe.
O06epexHOo nigMilianTe NonaTovko
36uTi Binku.

m  Buknagite npaMokyTHY dhopmy
(35 x 11 c™m) KyniHapHMM Nanepom i
noKknagite TyAn NiAroToBaHy CyMilLll.

m [louncTere A6myKo 1 HapixTe cknbkamm.
Poanoginite a6ny4Hi ckubky no nupory.

m [porpiiite gyxoBky fo 180°C i
BunikanTe nupir 30 XBUAWH.

BiHn4yok ana 30uBaHHA

=> MantoHok
6 TepexigHuk
7 BiHnyok gna 36MBaHHA

BiHnyok anga 36uBaHHA npuaatHUiA, wob
36usatu BepLuku, 6inkn abo MonoYHy
niHy, a Takox o6 rotyBatu coycu abo
neceptn. PekomeHgauii 4ng oTpuMaHHs
ONTUMAarbHUX Pe3ynbTarTiB:
m BukopuncTOBYWTE BEPLLKU XUPHICTIO
He meHwwe Hix 30 % i TemnepaTypoto
4—8 °C
m  BuKOpMCTOBYMTE MOIOKO 3 BUCOKUM
ymicToM Ginka 1 Temnepartypoto o 8 °C
m 36uBaiTe BepLlkn abo Binku B LLUMPOKIN
nocyauHi

BkasiBka: 06 He Gyno 6pu3ok,
3aCTOCOBYMWTE BIHNYOK Y MMBOKNX
nocyauHax.

BiHn4ok ans 36uBaHHsA uk

= MantoHok

1. TMoknactu NPOAYKTW Yy EMHICTb
oneHgepa.

2. [MpuegHanTe peayKTOpHY NpUCTaBKy A0
OCHOBHOro 6rnoka npunagy Tak, wob
BOHa 3acpikcyBanacs.

3. BcTtaButu BiHWYOK ANS 30MBaHHSA y
nepexigHvK Ta 3adikcysatu.

4. BcraBTe WTENCenbHy BUIKY B PO3ETKY.
5. YctaHoBITb BaxaHy 4YacToTy obepTaHHs
3a ONOMOrOK perynsatopa 4actoTu
obepTaHHs (pekoMeHayETLCA BUCOKA

Yyactota obepTaHHS).

6. TpvmaTu MiLHO OCHOBHWMIA BNOK i
€MHICTb ObneHaepa Ta HaTUCHYTU KHOMKY
BBIMKHEHHSI.

7. O6pobiTb NPOAYKTU BIHNYKOM ANs
30MBaHHS.

8. T[licna nepepobkw BigNyCTUTH KHOMKY
BBIMKHEHHs1. [lovekanTecs 3ynMHeHHs
npueoaa.

Micna po6otu

9. BuiMmiTb WTENncenbHy BUKY 3 PO3ETKU.

10. HaTtucHyBLIM Ta BTpUMytoYM obmaBi
KHOMKW po30roKyBaHHs, Bif'eaHanTe
BiHWYOK Ansi 36MBaHHsS pa3om 3
penyKTOPHUM NepexigHUKOM Bif
OCHOBHoOro 6rnoka npunagy.

11. 3HATU BIHMYOK ANSA 30MBaHHA 3
nepexigHuka.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHSI OYNCTLTE
BCi aetani. =» MantoHok []

OunileHHsA

YBara!
MepexigHuK HiKONW He 3aHyproBaTh y BOOY
Ta He MUTU Nifg NPOTOYHOK BOAOK abo B
NOCYAOMWUMHINA MaLLWHI.
m BiHnyok anga 36mMBaHHA MOXHa MUTU
B MOCYAOMMWINHIN MaLLUWHi, TOAI 5K
nepexigHvk cnig Tinbku NnpotTmpaTn
BOJTOrO FaHYipKoOH0.

Moxnusi 3miHW.
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ru [ns Bawewn 6e3onacHocTn

Onsa Bawewn 6e3onacHocTun

[aHHasi NnpuHagNeXHOCTb NpeaHasHadeHa ans norpy>KHoro
oneHgepa ErgoMixx MSM6.../MS6... .

