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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubeh©r ist flr den Stabmixer MQ6... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das Zubehor ist nur fir die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

A\ Sicherheitshinweise fir dieses Gerét

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen.

Messer des Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen.
Messer nie mit bloBen Handen reinigen. Birste benutzen.

Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Gerétes aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer/MixfuB im Universalzerkleinerer arbeiten.
Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie in Fllssigkeiten tauchen
und nicht unter flieBendem Wasser oder in der Spulmaschine reinigen.
Den Schneebesen bzw. Plrierstab niemals ohne den Getriebevorsatz
in das Grundgeréat einsetzen.

Den Purierstab niemals in einem Topf Uber direkter Hitze verwenden.

Den Purierstab nicht auf harte Kanten (Topf, Schissel) schlagen.
Getriebevorsatz nie in FlUssigkeiten tauchen und nicht unter
flieBendem Wasser oder in der Spllmaschine reinigen.

A Erlauterung der Symbole am Geréat bzw. Zubehor

@

Anweisungen zum Abnehmen/Verriegeln des
Pariermessers (Verriegeln gegen den Uhrzeigersinn).

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor dem
Gebrauch, um wichtige Sicherheits- und
Bedienhinweise fiir dieses Gerét zu erhalten.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerétes an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Universalzerkleinerer
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I

1 Universalzerkleinerer
2 Messer

3 Aufsatz

4 Deckel

Ein Universalzerkleinerer kann Uiber den
Kundendienst bestellt werden (Bestell-Nr.
657248).

Bedienen

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkdse, Zwiebeln,
Kréautern, Knoblauch, Obst, GemUise, Niissen,
Mandeln.

Mit dem Universalzerkleinerer nutzen Sie die
volle Leistung des Gerétes bei der Zubereitung
von Honig-Brotaufstrich (bei Einhaltung der
Rezeptvorgaben, siehe Bild [®).

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild @) unbedingt beachten.
Achtung!

Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengeseizten Zustand verwenden!
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Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,

Knochen und Sehnen entfernen.

Der Universalzerkleinerer ist nicht geeignet

zum Zerkleinern von sehr hartem Gut

(Kaffeebohnen, Rettich, Muskatnisse) und

gefrorenem Gut (Obst o. A).

Bild 3

® Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andriicken.

® Messer einsetzen.

® |ebensmittel einflllen.

Achtung!

Messer muss gerade im Universal-

zerkleinerer sitzen, damit der Aufsatz

richtig sitzt (Bild E-3).

® Aufsatz auf den Universalzerkleinerer
setzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis
er horbar einrastet.

® Grundgeréat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

® Netzstecker einstecken.

® Grundgerat und Universalzerkleinerer
fest halten und Gerat einschalten (Turbo-
Geschwindigkeit).

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und
Grundgerat vom Aufsatz abnehmen.

® Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und vom Universalzerkleinerer nehmen.

o Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

o Deckel zum Aufbewahren verarbeiteter
Lebensmittel auf den
Universalzerkleinerer setzen.

Reinigen

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie

in Fldssigkeiten tauchen und nicht unter

flieBendem Wasser oder in der

Splilmaschine reinigen.

® Universalzerkleinerer und Messer sind
spllmaschinenfest.

o Aufsatz nur feucht abwischen.

Schneebesen
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I

5 Getriebevorsatz fiir Schneebesen

6 Schneebesen

Ein Schneebesen kann Uber den Kunden-
dienst bestellt werden (Bestell-Nr. 657379).

Bedienen

Der Schneebesen ist geeignet zum Schlagen

von Schlagsahne, Eischnee und Milchschaum

(aus heiBer (max. 70 °C) und kalter Milch

(max. 8 °C)) sowie zur Zubereitung von

Saucen und Desserts.

A Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBer Milch ein

hohes, schmales Mixgefa3 benutzen. HeilBe

Milch kann spritzen und zu Verbrihungen

fihren.

Bild [3]

® | ebensmittel in den Mixbecher einfiillen.

® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

® Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getlriebevorsatz in das Grundgerét

einsetzen (Bild B1-3).

® Gewilnschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung (wenn vorhanden) einstellen
(Empfehlung: hohe Drehzahl).

® Grundgerat und Mixbecher fest halten
und gewlnschte Einschalttaste driicken.

o Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

® Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

Reinigen

Achtung!

Getriebevorsalz nie in Flissigkelten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Spiilmaschine reinjgen.

® Der Schneebesen kann in der
Sptlmaschine gereinigt werden.

o Getriebevorsatz nur feucht abwischen.



Purieraufsatz
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IN

7 Getriebevorsatz fir Plrieraufsatz
8 Pilrieraufsatz

9 Plriermesser

Bedienen
Der Purieraufsatz ist geeignet zum Purieren
gekochter Kartoffeln und zur Herstellung von
Purrees aus anderen geeigneten
Lebensmitteln (z. B. gekochte Hilsenfriichte,
gekochtes Obst und GemUse).
Achtung!
Gefahr von Schdden am Plrieraufsatz.
— Den Plirferaufsatz niemals in einem Topf
Uber direkter Hitze verwenden.
— Den Plrieraufsatz nicht auf harte Kanten
(Topf, Schiissel) schlagen.
— Keine harten oder rohe Zutaten verarbeiten,
wie z. B. Kaffeebohnen, Schokolade.
— Immer mit gekochten Zutaten arbeiten.
— GrolBe Zutaten (z. B. Kartoffeln) vorher grob
zerkleinern.
Bild 3
® Gekochte Lebensmittel in ein geeignetes
GeféaB einfiillen. Das GeféB sollte
maximal zu zwei Dritteln gefullt sein!
® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.
® Plrieraufsatz in den Getriebevorsatz
stecken und mit einer Drehung im
Uhrzeigersinn befestigen.
® Pdrieraufsatz in die zu verarbeitenden
Lebensmittel stecken.
® Grundgerat und Gefaf fest halten und
Gerét einschalten (Turbo-
Geschwindigkeit).
® Pdurieraufsatz so lange auf und ab
bewegen, bis das Piree die gwlinschte
Konsistenz erreicht hat.
® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

o Netzstecker ziehen.

® Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

e Pilrieraufsatz durch eine Drehung gegen
den Uhrzeigersinn vom Getriebevorsatz
abnehmen.
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Reinigen

Achtung!

Getriebevorsaiz nie in Fllissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Spiilmaschine reinigen.

Tipps:

— Zum Entfernen von purierten Speisen
einen Teigschaber oder Kunststoff-Loffel
verwenden. Niemals auf einer harten
Kante abschlagen!

— Bei der Verarbeitung von z. B. Mdhren
und Rotkohl entstehen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen, die mit einigen
Tropfen Speisedl entfernt werden
kdnnen.

® Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

® Pdrieraufsatz am besten sofort nach
Gebrauch reinigen. So trocknen
Rucksténde nicht an.
Etwas lauwarmes Wasser mit Spllmittel
in ein geeignetes Gefal3 geben.
PUrieraufsatz in das Wasser tauchen und
Gerét fur ca. 10 Sekunden einschalten.

® Das Piriermesser |&sst sich leicht 16sen
(Drehung im Uhrzeigersinn), wenn der
Getriebevorsatz noch am Pirieraufsatz
befestigt ist.

® Pdurieraufsatz und Piriermesser kdnnen
in der Spiilmaschine gereinigt werden.

o Nach der Reinigung des Plriermessers
unbedingt kontrollieren, dass keine
Rucksténde in der Verriegelungséffnung
vorhanden sind. Gegebenfalls mit einem
Holzstab (z. B. Zahnstocher) entfernen.

® Zusammenbau erfolgt durch Drehung
des Plriermessers gegen den
Uhrzeigersinn.

Anwendungsbeispiel

Kartoffelbrei

1 kg gekochte Kartoffeln

0,15 | warme Milch

50 g weiche Butter

® Zutaten in ein geeignetem GefaB3 geben
und mit dem Plrieraufsatz in. ca 1
Minuten verarbeiten.

® Zum Abschluss Salz, Pfeffer, Muskat und
je nach Geschmack eine Prise Zimt
hinzufligen.

Anderungen vorbehalten.

5
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For your safety

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

instructions.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Never grip the blade in the universal cutter.

Take hold of the universal cutter blade by the plastic handle only.
Never clean the blades with bare hands. Use a brush.

Important!

Do not attach or remove accessories until the appliance is at a stand-

still.

Never use the hand blender/blender foot in the universal cutter.

The universal cutter is not microwave-safe.

Never immerse the attachment of the universal cutter in liquids and
do not clean under flowing water or in the dishwasher.

Never insert the whisk or puree attachment into the base unit without

the gear attachment.

Never use the puree attachment in a pan over direct heat.
Do not strike the puree attachment on hard edges (pan, bowl).
Never immerse the gear attachment in liquids and do not clean under

flowing water or in the dishwasher.

A\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

80

(lock anti-clockwise).

Instructions for removing/locking the puree blade

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.

Universal cutter

Please fold out the illustrated pages.
Fig. I

1 Universal cutter

2 Blade

3 Attachment

4 Lid

A universal cutter can be ordered from

6

customer service (order no. 657248).

Operation

The universal cutter is suitable for cutting
meat, hard cheese, onions, herbs, garlic, fruit,
vegetables, nuts, almonds.

With the universal cutter use the appliance at
full power to prepare honey spread (according
to the recipe see Fig. [@).

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. [).
Warning!

The universal cutter must be completely
assembled before use.



Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones

and sinews.

The universal cutter is not suitable for cutting

very hard items (coffee beans, radishes,

nutmeg) and frozen food (fruit, efc.).

Fig. &

® Place the universal cutter on a smooth,
clean work surface and press.

® |Insert the blade.

e Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal

cutter so that the attachment sits correctly

(Fig. B-3).

® Place the attachment on the universal
cutter and rotate in a clockwise direction
until it “clicks” into position.

® Place the base unit on the attachment
and lock into position.

e |Insert the mains plug.

o Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance (Turbo
speed).

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

® Rotate the attachment in an anti-
clockwise direction and remove from the
universal cutter.

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

® Place the lid on the universal cutter to
keep in the processed ingredients.

Cleaning

Warning/!

Never immerse the attachment of the uni-

versal cutter in liquids and do not clean under

flowing water or in the dishwasher.

® Universal cutter and blade are
dishwasher-proof.

° Wilpe the attachment with a damp cloth
only.

en

Whisk

Please fold out the illustrated pages.

Fig. I

5 Gear attachment for whisk

6 Whisk

A whisk can be ordered from customer service
(order no. 657428).

Operation

The whisk is suitable for whipping cream,

beating egg whites and milk froth (from hot

(max. 70 °C) and cold milk (max. 8 °C))

as well as for preparing sauces and desserts.

Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow

receptacle for blending. Hot milk may splash

and scald you.

Fig. ]

® Put ingredients into the blender jug.

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

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

Warning/!

Never insert the whisk info the base unit

without the gear attachment (Fig. B1-3).

® Set required speed using the speed
control (if fitted) (recommendation:
high speed).

® Grip base unit and blender jug and press
required On button.

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the gear attachment.

® Remove the whisk from the gear
attachment.

Cleaning

Warning/!

Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

® The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

o Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.
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Puree attachment

Please fold out the illustrated pages.

Fig. IX

7 Gear attachment for puree attachment
8 Puree attachment

9 Puree blade

Operation
The puree attachment is suitable for mashing
boiled potatoes and for pureeing other suitable
foods (e.g. cooked pulses, cooked fruit and
vegetables).
Warning!
Risk of damaging the puree attachment.
— Never use the puree attachment in a pan
over direct heat.
— Do not strike the puree attachment on hard
eages (pan, bowl).
— Do not process hard or raw ingredients,
e.g. coffee beans, chocolate.
— Always work with cooked ingredients.
— Chop up large ingredients (e.g. potatoes)
in smaller pieces beforehand.
Fig. @
® Place cooked food in a suitable recep-
tacle. The receptacle should be maxi-
mum two-thirds full!
® Place the gear attachment on the base
unit and lock into position.
® Insert puree attachment into the gear
attachment and fix in position by turning
it clockwise.
® Insert puree attachment into the food
which
is to be processed.
e Hold base unit and receptacle firmly and
switch on appliance (turbo speed).
® Move puree attachment up and down
until the puree has reached the required
consistency.
® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the gear attachment.

® Remove puree attachment from the gear
attachment by turning it anti-clockwise.

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

Tips:

— To remove pureed food, use a dough
scraper or plastic spoon.

Never remove food by knocking puree
attachment on a hard edge!

— If processing e.g. carrots and red
cabbage, the plastic parts will become
discoloured by a red film which can be
removed with a few drops of cooking oil.

® Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

® Preferably clean the puree attachment
immediately after use.

Doing so prevents residue from drying on.
Put a little lukewarm water and washing-
up liquid in a suitable receptacle.
Immerse puree attachment in the water
and switch on appliance for approx.

10 seconds.

® The puree blade can be detached easily
(turn clockwise) if the gear attachment
is still attached to the puree attachment.

® Puree attachment and puree blade can
be washed in the dishwasher.

e After cleaning the puree blade, always
check that there is no residue in the
interlock opening. Remove any residue
with a wooden stick (e.g. toothpick).

® Assemble by turning the puree blade
anti-clockwise.

Application example

Mashed potatoes

1 kg of boiled potatoes

0.15 I warm milk

50 g soft butter

® Place ingredients in a suitable receptacle
and process with the puree attachment
for approx. 1 minute.

e Finally, add salt, pepper, nutmeg and,
according to taste, a pinch of cinnamon.

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MQ6.... .
Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant.
L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente

notice.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I'’entrainement

en rotation !

N’approchez jamais les doigts du couteau présent dans le broyeur
universel. Ne saisissez les lames du broyeur universel que par la
poignée en plastique. Ne nettoyez jamais les lames avec les mains

nues. Utilisez une brosse.
Important !

Ne montez et démontez 'accessoire qu’une fois I'appareil immobile.

Ne travaillez jamais avec le mixeur plongeant / le pied mixeur dans

le broyeur universel. Le broyeur universel ne va pas au four micro-ondes.
Ne plongez jamais I'élément superposé du broyeur universel dans
des liquides, ne le nettoyez pas sous I'eau ou au lave-vaisselle.
N’introduisez jamais le fouet ou I'accessoire a réduire en purée dans
I'appareil de base sans vous servir de 'embout démultiplicateur.
N’utilisez jamais I'accessoire a réduire en purée dans une casserole

placée directement sur le feu.

Ne tapez pas I'accessoire a réduire en purée sur des arétes dures

(casserole, bol).

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur dans des liquides,
ne le nettoyez pas sous I'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

A\ Explication des symboles sur I'appareil et les accessoires

s

Instructions de retrait / verrouillage de la lame a réduire en
purée (verrouillage en sens inverse des aiguilles d’'une montre).

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

Rangez soigheusement la notice d’instruc-
tions.

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

Broyeur universel

Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I

1 Broyeur universel

2 Lame

3 Elément superposé

4 Couvercle

Vous pouvez vous procurer un broyeur
universel par le biais du service apres-vente
(n° de réf. 657248).
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Utilisation
Le broyeur universel convient pour broyer les
ingrédients suivants : viande, fromage dur,
oignons, herbes culinaires, alil, fruits, légumes,
noix, amandes.
Avec le broyeur universel, vous profitez
de toute la puissance de 'appareil lors
de la préparation d’'une péate a tartiner au
miel (a condition de respecter les instructions
de la recette (voir la figure [@).
Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure ).
Attention /
Nutilisez le broyeur universel qu'a 'état
entierement assemblé !
Prudence /
Avant de broyer de la viande, retirez-en les
cartilages, os et fendons.
Ce broyeur universel ne convient pas pour
broyer les produits trés durs (grains de cafe,
raffort, noix muscade) et congelés (fruits
ou assimilés).
Figure &
® Posez le broyeur universel sur une
surface de travail lisse et propre, puis
appuyez dessus.
® Mettez la lame en place.
® Versez les produits a broyer dans
le récipient.
Attention /
/ faut que la lame soit fixée droite dans
le broyeur universel afin que l'élément
supernposé soit correctement en assise
(figure E1-3).
® PosezI'élément superposé sur le broyeur
universel et tournez jusqu’a ce qu’elle
se clipse de fagon bien audible.
® Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.
e |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.
® Tenez fermement I'appareil de base
et le broyeur universel.
Allumez I'appareil (Haute vitesse).
o Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

10

Apres le travall

® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base
de I'élément superposé.

® Tournez I'élément superposé en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
détachez-la du broyeur universel.

® Saisissez le couteau par sa poignée
en plastique puis retirez-le.

® Posez le couvercle sur le broyeur uni-
versel pour conserver les aliments que
vous venez de traiter.

Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais I'élément superposé du

broyeur universel dans des liquides, ne le

netfoyez pas sous l'eau ou au lave-vaisselle.

® Le broyeur universel et le couteau
peuvent se laver au lave-vaisselle.

o Contentez-vous de nettoyer I'élément
superposé avec un essuie-tout humide.

Fouet
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IX

5 Embout démultiplicateur pour fouet

6 Fouet

Il est possible de commander un fouet via
le service apreés-vente (n° de réf. 657428).

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

Risque de briilure !

Pour traiter qu lait trés chaua, utilisez un

récijpient mixeur de petit diametre a bords

hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser

et provoquer des brdlures.

Figure [

® \Versez les aliments dans le bol mixeur.

® Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.

® Insérez le fouet dans 'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.



Attention /

Nintroduisez jamais le fouet dans l'appareil

de base sans vous servir de 'embout

démultiplicateur (figure B1-3).

® Réglez la vitesse souhaitée au moyen
du variateur de vitesse (si présent) ;
recommandation : réglez sur une vitesse
élevée.

® Tenez fermement 'appareil de base
et le bol mixeur, et appuyez sur la touche
d’enclenchement souhaitée.

o Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

Apres le travalil

® Deébranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez 'appareil de base
de I'embout multiplicateur.

® Détachez le fouet de 'embout démulti-
plicateur.

Nettoyer

Alttention /

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur

dans des liguides, ne le nettoyez pas sous

l'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

® |l est possible de nettoyer le fouet au
lave-vaisselle.

® N’essuyez 'embout démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.

Accessoire a réduire en purée
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IX

7 Embout démultiplicateur pour accessoire
a réduire en purée

8 Accessoire a réduire en purée

9 Lame a réduire en purée

Utilisation

L’accessoire a réduire en purée convient avec
les pommes de terre cuite et pour préparer des
purées a partir d’autres produits alimentaires
appropriés (par exemple légumes secs cuits,
fruits et légumes cuits).
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Attention /

Risque d'endommager | accessoire a réduire

en purée.

- Nultilisez jamais l'accessoire a réauire
en purée dans une casserole placée
directermnent sur le feu.

— Ne tapez pas l'accessoire a réaduire en purée
sur des arétes dures (casserole, bol).

— Ne traitez aucun ingrédient dur ou cru, des
grains de café ou du chocolat par exemple.

— Ulilisez foujours des ingrédients cuits.

— Ingrédients volumineux (pommes de terre
par exemple) : partagez-les grossierement
avant.

Figure 3

® \Versez les aliments cuits dans un réci-

pient approprié les aliments cuits.
Il faudrait que le récipient ne soit rempli
qu’aux deux tiers maximum !
® Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.

® |Introduisez I'accessoire a réduire
en purée dans 'embout démultiplicateur
et fixez-le en lui imprimant une rotation en
sens des aiguilles d’'une montre.

® |Introduisez I'accessoire dans les aliments

a réduire en purée.
® Tenez fermement I'appareil de base
et le récipient puis allumez I'appareil
(vitesse turbo).

® Montez et descendez 'accessoire
a réduire en purée jusqu’a ce que
la purée ait acquis la consistance
souhaitée.

o Une fois les aliments traités, relachez

la touche d’allumage.

Apres le travail

® Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez 'appareil de base
de I'embout multiplicateur.

® Pour détacher I'accessoire a réduire
en purée de 'embout démultiplicateur,
tournez-le dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.
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Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur

dans des liguides, ne le nettoyez pas sous

l'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

Astuces :

Pour retirer les aliments réduits en purée,

utilisez une spatule a pate ou une cuillere

en matiére plastique. Ne tapez jamais

I'accessoire contre une aréte dure !

— Lors du traitement de carottes et de chou
rouge par exemple, les pieces en
plastique changent de couleur ; vous
pourrez supprimer cette coloration avec
quelques gouttes d’huile alimentaire.

o N’essuyez I'embout démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.

® Nettoyez I'accessoire a réduire en purée
de préférence immédiatement aprés
utilisation. Ceci empéche les résidus
de sécher dessus.
Dans un récipient approprié, versez un
peu d’eau tiede additionnée de produit
a vaisselle.
Plongez I'accessoire a réduire en purée
dans I'eau et enclenchez I'appareil
pendant environ 10 secondes.

® |alame aréduire en purée se laisse
facilement détacher (rotation dans
le sens des aiguilles d’'une montre)
si 'embout démultiplicateur se trouve
encore contre I'accessoire a réduire
en purée.

® |’accessoire a réduire en purée etlalame
a réduire en purée peuvent aller au lave-
vaisselle.

® Aprés avoir nettoyé la lame a réduire
en purée, contrélez impérativement
qu’il ne reste aucun résidu dans I'orifice
de verrouillage. S'il y a lieu, retirez
les résidus avec un batonnet en bois
(un cure-dents par exemple).

® |’assemblage a lieu en tournant la lame
a réduire en purée en sens inverse des
aiguilles d’'une montre.
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Exemple d’utilisation

Purée de pommes de terre

1 kg de pommes de terre cuites

0,15 | de lait chaud

50 g de beurre mou

® Mettez les ingrédients dans un récipient
approprié puis réduisez-les en purée
en 1 minute environ avec I'accessoire
a cet effet.

® Alafin, ajoutez le sel, le poivre, la noix
muscade et une pincée de cannelle
si vous aimez.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione MQ6.... .
Osservare le istruzioni per 'uso del frullatore ad immersione.
L’accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questa guida.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non toccare mai la lama nel mini tritatutto.

Afferrare la lama del mini tritatutto solo sull’impugnatura in plastica.
Non lavare mai le lame a mani nude. Usare una spazzola.

Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione/piede frullatore nel
mini tritatutto. Il mini tritatutto non € idoneo per forni a microonde.
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

o 'accessorio per purea privi dell’adattatore ingranaggio.

Non usare mal I'accessorio per purea in una pentola messa sopra
calore diretto. Non urtare 'accessorio per purea contro spigoli duri

(pentola, scodella).

Non immergere mai I'adattatore ingranaggio in liquidi e non lavarlo
sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.

A\ Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

o)

Istruzioni per rimuovere/bloccare la lama per purea
(blocco in senso antiorario).

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 l'uso.
In caso di cessione dell'apparecchio a terzi,
consegnare unitamente questo libretto
distruzioni.

Mini tritatutto

Aprire le pagine con le figure.
Figura I

1 Mini tritatutto

2 Lama

3 Adattatore

4 Coperchio

Un mini tritatutto puo essere ordinato attra-
verso il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 657248).

Uso

Il mini tritatutto & idoneo per tritare carne,
formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,
aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.

Con la lama tritaghiaccio (in alcuni modelli) si
puo frantumare il ghiaccio. Quantita di lavo-
razione ottimale: 4-6 cubetti di ghiaccio.

Con il mini tritatutto sfruttate tutta la potenza
dell’apparecchio nella preparazione di crema
al miele spalmabile sul pane (rispettando

le indicazioni della ricetta vedi figura [&).
Rispettare assolutamente le quantita massime
ed i tempi di lavorazione indicati nella tabella
(figura [d).

Attenzione!

Usare il mini tritatutfo solo se completamente
monlaro.

13



it

Aftenzione:

Prima di sminuzzare la carne, asportare

cartilagini, ossi e tendini.

Il mini trifatutfo non é idoneo per sminuzzare

alimenti molto duri (grani di caffe, ratano,

noci moscate) e prodotti congelati (frutta

e simily).

Figura &

® Mettere il mini tritatutto su una superficie
di lavoro liscia e pulita e premerlo.

® |Inserire la lama.

e Introdurre I'alimento.

Aftenzione!

Per la corretta posizione dell adattatore,

/a lama deve essere collocata dlritta in sede

nel mini tritatutto (figura E-3).

® Applicare sul mini tritatutto I'adattatore
e ruotarlo in senso orario finché non
si sente lo scatto d’arresto.

e Disporre I'apparecchio base sull’'adatta-
tore ed arrestarlo.

® |Inserire la spina.

® Mantenere ben fermi apparecchio base
e mini tritatutto ed accendere 'apparec-
chio (Velocita turbo).

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

e Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall’adattatore.

® Ruotare I'adattatore in senso antiorario
e toglierlo dal mini tritatutto.

e Afferrare la lama sullimpugnatura
di plastica ed estrarla.

® Applicare il coperchio sul mini tritatutto
per la conservazione di alimenti lavorati.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai 'adattatore del mini

tritatutto in liquidi e non lavarfo softo acqua

corrente o nella lavastoviglie.

® Mini tritatutto e lama sono lavabili
in lavastoviglie.

® Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.
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Frusta per montare
Aprire le pagine con le figure.

Figura I
5 Adattatore ingranaggio per la frusta

per montare
6 Frusta per montare
Una frusta per montare puo essere ordinata
tramite il servizio assistenza clienti (codice
diord. N° 657428).

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

Pericolo di scottature!

Per la lavorazione dij latfe bollente usare

un bicchiere per frullare alfo e sottile.

Dal latte bollente possono uscire spruzzi

e provocare scottature.

Figura [

e Introdurre I'alimento nel bicchiere
frullatore.

® |Inserire I'adattatore nel blocco motore
ed arrestarlo.

® |Inserire la frusta per montare
nell'adattatore ed arrestarla.

Alttenzione!

Non inserire mai nell apparecchio base

/a frusta per montare priva dell adattatore

ingranaggio (figura 8-3).

® Regolare la velocita desiderata con
il regolatore di velocita (se disponibile)
(consigliato: alto numero di giri).

e Afferrare saldamente I'apparecchio
base ed il bicchiere frullatore e premere
il pulsante di accensione desiderato.

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

e Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall’adattatore ingranaggio.

e Staccare la frusta per montare dall’adat-
tatore.



Pulizia
Attenzione!
Non immergere mai ['adattatore ingranaggio
in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente
o nella lavastoviglie.
® La frusta per montare € lavabile
in lavastoviglie.
o Pulire 'adattatore ingranaggio solo
con un panno umido.

Accessorio per purea
Aprire le pagine con le figure.

Figura IX

7 Adattatore ingranaggio per accessorio
per purea

8 Accessorio per purea

9 Lama per purea

Uso
L’accessorio per purea € adatto per frullare
a puré patate cotte e per produrre purea
di altri alimenti idonei (ad es. legumi cotti,
frutta e verdura cotte).
Attenzione!
Pericolo di danni all accessorio per purea.
— Non usare mai [ accessorio per purea in una
pentola messa sopra calore diretto.
— Non urtare l'accessorio per purea contro
spigoli duri (pentola, scodella).
— Non lavorare ingredienti duri o crudi, come
ad es. caffe in grani, cioccolato.
— Lavorare sempre ingredienti cotti.
— Spezzettare prima gli ingredienti grandli
(ad es. patate).
Figura 3
e Introdurre gli alimenti cotti in un recipiente
idoneo. ll recipiente deve essere riempito
al massimo fino a due terzi!
® Inserire I'adattatore nel blocco motore
ed arrestarlo.
® |Inserire 'accessorio per purea nell’'adat-
tatore ingranaggio e bloccarlo con una
rotazione in senso orario.
® Introdurre I'accessorio per purea negli
alimenti da lavorare.
® Mantenere fermi I'apparecchio base
ed il recipiente ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).
o Muovere su e giu I'accessorio per purea
finché il puré non ha raggiunto la consis-
tenza desiderata.

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

® Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall’adattatore ingranaggio.

® Rimuovere I'accessorio per purea
dall’adattatore ingranaggio mediante
una rotazione in senso antiorario.

Pulizia

Altenzione!

Non immergere mai ['adattatore ingranaggio

In liquidi e non lavarlo sotfo acqua corrente

o nella lavastoviglie.

Consigli:

— Utilizzare una spatola per pasta
0 un cucchiaio di plastica per estrarre
gli alimenti frullati a puré.
Non staccarli mai battendo su uno
spigolo duro!

— Nella lavorazione per es. di carote
e cavolo rosso, sulle parti di plastica si
formano macchie colorate, che possono
essere rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.

o Pulire 'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.

® Pulire 'accessorio per purea preferibil-
mente subito dopo 'uso.

Cosi i residui non si essiccano.
Versare un poco di acqua tiepida con
detersivo per stoviglie in un recipiente
idoneo.

Immergere I'accessorio per purea
nell’acqua ed accendere I'apparecchio
per ca. 10 secondi.

® Lalama per purea si stacca facilmente
(rotazione in senso orario), quando
I'adattatore ingranaggio € ancora fissato
all’accessorio per purea.

® |’accessorio per purea e la lama per
purea sono lavabili in lavastoviglie.

o Dopo il lavaggio della lama per purea
controllare assolutamente che nell’aper-
tura di bloccaggio non vi siano residui.
Rimuoverli, se presenti, con uno stec-
chino di legno (ad es. stuzzicadenti).

e |l montaggio avviene ruotando la lama
per purea in senso antiorario.
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Esempio d’'impiego

Puré di patate

1 kg patate cotte

0,15 | latte caldo

50 g burro morbido

® Introdurre gli ingredienti in un recipiente
adatto e lavorarli per ca. 1 minuto con
I'accessorio per purea.

® Aggiungere infine sale, pepe, noce mos-
cata e, a seconda del gusto, un pizzico
di cannella.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de staafmixer MQ6.... .

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

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

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!

Niet in het mes van de allessnijder grijpen.
Het mes van de universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan
de kunststof handgreep. Messen nooit met blote handen reinigen.
Een borstel gebruiken.
Belangrijk!
Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het apparaat
stilstaat. Nooit met de staafmixer/mixervoet in de universele fijnsnijder
werken. De universele fijnsnijder is niet geschikt voor de magnetron.
Het opzetstuk van de universele fijnsnijder niet in vloeistof dompelen
en niet onder stromend water of in de afwasautomaat reinigen.
De eiwitklopper of het pureeropzetstuk nooit zonder aandrijthulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen. Het pureeropzetstuk nooit
l<g|eer|ken in een pan op een directe hittebron.

et pureeropzetstuk niet tegen harde randen (pan, kom) slaan.
Het aandrijfhulpstuk niet in vloeistof dompelen en niet onder stromend
water of in de afwasautomaat reinigen.

A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het toebehoren

o)

Aanwijzingen voor het verwijderen/vergrendelen van het
pureermes (vergrendelen tegen de klok in).

Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig
deze gebruiksaanwijzing, die belangrijke
veiligheids- en bedieningsaanwijzingen over
het apparaat bevat.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing

als u het apparaat doorgeeft aan derden.

Allessnijder

De pagina's met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. A

1 Universele fijnsnijder
2 Mes

3 Hulpstuk

4 Deksel

Een universele hakmolen kunt u bij de
Servicedienst tegen meerprijs bestellen
(bestelnr. 657248).

Bedienen

De universele fijnsnijder is geschikt voor het
fijnmaken van vlees, harde kaas, uien, kruiden,
knoflook, fruit, groente, noten, amandelen.
Met de universele fijnsnijder benut u het
volledige vermogen van het apparaat bij het
bereiden van honingboter (onder naleving van
de receptgegevens zie afb. [®).

Neem de in de tabel (afb. @) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkingstijden
beslist in acht.
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Attentie!
De universele fijnsnijder alleen in compleet
samengebouwde toestand gebruiken.
Voorzichtig!
Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u viees fijjnsnjjat.
De allessnijder is niet geschikt voor het
fiinsnijden van zeer harde levensmiddelen
(koffiebonen, rammenas, muskaatnoten)
en diepvriesproducten (fruit e.d.).
Afb. &
e Universele fijnsnijder op een gladde
en schone ondergrond zetten en
aandrukken.
® Mes aanbrengen.
® |evensmiddelen toevoegen.
Attentie!
Voor een juiste bevestiging van het opzetstuk
moet het mes recht in de universele
f//nsn//derzn‘ten (afb. B-3).
Opzetstuk op de universele fijnsnijder
plaatsen en met de klok mee draaien
tot het hoorbaar vastklikt.
e Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.
e Stekker in wandcontactdoos doen.
® Het basisapparaat en de allessnijder
vasthouden en het apparaat inschakelen
(Turbosnelheid).
® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik
Stekker uit wandcontactdoos nemen.

o De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het opzetstuk nemen.

® Opzetstuk tegen de klok in draaien en
van de universele fijnsnijder nemen.

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

® Het deksel op de universele fijnsnijder
doen als u de verwerkte levensmiddelen
wilt bewaren.

Reinigen

Alttentie!

Het opzetstuk van de universele fjjnsnijder

niet in vioeistof dompelen en niet onder

stromend water of in de afwasautomaat

reinigen.

® De allessnijder en het mes kunnen in
de afwasautomaat worden gereinigd.

® Het hulpstuk uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.
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Eiwitklopper

De pagina's met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. I

5 Aandrijfhulpstuk voor eiwitklopper
6 Eiwitklopper

Een eiwitklopper kan worden besteld bij
de klantenservice (bestelnr. 657428).

Bedienen

De eiwitklopper is geschikt voor het kloppen

van slagroom, eiwit en melkschuim (van hete

(max. 70 °C) en koude melk (max. 8 °C)),

en voor het bereiden van sauzen en desserts.

Risico van brandwonden!

Bjj de verwerking van hete melk een hoge,

smalle mixkom gebruiken. Helte melk kan

spatten en brandwonden veroorzaken.

Afb. [

® Levensmiddel in de mixkom doen.

® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

e FEiwitklopper in het aandrijfhulpstuk
steken en vastklikken.

Attentie!

De eiwitklopper nooit zonder aandrijfhulpstuk

in het basisapparaat aanbrengen (afb. Bl-3).

® Het gewenste toerental instellen met
de toerentalregelaar (indien aanwezig)
(advies: hoog toerental).

® Basisapparaat en mixkom vasthouden en
op de gewenste inschakelknop drukken.

o Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik
Stekker uit wandcontactdoos nemen.

o De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

e FEiwitklopper van het aandrijfhulpstuk
nemen.

Reinigen

Attentie!

Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof

dompelen en niet onder stromend water

of in de afwasautomaat reinigen.

® De eiwitklopper kan in de afwasautomaat
worden gereinigd.

® Het aandrijfhulpstuk uitsluitend
schoonvegen met een vochtige doek.



Pureeropzetstuk

De pagina's met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. IX

7 Aandrijfhulpstuk voor pureeropzetstuk
8 Pureeropzetstuk

9 Pureermes

Bedienen
Het pureeropzetstuk is geschikt voor het
pureren van gekookte aardappels en het
maken van puree uit andere geschikte
levensmiddelen (bijv. gekookte peulvruchten,
gekookte groenten en fruit).
Attentie!
Gevaar van beschadliging van het
pureeropzetstuk.
— Het pureeropzetstuk nooit gebruiken
in een pan op een directe hittebron.
— Het pureeropzetstuk niet tegen harde
randen (pan, kom) slaan.
— Geen harde of rauwe ingrediénten zoals
koffiebonen en chocola verwerken.
— Altiid gekookte ingrediénten gebruiken.
— Grote ingrediénten (bijv. aardappels)
eerst kleiner maken.
Afb. 3
® Gekookte levensmiddelen in een
geschikte kom doen. De kom mag
maximaal voor twee derde gevuld zijn!
® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.
® Pureeropzetstuk in het aandrijfhulpstuk
steken en bevestigen door het met de
klok in te draaien.
® Pureeropzetstuk in de te verwerken
levensmiddelen steken.
® Het basisapparaat en de kom vast-
houden en het apparaat inschakelen
(turbosnelheid).
® Pureeropzetstuk op en neer bewegen
tot de puree de gewenste dikte heeft.
® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

® Pureeropzetstuk verwijderen door het
tegen de klok mee te draaien.
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Reinigen
Alttentie!
Het aandriffhulpstuk niet in vioeistof
dompelen en niet onder stromend water of in
de afwasaufomaat reinjgen.
Tips
— Een deegschraper of een kunststof lepel
gebruiken om gepureerde levens-
middelen te verwijderen.
Nooit op een harde rand slaan!
— Bij het verwerken van bijv. wortels
en rodekool komt er een rood laagje
op de kunststof delen.
Dit kunt u verwijderen met een beetje
slaolie.

® Het aandrijfhulpstuk uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

® Het pureeropzetstuk bij voorkeur direct
na gebruik reinigen. Zo kunnen er geen
restanten blijven plakken.
Een beetje lauw water met afwasmiddel
in een geschikte kom doen.
Pureeropzetstuk in het water steken
en het apparaat ca. 10 seconden
inschakelen.

® Het pureermes laat zich eenvoudig
losmaken (met de klok mee draaien),
wanneer het aandrijfhulpstuk nog
bevestigd is aan het pureeropzetstuk.

® Pureeropzetstuk en pureermes kunnenin
de afwasautomaat worden gereinigd.

® Na reiniging van het pureermes beslist
controleren of er nog voedselresten
in de vergrendelingsopening zitten.
Eventuele resten verwijderen met een
houten stokje (bijv. tandenstoker).

® Samenbouwen gebeurt door het
pureermes tegen te klok in te draaien.

Toepassingsvoorbeeld

Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappels

0,15 | warme melk

50 g zachte boter

® Ingrediénten in een geschikte kom doen
en ca. 1 minuut verwerken met het
pureeropzetstuk.

® Ten slotte zout, peper, nootmuskaat
en naar smaak een snufje kaneel
toevoegen.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

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

vejledning.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ind i kniven i minihakkeren.

Tag altid kun fat i kunststofgrebet pa minihakkeren.

Rengor aldrig knivene med de bare fingre. Benyt altid en bgrste,

nar de skal renggres.
Vigtigt!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star stille.

Arbejd aldrig med stavblenderen

lenderfoden i minihakkeren.

Minihakkeren er ikke egnet til mikrobalgeovnen.
Dyp aldrig pasatsen pa minihakkeren i vaeske; renger den ikke under
rindende vand og saet den ikke i opvaskemaskinen.

Seet aldrig piskeriset eller pureringspasatsen i grundmodellen uden

motorenheden.

Brug aldrig pureringspasatsen i en gryde over direkte varme.

Sla ikke pureringspasatsen mod harde kanter (gryde, skal).

Dyp aldrig motorenheden i vaeske; rengor den ikke under rindende
vand og saet den ikke i opvaskemaskinen.

A\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehar

)

Instruktioner til aftagning/fastlasning af pureringskniven
(fastlasning mod urets retning).

Laes denne vejledning naje igennem far brug

for at fa vigtige sikkerheds- og betjenings-
henvisninger til dette apparat

Opbevar venligst brugsvejledningen.

Giv brugsvejledningen videre til en senere
ejer.

Minihakker

Fold billedsiderne ud.
Billede IX

1 Minihakker

2 Kniv

3 Pasats

4 Lé&g

En minihakkerer fas hos vor kundeservice
(best.-nr. 657248).
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Betjening

Minihakkeren er egnet til at smahakke kad,
hard ost, leg, krydderurter, hvidlag, frugt,
grent, ngdder og mandler.

Med minihakkeren bruger du apparatets
fulde ydelse, nar smarepalaeg med honning
tilberedes (ved overholdelse af opskriften
se billede [9).

De maks. maengder og tilberedelsestiderne
i tabellen (billede [@) skal ubetinget
overholdes.

OBS/
Minihakkeren mad kun bruges, nar den
er samlet rigtigt!



Veer forsigtig!

For kod hakkes: Fjern knogler, brusk, hud

og sener.

Minihakkeren er ikke egnet til at smahakke

meget hdrde fodevarer (kaffebonner,

reeddike, muskatnod) og frostvarer

(frugt o.lign.).

Billede &

e Stil minihakkeren pa en glat og ren
arbejdsflade og tryk den ned.

® Szt kniveni.

® Fyld ingredienserne .

OBS/

Kniven skal sidde lige i minihakkeren,

sd pdsatsen sidder rigtigt (billede E1-3).

® Szt motorenheden pa pasatsen og hold
fast pa den under hakkearbejdet.

® Szt grundmodellen pa pasatsen og dre;j
den pa plads.

® Seet netstikket i.

o Hold fast i motorenhed og minihakker
og teend for apparatet (Turbo-hastighed).

e Slip teendetasten, nar blendningen
er feerdig.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af pasatsen.

® Drej pasatsen mod venstre og tag den af
minihakkeren.

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

® Szt laget pa minihakkeren, hvis de
hakkede fadevarer skal opbevares i
minihakkeren.