PykoBoacCTBYMTECH YKa3aHUAMMU, NPUBEAEHHBIMU B UHCTPYKLMK NO
aKcnnyaTauumn norpy>xHoro éneHaepa.

MpuHagNeXHoCTb NPUrogHa ToNbKO NS ONMCAHHOIO B AaHHOM
WHCTPYKLUUN NPUMEHEHUS.

OnacHoCTb TpaBMUpPOBaHUSA 00 OCTpble Ne3BMA Hoxa!
Hu B koem cnyvae He BepuTechb 3a HOX YHUBEPCANbHOIO
nameneunTens. Hox yHuBepcarnbHOro n3amensinTens MoXxHo
BGpaTb TOMbKO 3a NNacTMaccoByto pyyky. Hu B koem cny4vae He
npuKacanTech K HOXY yHUBEpPCanbHOro U3Menb4mMTens ronbiMu
pykamu. [Insg YMCTKM UCronb3ynTe LWEeTKY. YHMBepCcaribHbIn
N3MenbYnTENb MOXHO UCNOMb30BaTh TOMbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHoM Buae!

BaxHo!

MprMHaANeXHOCTb MOXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TOMbKO
rnocrne octaHoBkM npmbopa. Hu B kKOeM criyyae He UCnonb3oBaTb
norpy>xHon 6neHep (HOXKy BrneHaepa) B KOHTENHeEpe Ans
n3menb4eHns. YHmBepcarnbHbli U3MeNbYnTENb HE NPUTOAEH ANS
NCNONb30BaHNA B MUKPOBOSIHOBOWN Neyun.

Hacagky yHMBepcanbHOro n3aMene4nmTensa MOXHO yCTaHaBnmBaTb U
CHMMaTb TOMbKO NOCcne OCTaHOBKM Npubopa. Hu B kKoem cny4vae He
norpy»atb HacagaKy yHMBEPCanbHOro N3MENbLYNTENS B XKUOKOCTU U
He MbITb MO, NPOTOYHOM BOAOW UK B NOCYJOMOEYHOW MalUnHE.
Hu B KOem cny4ae He BCTaBNATb BEHUYMK A5 B3OMBaHUA B
OCHOBHOW 6ok 6e3 pegyKkTopHOWN nNpucTaBku. Hn B koem cnyyae
He norpyaTb peayKTOPHYH NPUCTaBKY B XMOKOCTU U HE MbITb NMog,
NPOTOYHOM BOAOW UNWN B MOCYJOMOEYHOM MalLVHe.
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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 npmubopa TpeTbemy

nvuy HeobxoauMmo Takke nepenartb emy
WHCTPYKLMIO MO 3KCnyataumm.

M3-3a Hannuus pasnunyHbix moaenen
BO3MOXHO, YTO HE BCE NMPUHAANEXHOCTU
BXOOSAT B KOMMIEKT NocTaBku Bawero
npubopa. Nx moxHo nprobpecTtn Takke
OTAENbHO B CEPBUCHOM Criyxbe.

YHuBepcanbHbIN

namMernbynTernb

=> PucyHok I\
1 KoHTelHep

2 Hox

3 PepykTopHas npucTtaBka
4 Kpbiwka

B 3aBucumMocTu oT Moaenu:
5 Hox ansa namenbyeHus nbga

Akennyaraums

BHumaHue!

Ob6si3aTenbHO cobnoganTe Makcmarb-
HO€ KOJIn4eCTBO MHIpeaAUEeHTOB N BpeEMA
nepepaboTky, yka3aHHble B Tabnuue.
=> PucyHok 3

Hox: [Insa namensyeHus msica, TBepaoro
cblpa, penyartoro fnyka, 3efeHun, YeCcHoka,
OPYKTOB, OBOLLEN, OPEXOB, MUHAANS.

Hox ansa namenbyeHus nbaa: ans
ns3menbyeHns Kkybukos nbaa. OnTumansHoe
KONU4ecTBo nbaa: 4-6 kyoukos

(makc. 100 r).

BHumaHwue!

— NS YnCTKM NCMOMNb3YyNTe LLETKY.
YHuBepcanbHbIN U3Mens4nTenb MOXHO
MCnomnb30BaTh TOMbKO B MOMHOCTbLIO
cobpaHHoMm Buae!