Rengaring

OBS/

Dyp aldrig pdsatsen pa minihakkeren i

veeske, rengor den ikke under rindende vand

og saet den ikke i opvaskemaskinen.

e Skalen Minihakker og kniven til
minihakkeren kan tale opvaskemaskine.

® Pasatsen torres af med en fugtig klud.
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Piskeris
Fold billedsiderne ud.

Billede 1Y

5 Motorenhed til piskeris

6 Piskeris

Et piskeris kan bestilles hos

serviceforhandleren (best.-nr. 657428).

Betjening

Piskeriset er egnet til at lave fladeskum, piske

aeggehvider og lave milkshakes (af varm

(maks. 70 °C) og kold meelk (maks. 8 °C))

samt til at tilberede saucer og desserter.

Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en haj, smal

blenderbeholder. Varm maelk kan sprojte

og fore til forbraendinger.

Billede []

o Kom de gnskede fgdevarer i beegeret.

® Szt motorenheden fast pa drevet og tryk
dem rigtigt sammen.

e Stik piskeriset ind i drevet og tryk det fast.

OBS/

Saet aldrig piskeriset i grundmodellen uden

motorenheden (billede [1-3).

® Indstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (hvis en sadan
findes) (anbefaling: hgj hastighed).

® Hold fast i motorenhed og blenderbasger
og tryk pa start-tasten.

e Slip teendetasten, nar blendningen er
feerdig.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

® Tag piskeriset af drevet.

Rengaring

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i vaeske, rengor

den ikke under rindende vand og szet den

tkke i opvaskemaskinen.

® Piskeriset kan tale opvaskemaskine.

® Motorenheden ma kun tgrres af med en
fugtig klud.
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Pureringspasats
Fold billedsiderne ud.

Billede A
7 Motorenhed til pureringspésats
8 Pureringspasats
9 Pureringskniv
Betjening
Pureringspasatsen er egnet til at purere kogte
kartofler og til at fremstille puré af andre
egnede fodevarer (f.eks. kogte baelgfrugter,
kogt frugt og grent).
OBS/
Fare for skader pa pureringspésatsen.
- Brug aldrig pureringspdsatsen i en gryde
over diirekte varme.
— Sld ikke pureringspdsatsen mod hdrde
kanter (gryde, skal).
— Forarbejd ikke harde eller ra ingredienser
som f.eks. kaffebonner, chokolade.
— Arbejd altid med kogte ingredienser.
- Smahak store ingredienser (f.eks. kartofier)
groft inden brug.
Billede @
o Kom kogte fadevarer i en egnet beholder.
Beholderen ma maks. veere fyldt 2/3 op!
® Szt motorenheden fast pa drevet og tryk
dem rigtigt sammen.
® Szt pureringspasatsen ind i motoren-
heden og fastger den ved at dreje den til
hajre.
® Stik pureringspasatsen ned i fede-
varerne, der skal forarbejdes.
e Hold fast i grundmodel og beholder
og teend for apparatet (turbo-hastighed).
® Bevaeg pureringspasatsen op og ned, til

pureen har ndet den gnskede konsistens.

e Slip teendetasten, nar blendningen
er feerdig.

Efter arbejdet
Treek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

e Tag pureringspasatsen af ved at dreje
den af motorenheden mod urets retning.
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Renggaring

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i veeske, rengor

den ikke under rindende vand og saet den

tkke i opvaskemaskinen.

T|ps
Purerede fadevarer fiernes med
en dejskraber eller en plastikske.

Sla den aldrig af mod en hard kant!

— Ved bearbejdning af t.eks gulergdder
og redkal opstar der misfarvninger af
plastdelene, som fijernes med et par
draber spiseolie.

® Motorenheden ma kun tgrres af med
en fugtig klud.

® Det anbefales at rengore purerings-
pasatsen straks efter brug.
Séledes tarrer madrester ikke pa keglen.
Kom en smule lunkent vand med
opvaskevand i en egnet beholder.
Dyp pureringspasatsen i vand og taend
for apparatet i ca. 10 sekunder.

® Pureringskniven kan nemt lgsnes
(dreje til hgjre), nar motorenheden
endnu er fastgjort til pureringspasatsen.

® Pureringspasats og pureringskniv kan
tale opvaskemaskine.

o Kontroller ubetinget, at der ikke er rester
af nogen art i lasningsabningen,
nar pureringskniven er rengjort.
Fjern dem evt. med en treestav
(f.eks. tandstik).

® Det hele samles igen ved at dreje
pureringskniven mod urets retning.

Kan f.eks. benyttes til

kartoffelmos

1 kg kogte kartofler

0,15 | varm maelk

50 g blgdt smar

o Kom ingredienserne i en egnet beholder
og forarbejd maengden i ca. 1 minut med
pureringspasatsen.

o Tilsaet til sidst salt, peber, muskat og
en knivspids kanel, hvis det gnskes.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehoret er beregnet for stavmikseren MQ6.... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for stavmikseren.

Tilbehgret er kun beregnet for den bruken som er beskrevet i denne
anvisningen.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Grip aldri inn i kniven pa universalkutteren.

Kniven péa universalkutteren ma kun holdes i plasthandtaket.
Knivene ma aldri holdes med handen under vaskingen. Bruk barste.
Viktig!

Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar apparatet star stille.

Det ma aldri arbeides med stavmikseren/miksefoten i universal-
kutteren.

Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglge.

Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes ned i vaeske og aldri
holdes under rennende vann eller rengljrares i oppvaskmaskin.
Vispen hhv. pasatsen for mosing ma aldri settes inn i basismaskinen
uten forsats for drev.

Pasatsen for mosing ma aldri brukes i en gryte direkte over varmen.
Pasatsen for mosing ma ikke slas mot harde kanter (gryte, skal).
Forsatsen pa drevet ma aldri dyppes ned i vaeske og aldri holdes
under rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

A\ Forklaringer av symbolene pa apparatet hhv. tilbehgret

@?")6 Henvisning for avtaking/lasing av mosekniven (lasing imot
klokkens retning).

Les nayeoigjoennom denne veiledningen for Betjening
bruk, for & fa viktige sikkerhets- og Universalkutteren er egnet for kutting av kjgtt,
betjeningshenvisninger for dette apparatet. hard ost, lok, urter, hvitlok, frukt, grannsaker
Bruksveiledningen mé& oppbevares. notter oé mandler. ’ ’ ’
Dersom du gir apparatet videre fil andre, ber  \ed universalkutteren nytter du den fulle
bruksveiledningen leveres med. ytelsen pa apparatet ved tilberedning av

. honning palegg péa bradet (nar anvisningene
Universalkutter i oppskriften blir overholdt se bilde [8).
Vennligst brett ut sidene med bilder. Ta absolutt hensyn til den maksimale
Bilde I mengden og bearbeidelsestidene i tabellen
1 Universalkutter (bilde [4)).
2 Kniv Obs/
3 Pasats Universalkutteren ma kun brukes nar den er
4 Lokk komplett satt sammen/

En universalkutter kan bestilles over
kundeservice (best. nr. 657248).
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Veer forsiktig!

For kutting ma brusk, ben og sener fjernes

fra kjottet.

Universalkutteren er ikke egnet for knusing

av meget harde (kaffebonner, nepe,

muskatnott) og frosne ting (frukt o.l.).

Bilde &

e Sett universalkutteren ned pa et glatt
og rent underlag og trykk den fast.

e Sett inn kniven.

e Fyll pd ingredienser.

Obs!

Kniven md plasseres rett i universalkutteren,

slik at pasatsen sitter riktig (bilde E1-3).

® Sett pasatsen pa universalkutteren
og drei den i klokkens retning inntil
den smekker pa.

® Basismaskinen settes oppa pasatsen
og smekkes pa.

e Stikk inn stgpselet.

® Hold basismaskinen og universalkutteren
fast og trykk pa innkoplingstasten
(Turbohastighet).

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stopselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta basis-
maskinen av pasatsen.

e Drei pasatsen imot klokkens retning
og ta den av universalkutteren.

® Ta i kunststoffhandtaket pa kniven
og ta den ut.

® Lokket kan settes pa slik at tingene
som er bearbeidet holder seg ferske.

Rengjering

Obs!

Pdsatsen til universalkutteren ma aldri
adyppes ned i veeske og aldri holdes under

rennende vann éeller rengjores i oppvask-
maskin.

® Universalkutteren og kniven kan vaskes
i oppvaskmaskin.

® Pasatsen ma kun tarkes av med en fuktig
klut.
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Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde &Y

5 Dreviorsats for visp

6 Visp

En visp kan bestilles via kundeservice

(best. nr. 657428).

Betjening

Vispen er egnet for pisking av kremflote,

eggehvite eller melkeskum (av varm

(max. 70 °C) og kald melk (max. 8 °C))

sasom tilberedning av sauser og dessert.

Fare for skolding!

Ved arbeider med varm melk ma det brukes

et hoyt, smalt miksebeger. Varm melk kan

sprute og fordrsake til forbrenninger.

Bilde 11

e Fyll pd ingredienser i miksebegeret.

® Sett drivforsatsen pa basismaskinen
og la den smekke pa.

® Sett vispen inn i drivforsatsen og la den
smekke pa.

Obs/

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen

uten drevforsatsen (bilde 11-3).

e Still inn det anskede turtallet med
turtallsreguleringen (dersom denne
finnes) (det anbefales et hayt turtall).

® Basismaskin og miksebeger holdes
fast og gnsket koplingstast trykkes.

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stopselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta basis-
maskinen av forsatsen for drevet.

® Ta vispen av drivforsatsen.

Rengjoring

Obs!

Forsatsen pd drevet ma aldri dyppes ned

I vaeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

e Vispen kan rengjgres i
oppvaskmaskinen.

® Forsatsen pa drevet ma kun tarkes
av med en fuktig klut.



Pasats for mosing
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde &

7 Dreviforsats for pasats for mosing

8 Pésats for mosing

9 Mosekniv

Betjening

Pasatsen for mosing er egnet til mosing
av kokte poteter og for framstilling av pure

av andre egnete matvarer (f.eks. kokt

belgfrukt, kokte frukt og grannsaker).

Obs/

Fare for skade pa pdsatsen for mosing.

— Pdsatsen for mosing ma aldri brukes

/ en gryte direkte over varmen.

— Pdsatsen for mosing ma fkke slds mot harde

kanter (gryte, skal).

— Det mé ikke bearbeides harde eller ra ingre-

dienser, som f.eks. kaffebonner, sjokolade.

— Det ma alltid arbeides med kokte ingre-

dienser.

— Store ting (f.eks. poteter) ma forst skjzeres

/ mindre biter.

Bilde @

o Kokte matvarer ma fylles oppi en egnet
beholder. Beholderen bagr maksimalt
veere fylt med to tredjedeler!

® Sett drivforsatsen pa basismaskinen
og la den smekke pa.

® Pdasatsen for mosing settes inn i drev-
forsatsen og festes fast med en dreining
i klokkens retning.

® Pasatsen for mosing stikkes ned i den
maten som skal bearbeides.

® Basismaskinen og bollen ma holdes fast
nar apparatet slas pa (turbo hastighet).

e Pasatsen for mosing beveges sa lenge
oppover og nedover inntil mosen har den
riktige konsistensen.

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

o Trekk ut stapselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta
basismaskinen av forsatsen for drevet.

® Pasatsen for mosing tas av drevforsatsen
ved & dreie imot klokkens retning.
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Rengjering

Obs/

Forsatsen pd drevet ma aldri dyppes ned

I vaeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

Tips:

— For a fjerne mosete varer, brukes
en slikkepott eller en plastskje.

Du mé4 aldri sla mot harde kanter!

— Ved bearbeiding av f.eks. gulrot eller
radkal, kan det oppsta misfarging pa
delene av kunststoff. Dette kan fiernes
med et par draper matolje.

® Forsatsen pa drevet ma kun tarkes
av med en fuktig klut.

e Pasatsen for mosing bgr helst rengjgres
straks etter bruken. P& den maten tarker
ikke restene inn.

Litt lunkent vann med oppvasksépe
helles i en egnet skal.

Pasatsen for mosing dyppes ned i vannet
og slas pa i ca. 10 sekunder.

® Mosekniven lar seg lett lasne (dreies
i klokkens retning) nar drevforsatsen
fremdeles er festet pa pasatsen for
mosing.

® Pasatsen for mosing og mosekniven kan
rengjeres i oppvaskmaskin.

e Etter rengjoringen ma mosekniven
absolutt kontrolleres at det ikke finnes
noen rester av mat i &pningen for feste.
| tilfelle mé& disse fjernes med en trepinn
(v. eks. en tannpirker).

e Sammensettingen skjer ved a dreie
mosekniven imot klokkens retning.

Brukseksempler

Potetmos

1 kg kokte poteter

0,15 | varm melk

50 g mykt smar

® Ingrediensene fylles i en egnet skal
og bearbeides i ca. 1 minutt.

o Til slutt krydres det med salt, pepper,
muskat og eventuelt litt kanel alt etter
smak.

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

Detta tillbehdr anvands ihop med stavmixer MQS6.... .
F&lj anvisningarna i bruksanvisningen till stavmixern.
Tillbehoret ar endast lampligt att anvandas pa séatt som anges i denna

bruksanvisning.

A\ Séakerhetsanvisningar for denna apparat

Risk for skada pga vassa knivarna/roterante drivuttag!

Stoppa aldrig ned handen i minihackaren.
Ta minihackarens kniv endast i plasthandtaget. Ta aldrig i kniven med

handerna. Anvand en borste.
Viktigt!

Tillbehor far endast séttas fast resp. lossas nar produkten ar helt

avstangd.

Anvand aldrig stavmixern/mixerfoten i minihackaren.

Minihackaren ar inte Iamplig att anvanda i mikrovagsugn.

Doppa aldrig minihackarens dverdel i vatskor och rengér den inte
under rinnande vatten eller i diskmaskin.

Satt aldrig in visp eller puré-/mostillsats utan drivaxel i motorstativet.
Anvénd aldrig puré-/mostillsatsen i kokkérl dver direkt varme.

Sla inte puré-/mostillsatsen mot harda kanter (kokkérl, skal).

Doppa aldrig drivaxeln i vatskor och rengér den inte under rinnande

vatten eller i diskmaskin.

A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

00

Anvisningar om hur kniven till puré-/mostillsatsen lossas/
fastes (vrid moturs for att fasta den).

Las noga denna bruksanvisning fore
anvéndning for att fa viktiga anvisningar om

sékerhet och om hur denna apparat anvands.

Spara bruksanvisningen.
Lat bruksanvisningen félja med apparaten vid
ett eventuellt &garbyte.

Minihackare
Vik ut bildsidorna.
Bild I

1 Minihackare
2 Kniv

3 Overdel

4 Lock

Minihackaren kan bestéllas via kundtjénst
(Best.nr. 657248).
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Anvandning

Minihackaren &r 1amplig for att finférdela kott,
hard ost, 16k, kryddvaxter, vitlok, frukt,
grénsaker, nétter, mandel.

Minihackarens fulla prestanda visas nar
honungspalagg finférdelas (under férutsatt-
ning att i receptet angiven méngd och tid inte
6verskrids (se Bild [#).

Det &r viktigt att noga félja de maxméangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild [@).

Var forsiktig!

Minihackaren fér endast anvénadas nér den
ar helt ihopmonterad!



Varning!

7a forst bort brosk, ben och senor fran kott.

Minihackaren dr inte ldmplig att finférdela

mycket hdrda produkter med (kaffebdnor,

réttika, muskotndtter) och inte heller frysta

produkter (frukt och liknande).

Bild &

e Stall minihackaren pa plan, ren yta och
tryck fast den.

e Satt forsiktigt i kniven.

® L&ggilivsmedlet.

Var forsiktig!

Kniven mdste sitta rakt i minihackaren for att

Overdelen ska kunna sitta fast pa rétt satt

(bild E-3).

e Satt pa 6verdelen pa bagaren och vrid
medurs tills du hor att den fastnar.

e Satt elvispens motordel pa minihacka-
rens éverdel. Tryck fast den ordentligt.

® Sitt stickkontakten i vagguttaget.

e Hall ordentligt i motordelen och i mini-
hackaren och starta motorn (Turbolé&ge).

® Slapp strombrytaren ndr du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknappen och lossa motor-
delen fran éverdelen.

® Vrid 6verdelen moturs och lossa den fran
minihackarens bagare.

e Lyft upp kniven i plasthandtaget.

® Bearbetade livsmedel kan férvaras
i minihackaren med locket pa.

Rengéring

Var forsiktig!

Doppa aldrig minihackarens éverdel i vétskor

och rengdr den inte under rinnande vatten

eller i diskmaskin.

o Minihackaren och kniven kan rengéras
i diskmaskin.

e Overdelen torkas endast av med fuktig
duk.
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Visp

Vik ut bildsidorna.

Bild I

5 Drivaxel till visp

6 Visp

En visp kan bestéllas via service
(Best.nr. 657428).

Anvandning

Vispen ar lamplig for att vispa grédde, aggvita

och mjélkskum (av het (max. 70 °C) och kall

mjélk (max. 8 °C)) samt for att bereda saser

och desserter.

/\ Risk for skallskador!

Anvénd ett hdgt, smalt kdrl for att bearbeta

het mjélk. Het mjélk kan stdnka och férorsaka

skéllskador.

Bild [3

® | &gg det férberedda livsmedlet i mixer-
bagaren.

e Satt drivaxeln pa motordelen och tryck
tills den fastnar.

® Stick in vispen i drivaxeln och tryck tills
den fastnar.

Var forsiktig!

Drivaxel mdste alltid forst sdttas pa motor-

delen nar vispen ska anvéndas (bild 81-3).

e Stall in 6nskad hastighet (om sadant
reglage finns) (var rekommendation:
hég hastighet).

o Hall stadigt i motordel och mixerbagare
och tryck pa dnskad strémbrytare.

® Slapp strombrytaren nér du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

o Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknappen och lossa
motordelen fran drivaxeln.

® |ossa vispen fran drivaxeln.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i vdtskor och rengor

den inte under rinnande vatten eller

/ diskmaskin.

® Vispen kan rengdras i diskmaskinen.

® Torka endast av drivaxeln med fuktig
trasa.
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Puré-/mostillsats
Vik ut bildsidorna.

Bild

7 Drivaxel till puré-/mostillsatsen
8 Puré-/mostillsats

9 Kniv till puré-/mostillsatsen

Anvandning

Puré-/mostillsatsen I&mpar sig for att géra mos

av kokt potatis och géra puré av andra

l&mpliga livsmedel (t.ex. kokta baljvéxter,

kokt frukt och kokade gronsaker).

Var forsiktig!

Risk for skador pd puré-/mostillsatsen.

— Anvénd aldrig puré-/mostillsatsen i kokkar!
over diirekt vdrme.

— Sld inte puré~/mostillsatsen mot hdrda
kanter (kokkdrl, skal).

— Bearbeta inga hadrda eller okokta
ingredienser, som t ex kaffebdnor, choklad.

- Se alltid tll att ingredienserna ar kokta fore
bearbetning.

— Dela alltid i stora ingredienser (t.ex. potatis)
[ mindre bitar fore bearbetning.

Bid 3

® LAagg det kokta livsmedlet i ett [Ampligt

karl. Fyll karlet till max tva tredjedelar!
e Satt drivaxeln pa motordelen och tryck
tills den fastnar.
® Stick in puré-/mostillsatsen i drivaxeln

och fast den genom att vrida den medurs.

® Placera puré-/mostillsatsen i det livs-
medel som ska bearbetas.

e Hall fast motorstativ och kérl och starta
sedan produkten (Turbo-hastighet).

® Lyft puré-/mostillsatsen och rér den upp
och ned tills purén/moset fatt énskad
konsistens.

e Slapp strombrytaren nér du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknappen och lossa motor-
delen fran drivaxeln.

® Lossa puré-/mostillsatsen fran drivaxeln
genom att vrida den moturs.
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Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i vétskor och rengdr

den inte under rinnande vatten eller

/ diskmaskin.

Tips:

— Anvénd en degskrapa eller plastsked
for att avlidgsna rester av det som
mosats. Sla aldrig mot hard kanten!

— Plastdetaljer kan missfargas nar t.ex.
morotter eller rodkal bearbetas men
denna missfargning gar bort om du
gnuggar den med nagra droppar matolja.

® Torka endast av drivaxeln med fuktig
trasa.

® Rengor helst puré-/mostillsatsen genast
efter anvandning. D4 fastnar inget.

Hall lite ljummet vatten med diskmedel
i ett lampligt kérl.

Doppa puré-/mostillsatsen i vattnet och
lat produkten arbeta i ca 10 sekunder.

e Kniven till puré-/mostillsatsen gar latt att
lossa (vrid den medurs) medan drivaxeln
fortfarande sitter fastad vid puré-/
mostillsatsen.

® Puré-/mostillsatsen och den tillhérande
kniven kan rengdras i diskmaskin.

o Kontrollera alltid efter reng6ringen
av kniven att det inte finns nagra
matrester kvar i den 6ppning dér
den ska fastas i puré-/mostillsatsen.
Avléagsna eventuella rester med en liten
trédpinne (t.ex. tandsticka).

® Sétt ihop delarna genom att vrida kniven
moturs.

Anvandningsexempel

Potatismos

1 kg kokt potatis

0,15 | varm mjolk

50 g mjukt smor

® | &ggingrediensernai ett lampligt k&rl och
bearbeta dem under ca 1 minut med
puré-/mostillsatsen.

® Avsluta med att tillsatta salt, peppar,
muskot och en nypa kanel efter
6nskemal.

Rétten till &ndringar foérbehalles.
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Turvallisuusasiaa
Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MQ6.... .
Noudata sauvasekoittimen ohjeita.

Varuste soveltuu vain tassé kayttéohjeessa kuvattuun
kayttdtarkoitukseen.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa teraa/pyorivaa kayttoakselia — loukkaantumisvaara!

Al& tartu minileikkurin teraan.

Pida kiinni vain minileikkurin teran muovikahvasta.

Al& pese terid kasin, vaan kayta harjaa. Kaytad pesemiseen harjaa.
Téarkeaa!

lrrota ja kiinnité varuste vain laitteen ollessa pyséhdzksissé.

Ala k&yta sauvasekoitinta tai sekoitusjalkaa minileikkurissa.
Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttéon.

Ala koskaan upota minileikkurin ylaosaa veteen tai muihin nesteisiin
alaka pese sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Al& kiinnita pallovispilé4 tai soseutinta ilman vaihteisto-osaa
peruslaitteeseen.

Ala kayta soseutinta kattilassa, joka on kuumalla keittoalueella.
Varo, ettei soseutin iskeydy kovia reunoja vasten (kattila, kulho).
Ala koskaan upota adapteria veteen tai muihin nesteisiin dlaka pese
sitd juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen Kiinnitettyjen symbolien
selitykset

@L’ﬂé Ohjeet soseutusteran irrottamiseksi tai lukitsemiseksi
(lukitus vastapaivaan).

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen Kayttd
kéytt6a. Siind on térkeitd laitetta koskevia Minileikkuri soveltuu lihan, kovan juuston,

turvallisuus- ja kayttohjeita. sipulien, yrttien, valkosipulin, hedelmien,

Sailyté kayttdohje huolellisesti. . vihannesten, pahkindiden ja mantelien

Muista antaa kayttdohje laitteen mahdolliselle  hienontamiseen.

uudelle omistajalle. Minileikkurilla voit kayttda hyddyksi laitteen
N . koko tehon, kun valmistat hunajalevitetta

Minileikkuri (muista noudattaa ohjeissa annettuja maaria

Kéanna esiin kuvasivut katso kuva [d).

Kuva I Noudata tarkasti taulukossa annettuja

1 Minileikkuri maksimimaaria ja kasittelyaikoja (kuva [@).

2 Terd Huom.!

3 Ylaosa Kayta minileikkuria vain, kun sen kaikki osat

4 Kansi ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Minileikkurin voi tilata lisévarusteena
huoltopalvelusta (til.-nro 657248).
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Varoitus/!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot, luut

Ja janteet.

Minileikkuri ei sovellu erittéin kovien ainesten

(kahvinpapujen, retikan, muskottjpdhkindider,)

tal jaisten ainesten (marjojen/hedelmien tms.)

hienontamiseen.

Kuva &

® Aseta minileikkuri siledlle ja puhtaalle
tybtasolle ja paina kiinni pintaan.

o Kiinnita tera.

® Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

Huom.!

Minileikkurin terén tulee olla suorassa, jofta

yldosa menee oikein paikoilleen (kuva2-3).

o Kiinnit4 yldosa minileikkurin p&élle
ja kdadnnd myotapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

® Aseta peruslaite leikkurin yldosaan
ja napsauta kiinni.

e Laita pistotulppa pistorasiaan.

® Pidéa kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kdynnista laite
(turbo-nopeus).

® Vapauta kdynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.

Kéyton jélkeen

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite yldosasta.

o Ka&anna yldosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista.

® Tartu terddn sen muovikahvasta ja poista
terd.

® Aseta kansi minileikkurin paélle,
kun kaytat kulhoa hienonnettujen
elintarvikkeiden séilyttdmiseen.

Puhdistus

Huorm.!

Ald koskaan upota minileikkurin yldosaa

veteen tal muihin nesteisiin &/ékéd pese

sitd juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

® Minileikkurin ja terén voit pesté
astianpesukoneessa.

® Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.
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Pallovispila
K&&nna esiin kuvasivut

Kuva IX
5 Pallovispilan vaihteisto-osa
6 Pallovispila
Pallovispilan voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 657428.
Kéayttd
Pallovispila soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen (kuumasta
(max. 70 °C) ja kylmésta maidosta
(max. 8 °C)) seka kastikkeiden ja jalkiruokien
valmistamiseen.

Palovamman vaara!

Kun Kasittelet kuumaa maitoa, kdyla kapeaa

sekoitusastiaa. Kuuma maifo voi roiskua

ja aiheuttaa palovammoja.

Kuva D]

® Tayta elintarvikkeet kulhoon.

® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.

® Tyonna pallovispild vaihteisto-osaan
ja lukitse paikoilleen.

Huom.!

Ald aseta koskaan pallovispildé flman

adapteria peruslaitteeseen (kuva-3).

® S&ada kierrosnopeuden valitsimella
(mikali laitteessa) haluamasi teho
(suositus: suuri nopeus).

® Pidé kiinni peruslaitteesta ja kulhosta
ja paina haluamaasi kaynnistyskytkinta.

® Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kéayton jélkeen

® [rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® |rrota pallovispild vaihteisto-osasta.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihleisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin &lékd pese sitad juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

® Pallovispilén voit pesté
astianpesukoneessa.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeella.



Soseutin
K&&nna esiin kuvasivut

Kuva IX

7 Soseuttimen vaihteisto-osa
8 Soseutin

9 Soseutusterd

Kayttd
Soseutin soveltuu keitettyjen perunoiden
soseuttamiseen ja soseiden valmistukseen
muista sopivista elintarvikkeista (esim.
keitetyista palkokasveista, hedelmista
ja kasviksista).
Huom./!
Varo, soseutin voi vahingoitiua.
— Ald kdyld soseutinta kattilassa, joka
on kuumalla keittoalueella.
— Varo, ettei soseutin iskeyay kovia reunoja
vasten (Kattila, kulho).
— Ald kasittele kovia tai raakoja aineksia,
esim. kahvinpapuja, suklaata.
— Kasittele ainoastaan keifettyja aineksia.
— Paloittele isokokoiset ainekset (esim.
perunat) ennen kasittelya.
Kuva 3
o |Laita keitetyt elintarvikkeet sopivaan
astiaan. Ainesten mééré saa olla
enintdan kaksi kolmasosaa astiastal!
® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.
e Kiinnitd soseutin vaihteisto-osaan ja
lukitse kdantdmalla myotépaivaan.
e Laita soseutin elintarvikkeiden joukkoon.
® Pida kiinni peruslaitteesta ja astiasta
ja kaynnista laite (turbo-nopeus).
® Liikuta soseutinta niin kauan ylds ja alas,

kunnes soseen koostumus on haluamasi.

® Vapauta kaynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.

Kéyton jalkeen

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® Irrota soseutin vaihteisto-osasta
kaantdmalla vastapaivaan.
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Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin &léka pese sitd juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

Vinkkeja:

— Poista sose kaapimella tai muovilusikalla.
Al& kopauta kovaa reunaa vasten!

— Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista véria, jonka voit
poistaa muutamalla tipalla ruokadljya.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeella.

e Soseutin kannattaa puhdistaa heti kaytén
jalkeen. Nain siihen jdanyt hedelméliha
ei kuivu kiinni.

Kaada sopivankokoiseen astiaan vdhén
haaleaa vettd, johon on lisdtty astioiden
k&sinpesuainetta.

Upota soseutin veteen ja kdynnista laite
noin 10 sekunniksi.

® Soseutusterdn voit irrottaa helposti
(myodtapaivaan kaantdamalla), kun
vaihteisto-osa on viela kiinnitettyna
soseuttimeen.

® Soseuttimen ja soseutusterén voit pesta
astianpesukoneessa.

® Tarkista aina terdn puhdistuksen jalkeen,
ettei lukituskohtiin ole ja&nyt mitdan
ruoantéhteitd. Poista thteet tarvittaessa
esim. puisella hammastikulla.

e Kiinnita soseutusteré paikalleen
vastapdivaan kaantamalla.

Kayttéesimerkki

Perunasose

1 kg keitettyja perunoita

0,15 | lammintad maitoa

50 g pehmeéé voita

® Annostele ainekset sopivankokoiseen
astiaan ja soseuta soseuttimella noin
minuutin ajan.

o Mausta lopuksi suolalla, pippurilla,
muskotilla ja maun mukaan ripauksella
kanelia.

Oikeudet muutoksiin pidatetéan.
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso con
la batidora de varilla MQ6.... . Ténganse presentes a este respecto las
instrucciones de uso de la batidora de varilla.

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

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes/el
accionamiento giratorio!

iNo introducir nunca las manos en la cuchilla de accesorio picador!
Sujetar la cuchilla del picador universal solo por el asidero de plastico
que incorpora. No lavar nunca las cuchillas sujetdndolas con las
manos: Utilizar siempre un cepillo.

ilmportante!

Montar y desmontar los accesorios solo con el aparato parado.

No trabajar nunca con la batidora de varilla/el pie de la batidora

en el vaso del accesorio picador universal.

El picador universal no es adecuado para el horno microondas.

No sumergir el adaptador del picador universal en liquidos, no lavarlo
bajo el chorro de agua del grito ni tampoco en el lavavajillas.

No montar nunca la varilla montaclaras o el adaptador pasapurés

en la unidad motriz sin la pieza acopladora.

No usar el adaptador pasapurés en cacerolas o recipientes colocados
sobre una placa de coccién activa.

No golpear el adaptador pasapurés contra objetos de cantos o bordes
resistentes (cacerola, fuente).

No sumergir nunca en liquidos el mecanismo de accionamiento, no
lavarlo bajo el chorro de agua del grifo no tampoco en el lavavajillas.

A\ Explicacién de los simbolos en el aparato o los accesorios

&L’ﬂé Instrucciones para retirar/bloquear la cuchilla pasapurés
(el bloqueo de la misma se efectua girandola hacia la
izquierda — sentido de marcha contrario al de las agujas
del reloj).
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Lea las presentes instrucciones de uso
detenidamente antes de utilizar el aparato.
En ellas se facilitan importantes advertencias
de seguridad y de manejo.

Lea detenidamente las instrucciones de uso
del aparato y guardelas para un posible
propietario posterior.

En caso de ceder o entregar el aparato

a otra persona, acomparielo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Accesorio picador universal
Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.

Fig. IN

1 Accesorio picador universal

2 Cuchilla

3 Adaptador

4 Tapa

El accesorio picador universal se puede
adquirir en el Servicio de Asistencia Oficial
de la marca (referencia n® 657248).

Usar el aparato

El picador universal es adecuado para picar

carne, queso curado, cebollas, hierbas finas,

ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

Con el picador universal puede usted

aprovechar toda la potencia del aparato, por

ejemplo para picar crema de miel para untar

en el pan (conforme a las indicaciones de

la receta correspondiente véase Fig. []).

Observar estrictamente las maximas cantida-

des admisibles y tiempos de elaboracion

de los alimentos indicados en la tabla (Fig. [®).

jAtencion!

Usar el picador universal solo estando

completamente montado.

jAtencion!

Antes picar la carne, limpiar ésta de

cartflagos, tendones y huesos.

E/ accesorio picador no es adecuado para

picar productos muy duros (por ejemplo

granos de café, nabos, nuez moscada)

0 alimentos congelados.

Fig.

® Colocar el accesorio picador sobre una
base lisa y limpia. Encajarlo en el cuerpo
de la batidora.

o Montar la cuchilla en el cuerpo de la pica-
dora.

es

® Colocar los alimentos que se desean
elaborar con la picadora.

[Alencion!

Para que el adaptador se asiente correcta-

mente sobre la base motriz, la cuchilla

del picador universal tiene que enconfrarse

en posicion recta (Fig. E-3).

® Montar el adaptador en la picadora;
girarlo hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj), hasta que
encaje de modo audible.

® Colocar la base motriz sobre el
adaptador y hacerla encajar.

® Introducir el cable de conexién en latoma
de corriente.

® Sujetar bien la base motriz y el accesorio
picador; conectar el aparato (maxima
velocidad de trabajo «turbo»).

® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Tras concluir el trabajo

® Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Presionar las teclas de desbloqueo
y retirar la base motriz del accesorio.

e Girar el adaptador hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj) y retirarlo del accesorio
picador.

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

® Para guardar los alimentos elaborados,
colocar la tapa en el accesorio picador.

Limpieza y conservacion

[Alencion!

No sumergir el adaptador del picador

universal en liquidos, no lavario bajo

el chorro de agua del grifo ni tampoco

en el lavavajillas.

® El accesorio picador y la cuchilla
se pueden lavar en el lavavaijillas.

® Limpiar el adaptador sdlo con un pafo
himedo.
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Varilla batidora para montar claras
Despliegue, por favor, las paginas

con las ilustraciones.

Fig. I

5 Pieza acopladora para varilla montaclaras
6 Varilla batidora para montar claras

La varilla batidora para montar claras se
puede adquirir en el Servicio de Asistencia
Oficial de la marca (referencia n® 657428).

Usar el aparato

Con la varilla montaclaras se baten nata,
claras a punto de nieve y espuma de leche
(leche caliente (max. 70 ° C) o leche fria
(méx. 8 °C)), y se elaboran salsas y postres.
A jPeligro de quemadura!

En caso de elaborar leche caliente, usar un
recipiente alfo y estrecho. La leche caliente
puede salpicar y ocasionar quemaaduras.
Fig. [
® |Incorporar los alimentos que se desean
elaborar.
o Montar el mecanismo de accionamiento
en la unidad bésica (batidora); encajarlo.
® |Introducir y encajar la varilla batidora
en el mecanismo de accionamiento.
jAtencion!
No montar nunca la varilla batidora
en la base motriz sin el mecanismo
de accionamiento (Fig. B1-3).
® Ajustar la velocidad de trabajo deseada
a través del regulador del numero
de revoluciones (en caso de existir)
(nuestro consejo: seleccionar un nimero
de revoluciones elevado).
® Sujetar la base motriz y el vaso batidor.
Pulsar la tecla que corresponda
a la velocidad de trabajo deseada.
® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Tras concluir el trabajo

® Extraer el cable de conexidon de la toma
de corriente.

® Pulsar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del mecanismo de
accionamiento de los accesorios.

o Retirar la varilla del mecanismo de accio-
namiento.
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Limpieza y conservacion
[Alencion!
No sumergir nunca en liquidos el mecanismo
de accionamiento, no lavarlo bajo el chorro
de agua del grifo no tampoco en el lava-
vajillas.
® |a varilla batidora se puede lavar en
el lavavaijillas.
® Limpiar el mecanismo de accionamiento
solo con un pafo humedo.

Adaptador pasapurés

Despliegue, por favor, las paginas

con las ilustraciones.

Fig. IX

7 Pieza acopladora del accesorio
pasapurés

8 Adaptador pasapurés

9 Cuchilla pasapurés

Usar el aparato

Adaptador para preparar purés de patatas

cocidas u otros alimentos adecuados

(por ejemplo legumbres, frutas o verduras

cocidas).

jAtencion!

Peligro de darios en el adaptador pasapurés.

— No usar el adaptador pasapurés en cacero-
las o recjpientes colocados sobre una placa
de coccion activa.

— No golpear el adaptador pasapures contra
objetos de cantos o bordes resistentes
(cacerola, fuente).

— No procesar ingredientes duros o crudos,
por efemplo granos de café, chocolate, eftc.

— Elaborar solo alimentos cocidos.

— Cortar los ingredientes de gran tamario
(por ejemplo patatas) previamente en trozos
mas pequerios.

Fig. @

® Poner los alimentos cocidos en un reci-

piente adecuado. El recipiente no se
debera llenar mas alla de sus dos
terceras partes.
® Montar el mecanismo de accionamiento
en la unidad basica (batidora); encajarlo.

® |Insertar el adaptador pasapurés en la
pieza acopladora: fijarlo con un giro hacia
la derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj).



e |Introducir el adaptador pasapurés en los
alimentos que se desean elaborar.

® Sujetar firmemente la unidad motriz
y el recipiente. Conectar el aparato
(velocidad turbo).

® Mover el adaptador pasapurés hacia
arriba y abajo, hasta que el puré alcance
la consistencia deseada.

® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Tras concluir el trabajo

® Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Pulsar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del mecanismo de accio-
namiento de los accesorios.

® Retirar el adaptador pasapurés de la
pieza acopladora mediante un giro hacia
la izquierda (sentido de marcha contrario
al de las agujas del reloj).

Limpieza y conservacion

jAtencion!

No sumergir nunca en liquidos el mecanismo

de accionamiento, no lavarlo bajo el chorro

de agua del grifo no tampoco en el lava-
vajillas.

Sugerencias:

— Retirar los restos de puré con una
espatula de goma o una cuchara
de plastico. jNo golpearlo nunca
contra un borde o canto resistente!

— Alrallar zanahorias, lombardas o pro-
ductos similares, se acumula sobre las
piezas de plastico una capa de color
rojizo. Esta capa se puede eliminar
aplicando varias gotas de aceite comes-
tible y frotando con un pafo.

® Limpiar el mecanismo de accionamiento
solo con un pafio humedo.

® Limpiar siempre el accesorio pasapurés
inmediatamente después de concluir su
uso. De este modo se evita que se
sequen los restos de las frutas.
Poner agua templada con un poco
de lavavajillas manual en un recipiente
adecuado.
Sumergir el adaptador pasapurés en
el agua y conectar el aparato durante
aprox. 10 segundos.
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® La cuchilla pasapurés se puede soltar
facilmente del adaptador (mediante un
giro hacia la derecha — sentido de marcha
de las agujas del reloj —) mientras la pieza
acopladora esta fijada al accesorio.

o FEl adaptador y la cuchilla pasapurés
se pueden lavar en el lavavaijillas.

® Tras lavar la cuchilla, es imprescindible
cerciorarse de que no han quedado
acumulados restos de alimentos
en la abertura de bloqueo.
En caso necesario, eliminarlos con ayuda
de un mondadientes, por ejemplo.

® Para armar el accesorio pasapurés, girar
la cuchilla a la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del
reloj).

Aplicacion practica

Puré de patatas

1 kg de patatas cocidas

0,15 I de leche tibia

50 gramos de mantequilla blanda

® Poner los ingredientes en un recipiente
adecuado y elaborarlos durante aproxi-
madamente un minuto con el adaptador
pasapureés.

® Sazonar con sal, pimienta, nuez mos-
cada y una pizca de canela, seguin
el gusto personal.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio destina-se a Varinha Trituradora MQ6.... .
Seguir as Instru¢des de servico da Varinha Trituradora. O acessério
€ apenas adequado para a utilizagdo descrita nestas instrucoes.

A\ IndicagOes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos accionamentos

em rotacgao!

Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a lamina
do picador universal pelo cabo de plastico. Nunca limpar as [aminas
com as maos sem qualquer protecgéo. Utilizar uma escova.

Importante!

Apenas colocar e retirar acessodrios com o aparelho imobilizado.

Nunca utilizar a varinha/o pé triturador no picador universal.

O picador universal ndo é adequado para microondas.

Nunca mergulhar a tampa do picador universal em liquidos nem

lava-la sob agua corrente ou na maquina de lavar loica.

Nunca aplicar o batedor de claras ou 0 acessério para puré no

aparelho base, sem que esteja colocada a engrenagem adaptavel.
unca utilizar o acessorio para fazer puré num tacho que esteja

directamente sobre o lume.