— Tlepen nepepaboTko HYXXHO yAanuTb
13 NPOAYKTOB TBEPAble KOMMOHEHTHI,
HanpumMep XpsiLLm, KOCTU, CyXOXMUNS
WM KOCTOYKN (OPYKTOB.

YHuBepcanbHbI U3MeNLYNTENDb ru

— YHuBepcarnbHbI U3MeNbYMTENb He
NpUrogeH Ans U3Mens4YeHNs O4eHb
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 pabo4yto NOBEPXHOCTb,

npwxarb ero kHusy. Bctasutb

YHUBEPCarnbHbIA HOX U HOX ANA

n3MmeneyeHns noaa.

BaxHo. Hox gomxeH Haxoantbesi B

KOHTENHepe B BEPTUKaINbHOM MOSIOXKEHUN.

2. 3arpysuTb NpoayKThl.

3. YcTaHOBUTb peayKkTop Ha KOHTeNHep
1 MOBEPHYTL MO YaCOBOWN CTpernke A0
dukcaumm co LENYKOM.

4. YcTaHOBWTb OCHOBHOW BrioK Ha pegyKkTop
W NpwxaTtb A0 UKCaLMM CO LLENYKOM.

5. BcTaBuTb LUTENCENbHYIO BUKY B
pO3eTKYy.

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

7. TMocne nepepaboTku OTNYCTUTE KHOMKY
BKNtoYeHus. Joxantecb NONHOM
OCTaHOBKM NpuBoAa.

Mocne paboTbl

8. M3Bneyb WwTEencenbHyo BUNKY 13
PO3ETKN.

9. [epxa HaxaTbiMu 06e KHOMKK
pa3bnoKMpPOBKMN, CHATb OCHOBHOM GOK.

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

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

12. ONOPOXHNTL KOHTENHEP.

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

-
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ru Benuunk ans B3brsaHus

Yucrka

/\ He ncknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUS

He kacaTbCs ronbiMy pykamu nessun

YHMBEpPCanbHOro HoXa Ansi U3MenbYeHus

nbga. Ansa ounctkn 6paTbcs TONbKO 3a

nnacTMaccoBYHO YacTb U UCMOMb30BaThb

LLETKY.

BHumaHue!

Hu B KoeM crniydae He norpyxatb Hacagky

YHMBEPCanbHOrO U3MENBYNTENS B KUAKOCTU

N He MbITb NOA NPOTOYHOW BOAOW MUK B

NoCy4OMOEYHOM MaLlUUHE.

m Hacagky cnegyet Tonbko npoTuparb
BMNaXKHOW TPSINKOW.

m  OuncTuTb NpoyMe NPUHaAANEXHOCTH
MbINIbHbIM PaCTBOPOM U MSITKOM
TKaHbO U ryokor Nnbo BeIMbITL UX B
NMocy4oMOEYHON MaLuunHe. [Inst o4ncTkn
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
M3MernbYnTENb U CMeLmBaTh 2 CekyHbl
¢ Typ60-CKOPOCTHIO.

fA6no4yHo-MeagoBasi cMecb

(CNHR25, CNHR26, CNHR26C):

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 56n0K, Hape3aHHbIX Kybukamm
(11 mm)

m  3arpysutb B yHVMBEpCaIbHbIN
N3MesnbYNTENb M CMEeLLUBaTb 2 CEKYHAbI
C TypbO-CKOPOCTHLHO.

Mupor:

— 34anua

— 60 r cnueo4HOro macna

— 100 r myku BbicLero kavectBa (Tun 405)
— 60 r MOnoTbIX rpeLiKMX OpexoB

— 14. n. Kopuubl

— 2 nakeTvKa BaHWUINbHOrO caxapa

— 1 4. n. nekapckoro nopoLuka

— 1 a6noko
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m  OtgoenuTb 6enku oT XenTKoB.