N&o bater o acessorio para puré contra arestas duras (tacho, tigela).
Nunca mergulhar a engrenagem adaptavel em liquidos nem lava-la
sob agua corrente ou na maquina de lavar loica.

A\ Explicacdo dos simbolos no aparelho e nos acessérios

)

Instrugdes para retirar/bloquear a lamina de puré
(bloquear no sentido contrario aos ponteiros do relégio).

Leia atentamente estas instrugdes antes de
utilizar o aparelho, para conhecer importantes
indicagdes de seguranga e de servigo.
Favor, guardar as Instru¢des de servigo.

No caso do aparelho mudar de dono, as
Instrugdes de servigo devem acompanha-lo.

Picador universal

Por favor, desdobre as paginas
com as ilustragbes.

Fig. I

1 Picador universal

2 Lamina

3 Tampa de accionamento

4 Tampa

Nos Servigos Técnicos pode ser adquirido um

picador universal (n.2 de encomenda 657248).
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Utilizagcao do aparelho

O picador universal é adequado para picar
carne, queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, fruta, legumes, nozes e améndoas.
Com o picador universal, aproveitara todo

o rendimento aparelho na para a confecgéo
de preparados de mel para barrar no pao
(mantendo os dados das receitas ver Fig. [4).
E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparacdo
indicados na tabela (Fig. ).

Atengdo!

S0 utilizar o picador universal em estado
totalmente montado!



Cuidado:

Antes de picar carne, deverd retirar

cartilagens, 0ssos e nervos.

O picador universal ndo é indicado para

triturar produtos muifo duros (café em gréo,

rdbanos, noz-moscada) e alimentos conge-
lados (fruta ou similares).

Fig. &

o Colocar o picador universal sobre uma
superficie lisa e limpa e exercer pressao
suave sobre o mesmo.

e Montar a [amina.

® Adicionar os alimentos.

Alengdo!

A ldmina tem que assentar direita no picador

universal, para que a tampa assente bem

(fig. E1-3).

® Montar a tampa de accionamento no
picador universal e roda-la no sentido
dos ponteiros do reldgio, até se ouvir
o ruido caracteristico do encaixe.

® Colocar a tampa de accionamento
base sobre o adaptador e encaixar.

® Ligar a ficha a tomada.

® Segurar bem o aparelho e o picador
e ligar o aparelho (Velocidade turbo).

® Depois da preparacgéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da tampa de acciona-
mento.

® Rodar a tampa de accionamento em
sentido contrario ao dos ponteiros
do relé-gio e desmonta-la do picador
universal.

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

o Colocar a tampa para guardar alimentos
ja preparados no picador universal.

Limpeza

Atengéo!

Nunca mergulhar a tampa do picador uni-

versal em liquidos nem lavd-la sob dgua

corrente ou na maquina de lavar loiga.

® O picador universal e a lamina podem
ser lavados na maquina de lavar loica.

® Atampa de accionamento deve ser limpa
apenas com um pano humido.

pt

Batedor

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustragdes.

Fig. I

5 Engrenagem adaptével para batedor

6 Batedor

E possivel encomendar um batedor através
da assisténcia técnica (n.? de encomenda
657428).

Utilizagéo do aparelho
O batedor é adequado para bater natas, claras
em castelo e leite em espuma (com leite
quente (max. 70 °C) e frio (max. 8 °C)),
bem como para a preparagdo de molhos
e sobremesas.

Perigo de queimaduras!

Para leite quente, utilizar um recijpiente

alfo e estreifo. O leite quente pode salpicar

e provocar queimaauras.

Fig. ]

® Colocar os alimentos dentro do copo.

e Montar a engrenagem adaptavel no apa-
relho base e proceder ao seu encaixe.

® Montar e encaixar o batedor na
engrenagem adaptavel.

Atengéo!

Nunca aplicar o batedor de claras no apa-

relho base, sem que esteja colocada

a engrenagem adaptavel (fig. B1-3).

® Regular a rotacdo desejada como
o regulador de rotacdes (se existente)
(recomendacdo: rotagéo elevada).

® Segurar bem o aparelho base e o copo
misturador e premir a tecla de ligagao
desejada.

® Depois da preparagéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da engrenagem
adaptavel.

® Retirar o batedor da engrenagem
adaptavel.
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Limpeza

Atengdo!

Nunca mergulhar a engrenagem adaptdvel/

em liquidos nem lavd-la sob dgua corrente

ou na maaquina de lavar loiga.

® O batedor pode ser lavado na maquina
de lavar loica.

e Limpar a engrenagem adaptavel apenas
com um pano humido.

Acessoério para puré

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustrages.

Fig. I

7 Engrenagem adaptavel do acessorio
para puré

8 Acessorio para puré

9 Lamina de puré

Utilizag&o do aparelho

O acessorio para puré é adequado para
fazer puré de batatas cozidas e para purés
de outros alimentos adequados (p. ex.,

leguminosas cozidas, fruta cozida e legumes).

Atengdo!
Perigo de danos no acessorio para puré
— Nunca utilizar o acessdrio para fazer puré
num tacho que esteja directamente sobre
o lume.
— N4o bater o acessorio para puré contra
arestas auras (facho, tigela).
— NZo processar ingredientes duros ou crus
como, p. ex., café em grao ou chocolate.
— Trabalhar sempre com ingredientes
cozinhados.
— Cortar antes os ingredientes grandes
(p. ex., batatas) em pedagos mais
pequenos.
Fig. @
® Deitar os alimentos cozinhados num
recipiente apropriado. O recipiente deve
ficar, no maximo, cheio até dois tercos!
o Montar a engrenagem adaptavel no
aparelho base e proceder ao seu
encaixe.
® |Inserir 0 acessorio para fazer puré
na engrenagem adaptavel e fixa-lo,
rodando-o no sentido dos ponteiros do
relégio.
® Colocar o acessorio para puré nos
alimentos a serem processados.
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® Segurar bem o aparelho e o recipiente
e ligar o aparelho (velocidade turbo).

® Deslocar o acessdrio para fazer puré
para cima e para baixo, até o puré ter
a consisténcia desejada.

® Depois da preparacéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da engrenagem
adaptavel.

® Retirar 0 acessorio para puré da engre-
nagem adaptavel, rodando-o no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.

Limpeza

Atengdo!

Nunca merguihar a engrenagem adaptave/

em liquidos nem lavd-la sob dgua corrente

ou na maquina de lavar loiga.

Sugestdes:

— Para remover puré do acessorio, usar
um salazar ou uma colher de plastico.
Nunca baté-lo contra arestas duras!

— Ao preparar, p. ex., cenouras e couve
roxa, formam-se manchas nas pecas de
plastico, que se eliminam facilmente com
algumas gotas de éleo alimentar.

® Limpar a engrenagem adaptavel apenas
com um pano hudmido.

® O melhor é lavar o acessoério para puré
imediatamente apds a utilizagéo.
Evita-se, assim, que os residuos possam
secar. Deitar um pouco de agua morna
com detergente num recipiente
apropriado. Mergulhar o acessério para
puré na agua e ligar o aparelho durante
cerca de 10 segundos.

® A lamina para puré solta-se facilimente
(rodando no sentido dos ponteiros do
reldgio) se a engrenagem adaptavel
ainda estiver fixa ao acessorio para puré.

® O acessorio para puré e a lamina podem
ser lavados na maquina de lavar loica.

® Apds a lavagem da lamina de puré,
é imprescindivel verificar se ndo existem
residuos na abertura de bloqueio.
Se necessario, remové-los com um pau
(p. ex., um palito).

® Para montar a lamina de puré, roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio.



Exemplo de aplicacao

Puré de batata

1 kg batatas cozidas

0,15 | de leite quente

50 g de manteiga mole

® Deitar os ingredientes num recipiente
e processa-los com o acessorio para
puré durante cerca de 1 minuto.

® No final, temperar com sal, pimenta,
noz-moscada e eventualmente uma
pitada de canela.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

pt
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[0 TNV aoPEAEIG 0OG

To e€XpTNUO QUTO TIPOOPIZETON YIok TO PTTAEVTEP XeIPOG MQS6.... .
MpooetTe TIg 0dnyieg XPNONG TOU PMAEVTEP XEIPOG.

Ta e€axpTRpaTa givail KATGAANAG HOVO YIa T XPrjon TTou
TTEPIYPAPETAI OTIC TTXPOUCEG 0dNYIEG.

A Y1odeileig aopaleiog yix TNV TRXPOUCH GUOKEU

Kivduvog TpaupaTiopou a1rd To Ko@TePO paxaipl Tou pigep/tTnv
TEPIOTPEPOUEVN Kivnon!
Mn B&leTe TTOTE TG XEPI OOC PECT OTOV KOPTN YEVIKNG XPriong
KO PNV TIAVETE TO POXXIPI.
MiGdveTe TO HOXAIP! TOU KOPTN YEVIKNG XPONG HOVO OTNV TAACTIK
AoBn. Mnv KoBaPICETE TO POXQiPI TTOTE PE YUPVA XEPIOK.
Xpnaiporoieite foupToa.
anavnKo'
TormoBEeTEITE KOl GPAIPEITE TH EEXPTAPATA HOVO PE GKIVNTOTTOINPEVN
T OUOKEUN.
Mn SouleueTe moTe pe TN p&PROO prAevTep/Tn Baon pigep HEoa oTov
KOPTN YEVIKNG XPronG. , , ,
O Koq)Tr]q YEVIKNG Xprong dev eivail KATGAANAOG YIO TOV ¢pOUPVO
HIKDOKULOTWV.
Mn BuBioeTe TTOTE TO TIPOCKPTNHA TNG HETGDOONG KivNONG HECKK
0€ UYp& OUTE VO TO KOBOPIOETE KATW GO TPEXOUHEVO VEPO I HEOK
OTO TTAUVTHPIO TIIATWV.
Mnv _TOTIOBETHOETE TTIOTE TO EPYAAEIO AVADEUTNG ) AVTIOTOIXK TN
P&BOO TOATOTTOINGNG OTN BAOIKA CUOKEUN XWPIG TO TTPOOKPTNHX
KASTO@OOF]Q Kivnong.

N XPNOIHOTIOINCETE TO srneepa TTOATOTI0INONG TIOTS pHEox o€
KOTOOPOAQ, N oTToix BPIoKETAI GUETH OTN PWTIA.
Mn xTuTT&TE TO €MOEUX TTOATOTTOINONG ETTOVW G€ OKANPEC AKUEG
(KATOXPOAXK, UTTOA).
Mn BuBiceTe TTOTE TO MPOCGPETNUC TNG HETGDOONG Kivnong HEOX
0€ UYP& OUTE VO TO KOOOPIoETE KATW GO TPEXOUHEVO VEPO N HETTK
OTO TTAUVTHPIO THIBTWV.

A\ Enegnynon Twv oupBOAwv 0Tn OUOKeUn 1 avTioToIXxX
OTO ECOPTNHOT

&L"‘Aé Odnyieg yio TNV apaipecn/axop&Nion Tou HoXXIPIOU
TIOATOTI0INGNG (XCPQAION OVTIOETA TTPOG TNV GOP&
Twv OEIKTWV TOU POAOYIOU).
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MpivTn xpron 6|0(B0(0Ts TrpOOSKTIKCX TIG
no(pouosq odnyieg, MoTE v yvwpileTe
onUavTIKEG UTodei€eiq aopaleiag Kol
XEIPIOUOU Y TNV TIXEoUC0 CUCKEUT.
Mopokaheiobe va QUAGEETE TIG 0dNyieg
xenong.

Koré Tnv mopaxwpnon Tng OUCKEUNG o€
TpiToug dwoTe padi TIg 0dnyieg XPNong.

KopTNg YevIkig xpriong
Mopokoeiode v' avoiEeTe TIG OEAIDEG
K€ TIG EIKOVEG.

Eikova A

1 KopTng yevikig xpriong

2 Moaoyoip

3 Emifepa

4  Komoki

Ko@Tn Yevikng Xpriong Hropeite va
TIPOUNBEUTEITE OO TNV UTNPETIX

TEXVIKNG €EUTNPETNONG TTEAGTWV

(Kwdikog mopayyehiog 657248).
X8|p|ou<')q

O Koq)Tr]q ysvu(r]q xprong eivo KO(TO()\)\r])\oq
YIO TO KOWIHO KPEATOG, OKANPOU Tupiou,

KPEUHUDIWV, OPWHATIKWV XOPTWV, OKOPIWV,

PPOUTWV, AAXAVIKWV, KOPUDIWY,
(POUVTOUKIQV, GHUYOGAWV.

Me Tov KOPTN YEVIKAG XPrONG EKUETON-
AeleaTe TV TANPN ammdd00n TNG CUCKEUNG
0OG KOTO TNV TIXPOOKEUH OAEIPPOTOG YIX
TO Ywpi ormd BoUTUPO Kol HEN (TNPWVTOG
TIg 0dnyieg TNG ouvTayng, BA. Ekova [@).
MpoogxeTe OMWODATIOTE TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTEG KO TOUC XpOvoug emegepyaaiag
Tou Tivoka (Eikova [9).

lMpoooyrj!

XonoWworToieiTe TOV KOPTI) YEVIKIC XOIIoNG
HOVO O€ TAIowWS OUVaPLIOAOYNUEV
kardoraon!

lMpoooxrj!

[1o1v TO KOWILIO KOEXTOG APAIPEITE TOUG
XOVOPOUG, T KOKOAXY koI TOUG TEVOVTEG.
O KOQPTNC YEVIKIIC Xpriong Oev eivar
kaTaAnAog yiar Tnv ddeon kou To KOWILO
TTOAU OKARPWV TOOPLIWV (KOKKOI KAPE,
YOUAIG, LIOGYOKAPUOO) KOl KXTEWUYLIEVWY
TOOPILUWV (POOUT I} TOPOLOI).
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Eikova E

® TomoBeTOTE TOV KOPTN YEVIKAC XPNong
o€ Aeix Kol KOO ETIPAVEIX EPYATING
Kl TIEOTE TOV.

® TomoBeTAOTE TO POXIPI.

® B&ATE YEOT TO TPOPIMOK.

lMpoooxri!

To ya)(af/,b/ TOETE! v BoliokeTan o eUBeiar

o) LEoa OTOV KOPTI] YEVIKTIC XPITOTIG,

yio ve slgg]orppo(s'/ OwWOoTd TO MPOCGPTHUX

(Eikovor

® TormoBeTroTE TO €MBEPX OTOV KOPTN
YEVIKAG XProNG KA YUPIOTE TO OTN
QOP& TWV OEIKTOV TOU POAOYIOU, UEXPI
VO KOUPTIWOE! cIoONTA.

® TomoBeTroTe TN BOOIKI) CUCKEUN)

TTGVW OTO ETMOEUN KXl GPNOTE TN
VO KOUUTIWOEL.

® Ba&dlete To QIg oTNnV Tpilak.

® KpaTaTe TN BACIKI GUOKEUN KXI TOV
TTOAUKOQTN YeP& Kol puBpileTe TN
ouokeun oTn Badpida (TaxuTnTa Turbo).

® MeTd TnVv enelepyaoio aprveTe
eA\euBepo TO TMANKTPO BE0NG O¢
AelToupyia.

MeT& Tnv epyaaia

® TpoPaTe To PIG ard TNV TIPICA.

e [laTroTe To MANKTPO AMAGPAAIONG
KOl QQXIPEDTE TN BACIKI) CUOKEUN
oo TO EMifep.

® [UupioTe TO EMOEPX AVTIOETA TIPOG
N QOP& TWV JEIKTWV TOU PoAoyIoU KAl
TIGPTE TO GITO TOV KOPTN YEVIKNAG XPNONG.

e [lidoTe To paxaipl oTnv MAXOTIKI) AaBr
KOl GPAIPEDTE TO.

o [ TN QUAGEN emelepyaopevmv
TPOPIPWV OTOV KOPTN YEVIKAC XPNONG
TOTTIOBETAOTE TO KATTOKI.

Ko®apIopog

lMpoooxrj!

Mn BubioeTe mOTE TO MEOOAPTNUA TNG

HETAO00NC KIVIIONC ETH OE UYpd 0UTE

VO TO KABOIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEOOD 1j UETK OTO MAUVTIOIO TTIATWYV.

® O KOPTNG YEVIKNG XPrONG KOI TO PO Xip!
TIAEVOVTOI OTO TIAUVTHPIO TTIXTWV.

® 3KourtioTe TO e HOVO pe BpeypEVO
mawvi.
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EpyaAeio xTurmporog

Mapokoaheioe V' avoiEeTe TIG oeAideg

M€ TIG EIKOVEG.

Eikéova I

5 MpoadpTnua peT&doong Kivnong
YI TO €PYOAEI0 avaOEUONG

6 Epyaheio xTummpamog

Epyoleio avideuong PTopeiTe va Txpayyei-

AETE QMO TNV UTINPECIX TEXVIKNG EUTTNPETN-

ong meAaTAV (Kwd. TIapayyeNiag 657428).

Xelpiopog

To epyaheio avideuong ival KATGANAC

VI TO XTUTTNPO KPEUOG YOAXKTOG G€ OAVTIYi,

HOPEYKOG KX OPPOYXAOU (OTTO KAUTO

(70 °C To TTOAU) Kol KpUO YAk (8 °C To TTOAU))

KOOWE KOl VIO TNV TIXPAOKEUT OXATOWV KOl

emdopTtiwy.

Kivduvog {euariouarog!

Kara tnv eneéepyaoior KAUTOU yYaAXKTOG

Xonoioroleite Eva wnAo, orevo doxeio

avapigne. Ta Tuyov mroidioyara amo

TO KAUTO yaAar Limopouv va odnyricouv

O€ EYKAULATA.

Eikova Bl

® BG&ATE TX TPOPIUG HECT OTO TIOTHPI
piZep.

® TomoOeTOTE TO TTPOCAPTNUA PHETADO-
ong Kivnong oTn BAOIKI] CUCKEUT KOl
OPrOTE TO V& KOUUTIWOEL.

® TomoBeTHOTE TO EPYAAEID XTUTINHATOG
OTO TIPOOGPTNHA HETGBOONG KivNoNg
KOl GPIOTE TO VO KOUPTIWOEI.

Tpoooyrj!

Mnv TorroBeTrioeTe TO E0yaAEIO XTUITIUATOG

TT0TE XWPIC TO MPOTAPTNUN LUETAOOONG

Kivnong orn Baoikri ouokeurj (Eikova 11-3).

® PubpioTe Tov emOuunTS CpIOUd
OTPOPWV Pe TN pUBUIoN xpIBOU
OTPOPOV (av UTIGPXE!) (OUOTOON:
UYNAOC OipIBUIOC OTPOPWV).

® KpoTaTe TN BAOIKI CUCKEUN KAI TO
TTOTNPI Higep YEPK KA TTKTHOTE TO
€MOUPUNTO TANKTPO evepyoTIOiNONG.

® MeTd TnVv eneepyaoia QPrveTe
eAeuBepo TO TMANKTPO BEONG OF
AeiToupyia.
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MeT& Tnv epycoia

® TpofaTe TO PIG ArTd TNV TIPIC.

e [laTtroTe Ta MANKTPO oMXCPAAIGNG
KOl QQXIPEDTE TN BACIKI) CUCKEUN Ot
TO TTIPOCGPTNHUA HETADOONG Kivnong.

® By&ATe TO epyaAgio XTUTTAHIGTOG GO
TO TIPOOAPTNUX PETAOOONG Kivnong.

Ka©apiopog

Tpoooxrj!

Mn BuBioeTe rmoTe To MpoodpTHUA TNG

HETHOOONC KIVNONG UETT T UYpd oUTE

VO TO KXOOPIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEQPO 1} UETTX OTO MTAUVTIIOIO TTIATWV.

® To epyaheio av&deuong pmopei va
TTAEVETOI OTO TTAUVTHPIO TI&TWV.

® To mpoodpTnua peT&doaong Kivnong
ETTPETETAI VX TO OKOUTTI{ETE LOVO
pe Bpeypevo mawvi.

Emifepa moATormoinong

Mapokaheiode v' avoiEeTe Tig aehideq

HE TIG EIKOVEG.

Eikova X

7 MpoodpTnua ueté&doong kivnong

YIx TO eMiBepa TOATOMOINONG

8 Emifepa moATomoinong

9 Maoyaip! ToATOTI0INONG

Xelpiopog

To emiBepa ToATOTOINONG €ivail KATAAANAO

YIOt TNV TTIOATOTIOINGN BPOOTAV TATATGV

KOl YIO TNV rrO(pO(oKsur] TTOUPE oo A

KOTOANAG Tpoq>|p0( (1. X. BPOOPEV OOTIPIC,

BPOOPEVD PPOUTO KO ACKOAVIKK).

lMpoooxrj!

Kivduvog BAaBav oro eniBsya

rmoAroroinorg.

— Mn xpnooroirjoete To emBsuc
TTOATOITOINONG ITOTE LIECA 08 KATOOPOAX,
1] orrolax BoIOKETAI AUECH OTN PWTIA.

— Mn yruriare 10 emiBeua moAToroinong
EMTOVW 08 OKANPES OKLIEC (KATTOPOAX,
HITOA).

— Mn douleueTe orAnpd rf wuc UAIKG,
Orw¢ 17. Y. KOKKOUG KOYE, OOKOAATOL.

— Adouleuete mavroTe BoaoUEVa UAIKA.

— Ta peydda VAIKS (11, . maTareg) moemes
TIOONYOULIEVWE VO TELIGKIOTOUV.



Eikéva @

® Bd&leTe T BpOOPEVA TPOPIUG HECT OE
KaT&AANAo doxeio. To doxeio Oa pemel
Vo gival YepATo To TTOAU KoT& To dU0
TpiTo!

® TormoBeTNOTE TO MPOCAPTNHA PETADO-
ong Kivnong oTn PAGCIKI) CUCKEU KA
QPrOTE TO VO KOUPTTOTE.

® TomoBeTroTe TO EMOEUX TTOATOTTOINONG
OTO MTPOCGPTNHA HETEDOONG KIVNONg
KOl OTEPEMOTE TO PE LI TIEPIOTPOPN OTN
QOpP& TWV OEIKTWV TOU pOAoYIOU.

® TormoBeTnoTE TO £MOePA TTOATOTIOINONG
OTQ TIPOC ETTEEEPYATIO TPOPIHCK.

® KpaTaTe yep& Tn BAOIKI) CUOKEUT KOI TO
DoXeio KOl EVEPYOTTOINOTE Tr GUOKEUNR
(TaxuTnNTO TOUPUTIO).

e Kiveite To emiBepa MOATOTIOINONG TTAVW
K&TW, HEXPIG OTOU OTTOKTIOEI O TTOUPES
TNV emOuUUNTH UPH.

® MeTd TnVv emnefepyaoio aprveTe
eA\eubepo TO TANKTPO BEONC o€
AeiToupyia.

MeT& TNV epycoia

o TpaB&Te TO PIG GO TNV TIPILA.

e [laTnoTe Ta MANKTPO AMmaGPAAIoNG
KO GPAIPEDTE TN PACIKI) CUCKEUH GO
TO TIPOCGPTNHG PETGOOONG Kivnong.

° Acpoupsom TO emifepa no)\Torron]or]q
QMo TO TIPOCAPTNHA HETGG00NG KivNoNg
HE HIX TIEPIOTPOPN avTIOETX 0T Ppop&
Twv OEIKTWV TOU poAoyiou.

Ko®opIiopog

lMpoooyrj!

Mn Bubioete nore 70 n,ooaar,o TS TG

HETGOOOTC KIVIIONG HETD TE Uypd oUTE

VO TO KAOOPIOETE KATW QTTO TPEXOULIEVO

VEOOD 1} UETO OTO TAUVTIIOIO TTIATWV.

SUPBOUAEG:

- Mo TNV oQaipean Twv TTOATOTIOINUEVWY
QayNTWV XpnolporoinoTe EUoTpa {UKNG
1 TTAGOTIKO KOUT&AI. Mnv TO XTUTIOETE
TIOTE TTAVW 0€ OKANPr oKkun!

- KoT& Tnv emelepyaaia M. X. KXPOTWV
KO KOKKIVOU AQXOVOU OXNUOTIleTal Pic
KOKKIV ETTIOTPWON TIAVW OTX TTAGOTIK&
HEPN, N OTTOIX PTTOPE] VO AMOPOKPUVOEI
HE PEPIKES OTAYOVES AadloU paynToU.

® To mpood&pTNUa peT&doaong Kivnong
EMTPEMETAI VX TO OKOUTTI{ETE HOVO
pe Bpeypevo Towi.

el

® 3>0G ouvioToUpE V& KaOapileTe TO
eMiOepx TTOATOTIOINONG APECWG PETH
Tn xprion. ETol dev B oTEYVWOOUV
KO VO KOAOOUV TO KATGAOITIO.

PiETe Aiyo YAIgpd vepo pe amoppummav-
TIKO ATV YEOX O€ EVA KATGAANAO
doxeio.

BubioTe To emifepa moATomoinong HEoo
OTO VEPO KOl EVEPYOTTOINGTE YIX TTEP.

10 58UT8p0)\8TrTO( TN OUOKeUT.

® To payaipl moAToroinong pmopei va
o«poupseel eUKOAG (TTEPIOTPORPN omn
QOp& TwV OEIKTOV TOU POAOYIOU), OTOV
TO TTPOCGPTNHG HETAOOONG Kivnong
€IVOIl GKOPG OTEPEWHEVO OTO ETIOEUN
ToAToroinong.

® To emiBepa Kol TO oy aipl TTOATOTIOINGNG
pTTOpPOUV VO TTAEVOVTXI OTO TTAUVTHPIO
TMATWV.

® MeTd TOV KOOXPIOHO TOU HaKaipIoU
ToATotoinoNg eAéyETe omwaoodnmoTeE, OTI
dev UTIGPYXOUV KOTGAOITION GTO GVOIYHX
aoPAANIONG. AQAIPEDTE TX EVOEXOUEVG
pe pia EUAIVN p&BOO (1. X. odovToy-
AUQIdQ).

o H ouvappoloynon yivetan pe
TTEPIOTPOPI TOU POAXXIPIOU
TTOATOTTOINGNG QVTIBETO OTN POPA TWV
OEIKTOV TOU poAoyiou.

MNaPadEYHOTH EPAPHOYDV

XUAOg TIOTATOG

1 kg BPOOTEG TTATATEG

0,151 ZeoT0 yOAx

50 g pothoko BouTupo

® B&ATe To UNK& peaal ae KATGAANAO
doxeio ko eTeEepyaoTEiTE T e
To emiBepa MOATOTOINGNG EVTOG TTEP.

1 Aemrou.

® 370 TENOG TTPOCOETTE GAGTI, TIITTEP,
HOOXOKGPUDO KO OVEAOYC E TN YEUON
HIc TTPETO KAVEADK.

TnpoUpe To JIKXIWPOK CAAXYDV.
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tr EEE yénetmeligine uygundur

Kendi guvenliginiz igin

Bu aksesuar, MQ6.... el blenderi icin tasarlanmistir.

El blenderinin kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim igin uygundur.

A\ Bu cihaz igin glvenlik bilgi ve uyarilari

Keskin bigaklarindan/dénen tahrik sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyicinin igindeki bicagi kesinlikle tutmayiniz.

Genel dograyicinin bigagi sadece plastik kulpundan tutulmaldir.
Bicaklari kesinlikle ¢iplak el ile temizlemeyiniz.

Temizleme iglemi icin firgca kullaniniz.

Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikariniz.
Kesinlikle genel dograyici icinde bilender/karistirma ucu ile
calismayiniz. Genel dograyici mikrodalga firin igin uygun degildir.
Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle sivi igcine sokmayiniz

ve musluktan akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Cirpma telini ya da pireleme Unitesini kesinlikle digli dizenegi

On parcasi olmadan ana cihaza takmayiniz.

Pureleme Unitesini kesinlikle dogrudan isi Gzerindeki bir tencere iginde
kullanmayiniz.

Plreleme Unitesini sert kenarlara (tencere, ganak) carpmayiniz.

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle sivilarin igcine sokmayiniz ve
musluktan akan su altinda veya bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

A\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

@Hé Pireleme bigaginin ¢ikariimasi/kilittenmesi (kilitleme
islemi saatin ¢alisma ydnanin tersine yapllir) icin
talimatlar.

Bu cihaz icin givenlik ve kullanim bilgilerielde ~ Genel dOQI‘ayICI
etmek igin, cihazi kullanmaya baglamadan Liitfen resimli sayfalan aginiz
once igbu kilavuzu itinayla okuyunuz. )

Kullanma kilavuzunu itinali bir sekilde ResmBl
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden 1 Genel dograyicl
dolayi saklayiniz. 2 Bigak

Cihazi baska birine verecek veya satacak 3 Ust parga
olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz. 4 Kapak

Yetkili servis Gizerinden bir tniversal dograyici
siparisi verilebilir (siparis no. 657248).
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Cihazin kullaniimasi

Genel dograyici, et, sert peynir, sogan, otsu

baharatlar, sarmisak, meyve, sebze, findik

tirleri ve badem dogramak igin uygundur.

Genel dograyici ile, ekmek Ustline strmek igin

balli tereyadi hazirlanmasinda cihazin tam

glictind ve performansini kullanmis olursunuz

(ilgili tarifte bildirilen kosullara uyulmasi halinde

bakiniz Resim [®).

Tabloda (Resim [@) bildirilen azami miktarlara

ve isleme surelerine kesinlikle dikkat ediniz.

Dikkat/!

Genel dograyiciyi sadece komple monte

edilmis sekilde kullaniniz/

Dikkat:

Et dogramadan énce kikirdak, kemik

ve sinirler etten ayrilimalidir.

Genel dograyici, ¢ok sert (kahve gekirdegi,

turp, kiiclik Hindlistan cevizi) ve dondurulmus

(meyve v.b.) besinleri dogramak igin uygun

degildir.

Resim [

o Universal dograyiciyi diiz ve temiz bir
calisma alani Gizerine yerlestiriniz ve
oturmasi i¢in bastiriniz.

® Bicag takiniz.

o Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!

Ust parganin dogru oturmasi igin, bicak

genel dograyici igine dizgiin ofurmalidir

(Resim EE1-3).

® Ust ara pargayi Universal dograyicini
Uzerine takiniz ve duyulur sekilde
kilitleninceye kadar, saatin ¢calisma
yoénlinde geviriniz.

® Ana cihazi Ust Unite Uzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

® Elekirik figini prize takiniz.

® Ana cihazi ve Universal dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihazi (Turbo hiz) kademesine
ayarlayiniz.

® Besinleri isleme suresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

® Elektrik figini ¢ekip ¢ikariniz.

o Kilitlemeyi ¢c6zme tuslarina basiniz
ve ana cihazi Ust pargadan gikariniz.

® Ust ara parcayi saatin ¢alisma yénuniin
tersine dogru ceviriniz ve Universal
dograyicidan ayirip ¢ikariniz.

tr

® Bicag plastik sapindan tutunuz ve genel
dograyicidan disari ¢ikariniz.

o Kapak, islenmis besinleri muhafaza
etmek i¢in, genel dograyicinin.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!
Genel dograyicinin lst parcasini kesinlikle
Sivi igine sokmayiniz ve muslukitan akan
su altinda veya bulastk makinesinde
temizlemeyiniz.
o Genel dograyici ve bigak bulasik
makinesinde yikanmaya uygundur.
® Ust parcayl sadece nemli bir bez
ile siliniz.

Cirpma teli

Latfen resimli sayfalari aginiz.

Resim I

5 Cirpma teli igin digli diizenegi 6n pargasi
6 GCirpma teli

Bir cirpma teli yetkili servis Gizerinden
ismarlanabilir (Siparig no. 657428).

Cihazin kullaniimasi
Cirpma teli, kremsanti, cirpma yumurta aki
ve sit kdpugu (sicak (azm. 70 °C) ve soduk
sit (azm. 8 °C) ile) ¢irpmak icin oldugu gibi,
sos ve tatli tirleri islenmesinde kullaniimaya
elveriglidir.

Haslanma tehlikesi!

Sicak slit islerken yiksek ve dar bir
karistirma kabr kullaniniz. Sicak sdit etfrafa
sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.
Resim [
® Besinleri karistirma kabina doldurunuz.
e Disli ara pargay! ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
® Cirpma telini disli ara pargaya takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
Dikkat!
Ciroma telini ana cihaza kesinlikle disli ara
pargasiz takip yerlestirmeyiniz (Resim [B]-3).
® |stediginiz devir sayisini, devir sayisi ayar
dizeni (eger varsa) ile ayarlayiniz (éneri:
Yiksek devir sayisi).
® Ana cihazi ve karistirma kabini siki
tutunuz ve istediginiz devreye sokma
tusuna basiniz.
® Besinleri isleme siiresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.
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Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik figini ¢cekip ¢ikariniz.

o Kilittemeyi ¢6zme tuglarina basiniz ve
ana cihazi digli diizenegi 6n pargasindan
cikariniz.

® Cirpma telini digli ara pargadan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle

sivilanin igine sokmayiniz ve musluktan

akan su altinda veya bulasik makinesinde

temizlemeyiniz.

® Cirpma teli bulagik makinesinde
yikanabilir.

e Disli dizenegdi 6n par¢asini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

Pureleme tnitesi
Latfen resimli sayfalari aginiz.

Resim I

7 Pireleme Unitesi igin digli dizenegi
6n pargasi

8 Pdreleme Unitesi

9 Pireleme bigagi

Cihazin kullaniimasi
Pireleme Unitesi, pismis patates plrelemek
icin ve diger uygun besinlerden pureler
yapmak icin dngorilmustdr (6rn. pismis
baklagiller, pismis meyve ve sebzeler).
Dikkat/!
Plreleme dnitesinde hasar tehlikesi.
— Plireleme dnitesini kesinlikle dogrudan isr
Uzerindeki bir tencere iginde kullanmayiniz.
— Plreleme (nitesini sert kenarlara (fencere,
canak) carpmayiniz.
- Sert veya ¢ig malzemeler islemeyiniz,
om. kahve cekirdekleri, gikolata.
— Daima pismis malzemeler ile ¢alisiniz.
— Bliyik malzemeleri (6rn. patates) once
kabaca dograyip kigdiltindz.
Resim 3
® Pismis besinleri uygun bir kabin icine
doldurunuz. ligili kabin azami Ggte ikisi
doldurulmus olmalidir!
e Digli ara pargay! ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
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® Pilreleme Unitesini digli dlizenegi 6n

parcasinin igine takiniz ve saatin calisma

ybéninde gevirerek sabitleyiniz.

Pureleme Unitesini islenecek besinin

icine sokunuz.

Ana cihazi ve karistirma kabini sabit

tutunuz ve cihazi calistiriniz (turbo hiz).

e Pilre istediginiz kivama erisinceye kadar,
plreleme Unitesini yukari ve asagi dogru
hareket ettiriniz.

® Besinleri isleme sliresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik figini ¢cekip ¢ikariniz.
Kilittemeyi ¢dzme tuslarina basiniz ve
ana cihazi digli dizenegi 6n pargasindan
¢ikariniz.

® Plreleme Unitesini saatin calisma
yoénlnln tersine gevrilerek, digli dizenegi
6n pargasindan gikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle

swvilanin igine sokmayiniz ve musluktan

akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Yararl bilgiler:

Pure artiklarini gidermek icin, uygun
bir hamur kaziyici veya plastik kasik
kullaniniz. Kesinlikle sert kenarlara
vurarak temizlemeye calismayiniz!

- Orn. havug ve kirmizi lahana gibi besin-
lerin islenmesinde, plastik parcalarda
renk alma s6z konusu olabilir; bu renkler,
yemekler i¢in kullanilan az miktarda likit
yag ile silinebilir.

o Digli diizenegi 6n parcasini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

® Plreleme Unitesini kullanimdan hemen
sonra temizlemeniz iyi olur.

Boylelikle artiklar kuruyup yapismaz.
Uygun bir kabin igine biraz ik su

ve bulasik deterjani koyunuz.

Plreleme Unitesini suyun igine sokunuz
ve cihazi yakl. 10 saniye galistiriniz.

e Disli diizenegi 6n parcasi daha plreleme
Unitesine sabitlenmisken, pureleme
bicagi daha rahat ¢ézilebilir (saatin
¢alisma yénlnde c¢evrilerek).



Pureleme Unitesi ve pireleme bicagi
bulagik makinesinde yikanabilir.
Pureleme bicaginin temizlenmesinden
sonra, kilitleme deliginin i¢cinde herhangi
bir besin artigi olmadigini kesinlikle
kontrol ediniz. Gerekirse bir ahsap gubuk
(6rn. kirdan) ile temizleyiniz.

Tekrar montaj islemi, pireleme bigaginin
saatin ¢calisma yoninin tersine
cevrilmesi ile gergeklesir.

tr

Uygulama 6rnegi

Patates ezmesi

1 kg pisiriimis patates

0,15 | sicak sut

50 g yumusak tereyagi

® Malzemeleri uygun bir kabin igine
doldurunuz ve plreleme (nitesi ile yakl.
1 dakika isleyiniz.

® Sonunda tuz, karabiber, Hindistan cevizi
(muskat) ve damak tadiniza gére biraz
tarcin ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.
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Dla wtasnhego bezpieczeristwa

Wyposazenie przeznaczone jest do blendera MQ6.... .

Przestrzegaé wskazéwek podanych w instrukcji obstugi blendera.
Wytpolfa__ienie nadaje sie tylko do zastosowan opisanych w niniejszej
instrukcji.

A Wskazéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzadzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajacym

sie napedem!

Nigdy nie dotyka¢ noza rozdrabniacza uniwersalnego.

NOz rozdrabniacza uniwersalnego chwytac za uchwyt z tworzywa

sztucznego. Noza nie my¢ gotymi rekoma.

Do czyszczenia uzy¢ szczotki.

Wazne!

Wyposazenie zdejmowac i zaktadac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest

wytaczone a napgd nieruchomy. Nigdy nie uzywac blendera/koncowki

miksujacej w rozdrabniaczu uniwersalnym. Pojemnik rozdrabniacza
uniwersalnego nie nadaje sie do kuchenki mikrofalowe;.

Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego nigdy nie zanurza¢ w zadnych
tynach, nie my¢ pod biezacg wodg ani w zmywarce do naczyn.
oncowki do ubijania ani koncoéwki miksuj%cej nigdy nie wktadac

do miksera bez przystawki przektadni. Nigdy nie uzywac koncowki

miksujacej w bezposrednio podgrzewanym garnku.

Nie uderzac koncéwka miksujgca o twarde krawedzie (garnka, miski).

Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach, nie

my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn.

A\ Objasnienie symboli na urzadzeniu wzglednie wyposazeniu

@L"‘Aé Instrukcje zdejmowania/mocowania noza koncowki
miksujacej (zablokowanie przeciwnie do kierunku ruchu
wskazowek zegara).

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy starannie Rozdrabniacz uniwersalny

przeczytac niniejszg instrukcje obstug, Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.
aby zapoznaé sie ze wskazdéwkami

bezpieczenistwa i obstugi. Rysunek I ) .
Instrukcje obstugi prosze starannie 1 Rozdrabniacz uniwersalny
przechowywad. 2 Noz

Prosze przekazac instrukcje wraz z urzadze- 3 Nasadka

niem ewentualnemu kolejnemu wiascicielowi. 4 Pokrywa

Rozdrabniacz uniwersalny mozna zamoéwic¢
w punkcie zakupu lub w punkcie serwisowym
(nr katalogowy 657248).
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Obstuga
Rozdrabniacz uniwersalny nadaje si¢ do
rozdrabniania miesa, twardego sera, cebuli,
zi6t, czosnku, owocow, warzyw, orzechdw,
migdatéw.
Przy eksploatacji rozdrabniacza uniwersal-
nego wykorzystywana zostaje petna wydaj-
nosé urzadzenia przy przygotowywaniu masta
miodowego (przestrzegajac podany przepis,
patrz rysunek [®).
Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktéw
podane w tabeli (rysunek [@).
Uwaga!
Rozdrabniacz uniwersalny mozna uzywac
tylko wiealy, gady jest kompletnie zmonto-
wany!
Uwaga!
Przed rozdrabnianiem miesa usunagc z niego
chrzgstki, kosci i sciegna.
Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje
sle do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (kawy ziarnistej, chrzanu, gatki
muszkalatowej) ani mroZzonek (mroZonych
owocow itp.).
Rysunek B
Postawic rozdrabniacz uniwersalny
na gtadkim, czystym podtozu i przycisng¢
do niego.
® Wiozy¢ noz.
o Wiozy¢ produkty.
Uwaga!

NGz w rozdrabniaczu uniwersalnym musi byc

prosto osadzony, aby nasadka byta

prawidfowo zatozona (rysunek [F-3).