AnyHble 6enkn B3OUTb B KPEMKYHO MEHY.

m  SAunyHble XenTku B30UTb C caxapom,
nocne 4yero 0o6aBnUTb MATKoe
CNMBOYHOE Macro 1 sibrIo4Ho-
MeOBYH CMECh.

m  CmelaTtb MyKy, MOMOTbIE rpeLiKne
opexu, KOpULy 1 NeKapck1i NOpPoLLOK
B OoTAenbHOM Mmucke. [JobaButb K
CbIpbIM MHIPEAMEHTaM U NepemMeLlaThb.
OCTOpPOXHO fonaTkon nogmeLuaTb
B30MTbIE Genku.

m  BbinoxuTe npsiMoyronbHyto hopmy
015 BbINEYKN KyNMHAPHbIX U3AENui
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXWTb NPUrOTOBINEHHY CMECh.

m  AGNoko NoYncTuTb N HapesaTb
aonbkamu. Beinoxutb aonbkun sérnoka
Ha M1por.

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

BeHuuk ana B36mBaHuA

= PucyHok
6 PepykTropHas npucTaBKa
7 BeH4uk gns B36uBaHuA

BeHunk anst B36MBaHusi npurogeH ans

B36MBaHWSI CIMBOK, GEMKOB 1 MOJOYHOM

MNeHbl, @ Takke Ansi NPUroTOBNEHNS

COyCOB 1 AecepToB. PekomeHaaumm ans

nony4YeHnst ONTUMarbHbIX Pe3yrbTaToB:

m Vcnonb3oBaTh CIUBKM C XKUPHOCTbLIO
MuH. 30 % n Temnepatypou 4-8 °C

m Vicnonb3oBaTh MOMOKO C BEICOKUM
copepxaHvem 6enka n Temneparypon
makc. 8 °C

m B3buBatb crnvBku nnu 6enku B LLIMPOKOWA
€MKOCTU

Yka3aHue: 4ToObl He ObIfo BPbI3T, HY>XHO
1CMnomnb3oBaTh BEHYMK AN B3bMBaHMA B
rnyBoKUX eMKOCTSX.

=> PUCyHOK

1. 3arpyautb npoayKThl B CTakaH
oneHgepa.

2. YcTaHOBWTb peayKTOPHYH NMPUCTaBKy Ha
OCHOBHOW 610K 1 3addMKCUPOBATD.



BeHuuk ans B36usaHus

BcTaBuTb BeHuUMK Ois B3GUBaHMS

B PEOYKTOPHYH NPUCTaBKY U
3admkcMpoBaTh €ero.

BcTaBuThb WITENCENbHYO BUMKY B
pO3€ETKY.

YCTaHOBUTb perynaTopom ymcna
000pPOTOB HYXHOE YMCcrno 06opoToB
(pexkomeHaauust: BbICOKOE YMCITIO
obopoToB).

YaepxvBas OCHOBHOM 6ok 1 cTakaH
OneHgepa, HaXkaTb KHOMKY BKITHOYEHUS.
Monb3yscb BeHYMKOM Ang B3OMBaHuS,
nepepaboTaite NPOAYKThI.

Mocne nepepaboTku OTNYCTUTL KHOMKY
BKIMOYEeHUA. [1oXXaANTECH NOMHOM
OCTaHOBKM MpuBoaa.

Mocne pabotbl

9.

N3Bneyb wiTencenbHyo BUIKY U3
PO3ETKU.

10. depxxa HaxaTbiMy 06e KHOMKM

1.

pasbroKMpPOBKM, BbIHYTb BEHYMK AN
B36VBaHUS C PEAYKTOPOM M3 OCHOBHOIO
6noka.

CHATb BEHYMK Onsi B36uBaHUS ¢
penyKTOpHOWM MPUCTaBKW.

Ouunctute BCe YacTu npubopa cpasy
nocre ucrnonb3oBaHus. = PucyHok [B]

Yucrka

BHumaHue!

Hun B koem cny4yae He norpyxarb
PEeaYKTOPHYO MPUCTaBKY B BOAY U HE
MbITb MOA NPOTOYHOW BOAOMW UNU B
NMoCyAOMOEYHOM MaLLUHE.

BeHunk onsa B3buBaHUsi MOXHO

MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLlVHe,

a peayKTOPHYHO NpUCTaBKy criegyeT
TOMbKO NPOTUPATL BRAXHON TPSNKON.

Mbi ocTaBnsiem 3a cobon npaBo Ha
BHECEHNE N3MEHEHU.

ru
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001212228 (001124)