® Na rozdrabniacz uniwersalny natozy¢
nasadke i przekreci¢ az do zatrzasku
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara.

o Natozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasnac.

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Mocno trzymacé korpus urzadzenia
i rozdrabniacz uniwersalny; wtaczyé
urzadzenie (zakres Predkos¢ turbo).

® Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk witgcznika.

pl
Po pracy

Wyijaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i zdja¢ korpus urzadzenia z przystawki.

o Nasadke przekreci¢ w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara i zdjaé
z rozdrabniacza uniwersalnego.

® NOz chwyci¢ za uchwyt z tworzywa
sztucznego i wyjaé.

® Do przechowywania przetworzonych
produktéw natozy¢ pokrywke na
rozdrabniacz uniwersalny.

Czyszczenie
Uwaga!
Nasaadke rozdrabniacza uniwersalnego nigady
nie zanurzac w Zadnych ptynach, nie myc
pod bieZaca woda ani w zmywarce do
naczyn.
® Rozdrabniacz uniwersalny i néz roz-
drabniacza mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.
o Nasadke wytrzec tylko wilgotng Scierka.

Koncéwka do ubijania
Prosze otworzy¢ skladane kartki z rysunkami.

Rysunek X

5 Przystawka przektadni dla koricowki
do ubijania

6 Koricéwka do ubijania

Koricéwke do ubijania mozna zamowié

w punkcie serwisowym (nr katalogowy

657428).

Obstuga

Konicéwka do ubijania nadaje sie do ubijania
$mietany, piany z biatek i pianki z mleka
(gorace mleko (maks. 70 °C), zimne mleko
(maks. 8 °C)) oraz do przygotowywania
sosoOw i desertow.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy goracym mieku uzywac wysokie,

waskie naczynie. Gorace mleko moze

prysnac i spowodowac poparzenie.

Rysunek []

o Wiozy¢ produkty spozywcze do pojem-
nika do miksowania.

® Przystawke przektadni natozy¢ na korpus
urzadzenia i zatrzasnac.
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® Wiozy¢ koricéwke do ubijania do
przystawki przektadni i zatrzasnac.

Uwaga/

Nigdy nie wktadac do urzaazenia koricowki

do ubijania bez przystawki przektadni

(rysunek 1-3).

o Wymagang predkosc obrotowa nastawic
regulatorem (o ile wystepuje) (zaleca
sie wysoka predkos¢ obrotowa).

® Trzymac¢ mocno Korpus urzagdzenia
i pojemnik i nacisng¢ zadany przycisk
wigcznika.

® Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk witgcznika.

Po pracy
Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i zdja¢ blender z przystawki z prze-
ktadnia.

o Korncowke do ubijania wyjac z przystawki
przektadni.

Czyszczenie
Uwaga/!

Przystawki z przekfadnig nigdy nie zanurzac

w Zadnych plynach, nie myc pod bieZaca
wodg ani w zmywarce do naczyii.
o Koncowke do ubijania mozna my¢
w zmywarce do naczyn.
® Przystawke przektadni wytrzec tylko
wilgotng Scierka.

Koncéwka miksujgca

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek IX
7 Przystawka przektadni dla koricdwki
miksujgcej

8 Koricowka miksujaca
9 N6z koncéwki miksujacej
Obstuga
Koncéwka miksujgca jest przeznaczona do
wytwarzania puree z gotowanych ziemniakéw
lub z innych artykutéw spozywczych nada-
jacych sie do tego celu (np. gotowane owoce
straczkowe, gotowane owoce i warzywa).
Uwaga!
Niebezpieczeristwo uszkodzenia koricowki
miksujgcey.
— Nijgady nie uzywac koricowki miksujacej

w bezposrednio podgrzewanym garnku.
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— Nie uderzac koricowka miksujacg o twarde
krawedZzie (garnka, miski).

— Nie rozdrabniac twardych lub surowych
produkiow takich, jak np. ziarna kawy,
czekolada.

— Rozdrabniac zwasze gofowane produkly.

— Duze produkty (np. ziemniaki) najpierw
pociac na mniejsze kawarki.

Rysunek E]

Gotowane artykuty spozywcze wiozy¢
do odpowiedniego naczynia.

Napetni¢ najwyzej dwie trzecie
pojemnosci naczynia!

e Natozyc przystawke przektadni na korpus
urzadzenia i zatrzasnac.

o Wiozy¢ koncdwke miksujacg do przy-
stawki przektadni i przymocowac jg
wykonujgc obrét w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara.

® Wiozy¢ koricéwke miksujacg do produk-
téw przeznaczonych do rozdrobnienia.

® Mocno przytrzymac mikser i naczynie,
nastepnie wigczy¢ mikser (predkosé
Turbo).

o Koncoéwke miksujacg poruszaé w gore
i dot tak dtugo, az puree osiagnie
wymagang konsystencje.

® Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk wigcznika.

Po pracy
Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Nacisngc przycisk zwalniajacy blokade
i zdja¢ blender z przystawki z prze-
ktadnig.

o Koncowke miksujaca zdjac z przystawki
wykonujgc obrét w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdéwek zegara.

Czyszczenie
Uwaga!
Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurzac
w Zadnych plynach, nie myc pod bieZaca
woag ani w zmywarce do naczyri.
Wskazéwki:
— Do usuniecia rozdrobnionych potraw
uzy¢ skrobaka do ciasta albo tyzki
z tworzywa sztucznego.
Nigdy nie uderzaé o twarde krawedzie!
— Przy tarciu np. marchewki i czerwonej
kapusty zabarwiajg sie elementy
z tworzywa sztucznego.
Mozna je wyczysci¢ za pomoca kilku
kropel oleju jadalnego.



Przystawke przektadni wytrzeé tylko
wilgotng Scierka.

Najlepiej oczysci¢ koricowke miksujaca
natychmiast po jej uzyciu.

Witedy resztki nie przyschna.

Wilac¢ do odpowiedniego naczynia troche
letniej wody ze srodkiem do zmywania.
Koncdéwke miksujaca zanurzy¢ w wodzie
i wigczy¢ mikser na okoto 10 sekund.
N6z koncéwki miksujacej mozna
najtatwiej odtaczy¢ (obrét w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdéwek zegara),
gdy przystawka przektadni jest jeszcze
przymocowana do koncéwki miksujace;j.
Koncéwke miksujacg i n6z koncowki
miksujacej mozna myé w zmywarce.

Po umyciu noza koricéwki miksujacej
koniecznie upewnic sie, ze nie wystepujg
zadne pozostatosci w otworze do jej
mocowania.

W razie potrzeby usuna¢ je drewnianym
patyczkiem (np. wykataczka).
Zamontowanie nastepuje przez obrot
noza koncéwki miksujacej w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Przyktad zastosowania

Puree ziemniaczane

1 kg gotowanych ziemniakéw

0,15 | cieptego mleka

50 g miekkiego masta

o Skfadniki wlozy¢ do odpowiedniego
naczynia i rozdrabniaé je koncéwka
miksujaca przez okoto 1 minute.

® Na koniec doda¢ sdl, pieprz, orzech
muskatowy i szczypte cynamonu —
wedtug smaku i uznania.

Zastrzega sig prawo wprowadzania zmian.
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Az On biztonsaga érdekében

Ez a tartozék az MQ6.... tipusu rudmixer kiegészitdje.
Kérjuk, vegye figyelembe a rudmixer hasznalati utasitasat.
A tartozék csak az utmutatdban leirt célra hasznalhato.

”r

A\ Biztonsagi el6irasok a készllékhez

Sérilésveszély az éles kés/forgé hajtomii miatt!

Soha ne nyuljon az univerzalis aprité késéhez.

Az univerzalis apritd kését csak a mlanyag fogantyunal fogja meg.
A kést soha ne csupasz kézzel tisztitsa. Hasznaljon kefét.

Fontos!

iA ’;ﬁtrtozékokat csak akkor szerelje fel vagy vegye le, ha a késziléek
eallt.

Soha ne hasznalja a radmixert/keverészarat az univerzalis apritdban.
Az univerzalis aprité nem alkalmas mikrohulldmu sttében valo
hasznalatra.

Az univerzalis apritd ratétjét soha ne meritse folyadékba, és ne
tisztitsa foly6 vizben vagy mosogatogeépben.

Soha ne tegye a habverdt, ill. a passzirozo feltétet hajtomiegyseg
nélkil az aIaEgépre. Soha ne hasznalja a passzirozé feltétet kozvetlen
héhatasnak kitett edényben.

Kerulje, hogy a passzirozo feltét nekititk6zhessen kemény éleknek
(edény, tal).

A hajtdmUiegyseéget soha ne meritse folyadékba, és ne tisztitsa folyd
vizben vagy mosogatégépben.

A A készilléken, ill. tartozékokon talalhaté szimbdélumok
jelentése

@L"‘Aé A passzirozo kés levételére/rogzitésére vonatkozd
utasitasok (régzités az éramutaté jarasaval ellentétes
iranyban).

Hasznélat el6tt gondosan olvassa el az Univerzalis apn’té
Utmutatét a késziilékre vonatkozd, fontos £ i : . <
biztonsagi és kezelési utasitasok betartasa Kérjik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

érdekében. BNabra
Kérjlk, 6rizze meg a hasznélati utasitast. 1 Ur:llverzalls aprito
Amennyiben a késziléket tovabbadja 2 Kés

harmadik személynek, kérjik, hogy 3 Ratét

a haszndlati utasitast is adja oda. 4 Fedél

Univerzalis apritét az Ggyfélszolgalaton
keresztil rendelhet (rendelési szam: 657248).
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A készilék kezelése
Az univerzalis apritd hus, kemény saijt,
hagyma, fliszerek, fokhagyma, gyliméics,
z6ldség, didfélék és mandula apritasara
alkalmas.
Az univerzalis apritét kenyérre kenheté
mézes krém készitéséhez maximalis
készlilékteljesitmény mellett hasznalja
(a recept utasitasai szerint, lasd [d 4bra).
Feltétlendl Ggyeljen a tablazatban szerepld
maximalis mennyiségekre és feldolgozasi
id6kre ([ abra).
Figyelem/!
Az univerzalis apritot csak teljesen
Osszeszerelt dllapotban haszndlja!
Vigydzat!
Hus apritdsa eldtt tdvolitsa el a porcokat,
a csonlokat €s az inakat.
Az univerzadlis aprito nem alkalmas
nagyon kemény dolgok (kdvészem,
relek, szerecsendid) €s fagyaszitolt druk
(qyimdics vagy hasonlok) apritdsara.
[& 4bra
® Az univerzalis apritot allitsa sima és tiszta
munkafelliletre, és nyomija ra.
® Tegye be a kést.
® Toltse be az élelmiszert.
Figyelem!
A késnek egyenesen kell elhelyezkednie
az univerzalis apritoban, hogy a ratetet
megfelelden illeszkedjen (E-3. dbra).
® Tegye f0l a ratétet az univerzalis apritéra,
és forditsa el az 6ramutaté jarasaval
megegyezd irdnyban, mig hallhatéan
reteszel.
® Tegye fol a ratétet az alapgépre,
és reteszelje.
® Dugja be a halézati csatlakozédugot.
® Tartsa az alapgépet és az univerzalis
apritdt, és kapcsolja a gépet (Turbd-
sebesség) fokozatra.
® Feldolgozés utan engedje el
a bekapcsolé gombot.

A munka befejezése utan

® Huzza ki a haldzati csatlakozddugot.

o Nyomja meg a nyitd-nyomdégombokat
és az alapgépet vegye le a ratétrél.

® A ratétet az dramutaté jarasaval
ellentétes iranyban forditsa el, és vegye
le az univerzalis apritorol.
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® A kést a mlianyag fogantyunal fogva
vegye ki.

o A feldolgozandd élelmiszer tarolasahoz
tegye a fedelet az univerzalis apritéra.

Tisztitas

Figyelem!

Az univerzéllis aprito ratetjét soha ne meritse

folyadékba, €s ne tisztitsa folyo vizben vagy

mosogatogepben.

® Az univerzdlis aprit6 és a kés tisztithatd
mosogatogépben.

® A ratétet csak nedves ruhaval térélje le.

Habverd
Kérjik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

A 4bra

5 Habver6 hajtémiiegysége

6 Habver§

A habver6 az tgyfélszolgalaton rendelhetd
(rendelési szam: 657428).

A késziilék kezelése
A habver6 tejszin, tojasfehérje és tejhab
(forrd tejbdl (max. 70 °C) és hideg tejbd|
(max. 8 °C)) felverésére, illetve sz6szok
és desszertek készitésére szolgal.
A Forrazasveszély!
Forr0 tef feldolgozdsahoz magas fald,
keskeny keverdedényt haszndljon.
A forrd tej kifrbccsenhet és €gési sértiléseket
okozhat.
) dbra
® Toltse be az élelmiszert a turmixpoharba.
® Tegye fol a hajtomliegységet az
alapgépre, és reteszelje.
o Dugja be a habver6t a hajtémUiegységbe,
és reteszelje.
Figyelem!
Soha ne helyezze a habverdt hajtomdiegység
ne/ku/ az alapkésziilékbe [M-3. dbra).
Allitsa be a fordulatszam-szabalyozassal
(ha van) a kivant fordulatszamot
(javaslat: magas fordulatszam).
® Tartsa erdsen az alapgépet és
a turmixpoharat, és nyomja meg
a valasztott bekapcsolé gombot.
Feldolgozas utan engedije el
a bekapcsold gombot.
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A munka befejezése utan

® Huzza ki a héldzati csatlakozddugot.

o Nyomja meg a nyit6-nyomégombokat
és az alapgépet vegye le a hajto-
mUiegységrél.

® Vegye le a habverdt a hajtémiegységrdl.

Tisztitas

Figyelem!

A hajiomdegységet soha ne meritse

folyadékba, €s ne tisztitsa folyo vizben

vagy mosogatogepben.

® A habverd mosogatdgépben tisztithatd.

® Ahajtdmliegységet csak térdlje le nedves
ruhaval.

Passzirozé feltét
Kérjuk, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

I 4bra

7 Passzirozo feltét hajtdémiiegysége
8 Passzirozo feltét

9 Passziroz6 kés

A késziilék kezelése

A passzirozo feltét f6tt burgonya és mas

purésithetd élelmiszerek pépesitésére

alkalmas (pl. f6tt hiivelyesek, f6tt gyimolcsok
és zoldségek).

Figyelem!

A passzirozo feltét kdrosoddsdnak veszélyei.

— Soha ne haszndlja a passzirozo feltétet
kozvetlen héhatdsnak kitett edényben.

— Kerlilje, hogy a passzirozo felfet
nekititkbzhessen kemény éleknek (edény,
tdl).

— Soha ne dolgozzon fel vele kemény vagy
nyers hozzdvaldkat, mint pl. kdvébabot,
csokolddet.

— Mindig ftt hozzdvalokkal dolgozzon.

— A nagyobb hozzdvalokat (pl. burgonya)
elobb apritsa fel kisebb darabokra.

[d abra

e A f6tt élelmiszert tegye megfeleld

edénybe. Az edény maximum
kétharmadaig legyen tele!

® Tegye fol a hajtomliegységet az

alapgépre, és reteszelje.

® Tegye a passzirozg feltétet a hajto-

mUiiegységbe és egy csavarassal
régzitse az dramutato jarasaval
megegyezd irdnyban.
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® Tegye a passzirozé feltétet a
feldolgozandd élelmiszerbe.

® Tartsa er6sen az alapgépet és az edényt,
és kapcsolja be a készlléket (turbd
sebesség).

® Mozgassa fel-le a passzirozo feltétet,
amig a piré kivant sirlségl nem lesz.

e Feldolgozas utan engedije el
a bekapcsolé gombot.

A munka befejezése utan

® Huzza ki a haldzati csatlakozddugot.

o Nyomja meg a nyit-nyomégombokat
és az alapgépet vegye le a hajto-
mUiegységrél.

® A passzirozé feltétet az dramutatéd
jarasaval ellentétes iranyba vald
elforgatassal vegye le a hajté-
mUiegyseégrél.

Tisztitas

Figyelem!

A hajtomiegységet soha ne meritse

folyadekba, €s ne tisztitsa folyo vizben

vagy mosogatogepben.

Hasznos tanécsok:

— A purésitett ételek eltavolitasdhoz
hasznaljon konyhai spatulat vagy
mianyag kanalat. Soha ne tdgesse
a feltétet kemény élekhez!

— A mdanyag alkatrészeken
elszinezédések johetnek Iétre, pl. répa
és voroskaposzta feldolgozasa soran,
amelyek néhany csepp étolajjal
eltavolithaték.

® A hajtdmliegységet csak térdlje le nedves
ruhaval.

® Legjobb, ha a passzirozé feltétet
kodzvetlenll a hasznalat utan megtisztitja.
Igy nem szaradnak ra ételmaradékok.
Tegyen némi mosogatdszeres, langyos
vizet egy megfelel6 edénybe.

Meritse a passzirozo feltétet a vizbe
és kapcsolja be a készlléket kb.
10 masodpercre.

® A passzirozé kés kénnyen kioldhatd
(forgatas az érajarasaval megegyez6
iranyban), ha a hajtémlegység még
régzitve van a passzirozo feltétre.



A passzirozo feltét és a passzirozo
kés mosogatogépben tisztithatd.

A passzirozo feltét tisztitasa utan
feltétlen ellenérizze, hogy nem

maradt-e ételmaradék a retesz nyilasan.

Adott esetben tavolitsa el fapalcikaval
(pl. fogpiszkaldval).

A passzirozo feltét az dramutatd
jarasaval ellentétes iranyba vald
elforgatassal szerelhet§ vissza.

hu

Alkalmazasi példak

Krumplipiiré

1 kg f6tt burgonya

0,15 I meleg tej

50 g puha vaj

® A hozzavaldkat megfelel§ edénybe
tesszik és a passzirozo feltéttel kb.
1 perc alatt 6sszedolgozzuk.

® Végezetll séval, borssal és
szerecsendioval izesitjlk. |zlés szerint
adhatunk hozza egy csipet fahéjat.

A mddositas jogat fenntartjuk.
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InA Balloi 6e3nexku

Lli akcecyapwu npuaHaueHi ana pyyHoro 6neHaepa MQs6.... .
HoTtpumyiTeca IHCTPYKUIT 3 BUKOPUCTaHHA py4YHOro 6reHaepa.
Mpunagas npuaaTHe nuwe AnA OnNUCaHoro y Uin iIHCTPYKUIi
BMKOPUCTAHHA.

A\ BkasiBku 3 TexHiku 6e3nekun ana uboro npunaay

HeGe3neka nopaHeHHA rocTpumMmn Hoxxamu/o6epToBUM npusoaom!

Hikonn He BCTpoMnAlTe pyK A0 HOXa B yHiBepcanibHOMY
noapibHoBayeBi. Hixk yHiBepcanbHoro noapibHioBava cnig 6patu
TiNbKK 32 nnacTMacoBy Py4yKy. HiKOnM He YMCTiTb HOXa ronumu
pykamu. Kopuctyuteca AnA LUboro LWITKO.

Bxxnueo!

Akcecyapv BCTaBfATH i 3HIMaTK fiMLLe NicNA NOBHOI 3yNUHKK nNpunaay.
MpauroBaTty i3 3aHyptoBaHUM BneHAEPOM UM HiXKKOKO OneHaepa

B YHiBepcasbHoMy noapibHioBaui 3a60poHeHo. YHiBepcanbHUM
noApi6HoBay He NpuaaTHUIA 4NA BUKOPUCTaHHA B MiKPOXBULOBIK Nevi.
Hacaaky yHiBepcanbHoro noapibHioBaya Hi B AKOMY pasi He 3aHypto-
BaTh y PiAVHY, @ TAKOXX HE MUTK Mifl MPOTOYHOI BOAOHO Ta B MOCY-
AOMUWHIVA MaLLUHI.

BiHnyok ana 36mMBaHHA Ta HacaAKy ANA NOPe Hi B AKOMY pasi He
BCTaBNIATA 40 OCHOBHOro 6noKy npunaay 6e3 npucTaBku NpMBOAY.
HacaaKky ana nope Hi B AKOMY pasi He BUKOPUCTOBYBATH y KacTpyi,
AKa cToiTb 6e3nocepesiHbo HaZ AKepenom HarpisaHHA. Hacaakoto
ANA Mope He CTyKaTu No TBepAnMM KpaAaM (KacTpynAa, MUCKa).
[MpucTaBKy NpUBOAY Hi B AKOMY pasi He 3aHyproBaTh y piavHy,

a TaKoXX He MWTH NiZ NPOTOYHOIO BOAOHD Ta B NMOCYAOMUIAHIA MaLLIWHI.

A\ ToAacHeHHA cumBoniB Ha npunaai abo npunaaai

@H@ BkagsiBku AnA sHiMaHHA/diKcauil HoXa AnA nope
(dikcauia NpoTM roAMHHUKOBOI CTPINTKK).

MpouuTaiite yBaXKHO L0 IHCTPYKLUItO nepes yHIBepcaﬂbHVIVI nonpldmosaq
BUKOPHCTAHHAM, LLOG 03HaOMHTHCA ByAb nacka, posropHiTb CTOPIHKH

i3 BXXNMBMMM BKagiBKaMU 3 TEXHIKK 3 MaIOHKaMH

6esneku i ynpaBniHHA ANA ULOro Npunaay. ’

3bepiraitTe, Byab nacka, iHCTPYKLItO 3 BUKO- Masioriok Y . )
PUCTaHHH. 1 YHiBepcasibHuWii noapi6HioBay
lMNepenasaitTe HCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTAHHA 2 Hix

HaCTYMHUM KOPUCTyBayam pasoM i3 npu- 3 Hacaaka

naaom. 4 Kpuwka

YHiBepcanbHuit NoApidHIOBaY MOXKHa 3aMo-
BUTW Yepes cepBicHy cnyx0By (Homep AnA
3aMoBNeHHA: 657248).
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BukopucTaHHa

YHiBepcanbHuii noapibHIoBaY NpuaaTHUin AnA

noZpi6HEHHA M’Aca, TBEPAOrO cUpy, Umbyi,

3ereHi, YaCHUKY, QPYKTIB, OBOUIB, ropixis,

MUraanto.

YHiBepcanbHuit noapibHioBay 3abesnevye

Bam B1KOpUCTaHHA MakcUMasbHOI NOTYX-

HOCTI Npunagy npu NpurotTyBaHHi MeJoBOi

6yTepbpoaHol MacH (3a yMOBU AOTPUMAaHHA

BKag3iBOK, NpUBEAEHUX B peLenTi, AWB.

MasttoHoK [#).

3Bepraiite 060B’A3KOBO yBary Ha MaKcu-

MasibHY KinbKicTb | yac nepepoBku, 3asHaueHi

B Tabnuui (MantoHok [4).

Vbara/

YHiBepcanbHmif noapi6HoBay BUKOpHCTO-

BYBATH TifIbKH y [TOBHICTIO CKIIAAEHOMY

Burnaail

OGepero!

[Tepes nepepobKroro M'Aca BUAANITE i3 HbOro

XPALL, KICTKM Ta CYXOXMI/IA.

YHiBepcansHmii noApibHBaY He rpuaaTHi

1A [I04PIOHIOBAHHA Ay»Ke TBepAnX fnpo-

AYKTIB (KaBoBux 600iB, PeAbKH, MyCKaTHUX

ropIXiB) T2 3aMOPOIKEHNX MPOLYKTIB

(PPYKTIB TOLLO).

MantoHok &

® YCTaHOBITb yHiBepcasbHuii noapiGHoBay
Ha piBHil i Y1CTin pobouiit noBepxHi
Ha NPUTUCHITB.

® BcrasTe HixK.

® 3anoBHITb NPOAYKTH.

Vbara/

Hix oBHHeH piBHO cuiith B yHIBEPCAa/Ib-

HOMY 104PIOHIOBAaY, Lie 3a0e3MeyYnTs

npaBu/IbHe PO3TaLLyBaHHA HACALKH

(masmorok E1-3).

® HagaiHbTe Hacaaky Ha yHiBepcanbHWi
noapi6HoBaY Ta NOBEPHITb 3@ FOAWHHOIO
CTPinKoto, LWob BOHA YyTHO 3acKoumnna
B nas.

® YCTaHOBITb OCHOBHUI GNOK Npunaay
Ha HacazKy, o6 YyTHO 3acKOouMB B Mas.

® BBiIMKHYTH BUIKY [0 PO3ETKM.

o TpuMarouM MiLHO OCHOBHUI BNOK Npw-
nagy Ta yHiBepcasibHuii noapibHioBay,
BBIMKHiTb npunaz (Typ6o-pexxum).

e [licna nepepoOku BiANYCTiTb KHOMKY
BBIMKHEHHA.
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Micna po6otn

®  BuiiMiTb BMNKY 3 pPO3ETKM.

® HaTuCHiTb KHOMKKM AnA po36IoKyBaHHA
Ta 3HIMITb OCHOBHHM GNOK Npunaay
3 HacanKku.

® [loBepHiTb HacaaKy NPOTH rOANHHOI
CTPINKK Ta 3HIMITb i 3 yHiBEpcanbHOro
noapiéHioBaua.

® Bi3bMiTb HiXK 3a nnacTMacoBy pyyKy
Ta BUWAMITb WOrO.

® 3aKpuiTe KPULLIKOKO YHiBEpCaNbHUM
noapi6HoBay ana 36epiraHHA
nepepobneHnx NPOayKTIB.

OunLeHHA

VBara/

Hacagry yHiBepcanbHoro noApibHroBaya

HI B AKOMY pasi He 3aHyproBatv y piamHy,

a TaKo)X He MUTH [1i4] IPOTOYHOIO BOLOH

74 B 110CY.AOMMAHIN MALLIMHI,

® VHiBepcanbHuWii noapibHIoBay Ta Hix
MOXXHa MUTK B NOCYAOMMWIAHIA MaLLnHI.

® Hacaaky npoTpiTb nuLLIe BOIOrow
raH4yipKoto.

BiHnuyok

Byab nacka, po3ropHitb CTOPiHKK
3 MaJTIIOHKaMM.

MantoHok X

5 [lpucrtasKka npusoAy AnA BiHWYKa ANA
30MBaHHA

6 BiHWuoK

BiHW4oK anA 36MBaHHA MOXHA 3aMOBUTH

yepes cny>k6y cepsicy (Homep ans

3aMOoBJIEHHA: 657428).

BvkopucTaHHA

BiHW4oK anA 36uBaHHA NpuaaTHWi ana

36MBaHHA 30UTHUX BEPLLKIB, 36UTHX BinKiB

Ta MOJIOYHOI NiHK (i3 rapAYoro (makc. 70 °C)

Ta xonoaHoro monoka (makc. 8 °C)), a Takox

[NA NPUroTyBaHHA COYCIB Ta AecepTiB.
Heb6e3neka onikis!

774 4ac nepepobku rapavoro MoJIoKa ciig

BUKOPHCTOBYBATH BUCOKY BY3bKY EMHICTb

4018 3MiLLyBaHHA. [apaye MOIoKo Moxe

PO3OPUKATHCA | CIIPUYHHHTH OITIKH.
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MantoHok []

® 3anoBHiTb NPOAYKTH A0 Yalli GneHaepa.

® HaziHbTe NpucTaBKy NpMBOAY Ha OCHO-
BHWi 610K Npunagy Tak, o6 BoHa YyTHO
3ackouuna B nas.

® BcTpoMmiTb BIHUYOK A0 NPUCTaBKK NpK-

BOAY TaK, 1106 BiH 4YYTHO 3aCKO4YMB B nas.

YBaral

Hi B aKomy pa3si He BCTaB/IAviTe 4O OCHOB-

HOro O/I0KY NpuiaAy BiHUYOK 4718 30MBAHHA

6e3 rpuctasrm npusogy (mantoHox Bl-3).

® BcraHoBUTH BarkaHy LUBMAKICTb 3a
[IOMOMOrO0 perynatopa LUBMAKOCTEH
(3a HaABHOCTI) (pekoMeHaaLiA: BUCOKa
LUBUAKICTb).

e TpuMarouM MiLHO OCHOBHUI BNOK
npunady i vawwy 6neHaepa, BBIMKHITb
Ga)kaHy KHOMKY BBIMKHEHHSA.

e T[licnA nepepobku BiAMYCTiTb KHOMKY
BBIMKHEHHSA.

Micna po6otu

® BuiiMiTb BMNKY 3 PO3ETKM.

® HaTuCHiTb KHOMKKM AnA po36noKyBaHHA
Ta 3HIMITb OCHOBHW# BNOK Npunaay
3 NPUCTaBKK NpUBOAY.

® BuiMITb BIHWYOK i3 MPUCTaBKK NPUBOAY.

OuuLLeHHA

VYbara/
[lpucrasry npuBoAy Hi B AKOMY pasi
He 3aHyproBaTv y PIANHY, a TaKOX HE MUTH
17i41 [POTOYHOO BOLOKO Ta B [10CY.LAOMMHHIN
MaLLHHI.
® BiHWyoK AnA 36MBaHHA MOXHa MWTH
B NOCYAOMMMHIN MaLLIKHI.
® [lpucTaBKy NpMBOAY BUTEPTH NinLLE
BOJIOrOK0 TKAHWHOIO.

Hacaaka ana niope

ByAab nacka, po3ropHiTe CTOPiHKK

3 ManioHKaMH.

MantoHok X

7 TpwcTaBka npveoay AnA HacadKa A
nope

8 Hacaaka anna niope

9 Hixx ana mope

BukopucTtaHHa

Hacaaka anAa nope npuaatHa AnA nNpuroty-
BaHHA Mope 3 BAPEHOi KapTonni Ta iHWmMX
npuaaTtHUX NPOAYKTIB (Hanp., BapeHi
CTPYYKOBI N110AN, BapeHi GPyKTH Ta OBOMi).
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VYbara/

Hebe3srexa noLLKOAKEHHA HacaaKH

AVIA rirope.

— Hacaary ana rirope Hi B AKOMY pasi He
BUKOPHCTOBYBATH y KACTPYJI, AKA CTOITb
0e3110CEpEaHbO Hal IKEPETTOM
HarplBaHHA.

— Hacaaroro 4514 rrope He CTyKat o
TBEDAHM KPAAM (KACTPYJIA, MUCKA).

— He nepepobnAam TBEPAI a0 cHpi MPOAYKTH,
Harp., KaBOBI 36PHa, LLIOKONAA.

— [Ina nepepobxu BUKOPHCTOBYBATH 38BN
BapeHi rpoayKTy.

— [lpoayktu Besmroro posmipy (Hanp.,
Kaprornig) cro4yartky c/ij rnopisam
Ha BEJINKI LUMATKH.

MantoHok 3

® 3aBaHTa)XWUTW BapeHi NPOAYKTU A0
npuaaTHol EMHOCTI. EMHICTb Mae ByTH
3anoBHeHa He BinbLu AK Ha ABi TpeTi!

® HagiHbTe npucTaBky npvBoAy Ha
OCHOBHMIA BNOK Npunajy Tak, o6 BoHa
YyTHO 3acKouuna B nas.

e BcraBuTv Hacaaky AnA nope Ao
npucTaBku NpuBoay Ta 3adikcyBaru,
MOBEPHYBLLUW 33 FOAMHHWKOBOO
CTpINKoIO.

® [lomicTuTv Hacaaky AnA nope y npo-
ZYKTW ANA NepepodKu.

® VYTpUMYOUM OCHOBHMI BNOK NpuBOAY
Ta EMHICTb, BBIMKHYTH Npunag (Typbo-
LUBUAKICTb).

® Hacagaky Ana nope nepemiwatu
ZloBepXy Ta AOHU3Y A0 OTPUMAHHA
6arkaHoi KOHCHCTEHLIT nrope.

e [licnAa nepepoOKu BiANYCTiTb KHOMKY
BBIMKHEHHA.

Micna po6otu

® BuiMITb BUIIKY 3 PO3ETKM.

® HaTuCHiTb KHOMKM ANnA po36ioKyBaHHA
Ta 3HIMiTb OCHOBHUI BNOK Npunaay
3 NPUCTaBKK NPUBOAY .

® Hacagaky anA nope 3HATU 3 NPUCTaBKK
npusoay, NOBEPHYBLLX NPOTH
FOAMHHWUKOBOI CTPISIKK.



OuuLleHHsA

VYBara/

llpucrasKy rnpuBoAy Hi B AKOMY pasi

He 3aHyproBamm y PIanHY, a TaKOX He MUTH

17i41 [POTOYHOO BOAOKO Ta B 10CY.LAOMMHHIN

MalLLMHI.

Mopaawm:

— [InA BUMMaHHA NpUroToBaHoro nope
cnif ckopucTyBatMcA CKpebkom AnA
TicTa a6o NNacTMacoBO JIOXKKOHO.

Hi B AKOMY pasi He cTyKkaTtu no TBepaAMM
KpaAm!

— [Mpu nepepobui Hanp. MOPKBM Ta YepBO-
HOT KanycTu Ha efleMeHTax 3 njacTMmacu
YTBOPHKOETBCA YEPBOHWIM HANIT, AKKUN
MOXXHa YCYHYT/ 3a [ONOMOrO0 AeKiflb-
KOX Kpanesib CTONOBOI Ofiil.

® [lpucTaBKy NpMBOAY BUTEPTH NULLIE
BOJIOTOO TKAHMHOHO.

® Hacagaky Ana nope Hankpatle noMuTu
BiApasy X nicnA BUKOPUCTaHHA.
TakuM YMHOM 3aNULLKK NPOAYKTIB
He MPUCOXHYTb.
Hanutn HeBenuKy KinbKicTb Tennoi Boau
3 MUIOYMM 3acoB0M A0 NpuaaTHoi
€MHOCTI.
Hacaaky anAa ntope 3aHypuTu y Boay
i BBIMKHYTM Npunaz np1onnsHo Ha
10 cekyHA.

® Hix AnA nope BUMMAaETLCA NIErKo
(noBepHyBLLK 3a FOAMHHWUKOBOO CTpIf-
KOH0), MOKM NpUCTaBKa Npusoay Lie
3adikcoBaHa Ha Hacaaui AnA nope.

® Hacagaky anA nope Ta HX AnA nope
MOXXHa MUTU Y NOCYAOMUNHIA MaLLUHI.

o [licna MHUTTA HOXXa ANA Mope NoAMBITECA
000B'A3KOBO, Y4 HEMAE Ha 3aSIULLIKIB
NPOAYKTIB B OTBOPI ANnA dikcadii.
3anuLuKkmn 3a HaABHOCTI YyCYHbTE AepeB'A-
HOIO MaNMYKoo (Harmp., 3y60UYMCTKOLD).

e LLlo6 ycTaHOBMTH HiXK AnA ntope, noBep-
HiTb AOro NPOTU FOANMHHUKOBOI CTPINKM.

uk

anKﬂa.ElVI ANA BUKOPUCTaHHA

KapTonnaHe niope

300 r BapeHoi kapTonni

0,15 n Tennoro Mosoka

50 r M'AKOro BEpLUKOBOro Macna

® 3aBaHTa)KTe iHrpedieHTM A0 NpUAATHOI
€MHOCTI Ta nepepobnaAiTe Hacaakow AnA
nope NPOTAroM NPUBAN3HO 1 XBUIKHM.

® HanpwuKiHui JofanTe cinb, nepeub,
MYCKaTHWUM ropix Ta 3a 6axKaHHAM
OAHY LUiNKy KOpwLi.

Mwu 3anuwaemo 3a coboto
npaBo Ha BHeCeHHA 3MiH.
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IlnAa Bawlew 6e3onacHocTv

ﬂ,aHHaﬂ NPUHaAANEeXXHOCTb NpeAgHasHa4vYeHa AnAa norpy>Horo
6nenaepa MQS6.... . PykoBoacTBYHTECH YKa3aHUAMM, NPUBEAEHHbLIMM
B UHCTPYKUKUK NO SKCrutyaTaunm norpy>Horo 6neHnepa.
anHa.EU'Ie)KHOCTb npeaHa3Ha4vyeHa ToIbKO A/1A OnNUcaHHOro

B 9TOW MHCTPYKUWUU NPUMEHEHWA.

A\ YKasaHuA no TexHuke 6esonacHOCTU ANnA AaHHoro npubopa

OnacHoCTb TpaBMMpPOBaHUA 06 OCTpble HOXK/BpaluaroLWmncs
npusoA!

Hukoraa He npuTparMBaTtbCA K HOXKY, PacnofiOXXEHHOMY BHYTpH
YHUBEPCANbHOrO U3MENbUYUTENA.

Ho)x yHuBepcanbHoro usmenbuntens 6patb TOMbKO 3a NiacTMacco-
BYIO PYUKY. H1 B KOEM cnyyae He YUCTUTb HOXK FONbIMU PyKaMMU.
HMcnonb3oBarhb LLETKY.

BaxkHo!

[MprHaane xHOCTb MOXXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TONIbKO Nocne
MOSIHON OCTAaHOBKM npwéoépa.

Hu B KoeM cnyyae He paboTaTb NOrpy>KHbIM 611eHAEPOM/HOIKKOM
6neHaepa B yHMBEPCAIbHOM U3MENbYUTENE.

YHuBepcanbHbIM U3MeNbUYUTENb HE NPUroAeH ASA UCNOSIb30BaHUA

B MWUKPOBOJSIHOBOW NeuMn.

Hukoraa He norpy)katb HacaZky YHMBEpPCalbHOrO U3MeNbUYnTeN

B XXMAKOCTU U HE MbITb €e No4 NPOTOYHON BOAOKW UK B MOCY-
AOMOEYHOWU MaLuuHe.

BeHunk ana B3brMBaHMA UM HacaaKy ANA NIOPEe HU B KOEM cryyae
He BCTaBNATb B OCHOBHOM ONOK 6€3 peayKTOPHOW NPUCTaBKK.
Hacaaky ana niope HY B KOEM criyyae He NPUMEHATb B KacTptone
HenocpeaCcTBEHHO HaZ UCTOYHWKOM Tenna.

He yaapATb Hacaakou AnA nope o TBepable Kpaa (KacTpronn, MUCKM).
PeayKTopHyt0 NpUcTaBKy HUKOrAa HE ONYCKaTb B XXUAKOCTU U HE MbITb
no4 NPOTOYHOW BOAOKW UK B NOCYAOMOEYHON MalLKHe.

A\ PasbAcHeHWe cMMBOIOB Ha Np1Oope Unu NPUHAANEXHOCTAX

@L"‘Aé YKasaHuA anA CHATUA/BNOKMPOBKM HOXKa ANA ntope
(6noKnpoBKa NPOTMB YacOBOMN CTPENKM).
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Mepea ucnonb3zoBaHHeM BHUMATESTbHO
NPOYTUTE OTY MHCTPYKLMIO ASIA MOJTyYeHHUA
Ba)KHbIX YKa3aHWi Nno TexHWKke GesonacHocTn
W aKcrnyatauum AaHHoro npuéopa.
Moxxanyicra, coxpaHuTe MHCTPYKLUMIO

no 3Kcnyaraumm.

Mpu nepeaade npudopa TpeTbeMy NnLy Heob-
XOAMMO TaKXKe nepeaarb emy a1y
MHCTPYKLMIO MO SKCNnyaTauuu.

YHuBepcasbHblit U3MenbUUTENb
Moxkany¥cra, OTKpOMTE CTPaHWLIbI

C PUCYHKaMM.

PucyHok IX

1 YHuBepcarbHbii U3MenbUUTeb

2 Hox

3 Hacaaka

4 KpblwKa

YHUBepcanbHbIM U3MENbUNUTENb MOXHO
3aKasarb Yepes CepBUCHYHO CryXOy
(Homep ansA 3akasa: 657248).

Ynpasnexue

YHuBepCanbHbIM U3MeNbUYUTENb NPUroAEH ANA
u3MenbyYeHnA MAca, TBEPAOrO ChbIpa, NyKa,
TpaB, YeCHOKa, PPYKTOB, OBOLLEN, OPEXOB

¥ MUHZANA.

YHuBepcasnbHbIi U3MeNbUUTENb 0becneum-
BaeT Bam ucnonb3oBaH1e MakcMManbHOM
MOLLHOCTH Np1Bopa Npu1 NPUroTOBNEHWM
MeAaoBoii ByTepbpoaHoi macchkl (npu cobnto-
ZIEHUM YKa3aHWi, NpUBEZEHHBIX B peLenTe,
CM. pUcyHok [d).

O6n3atensHo cobntoaaTh ykasaHHOe MaKch-
MaJIbHOE KOJIMYECTBO U BPEMA NepepaboTkv B
Taé-nuue (pucyHok ).

Bunmanne!

YHuBepcanbHbiii U3METbYUTENE MOKHO
HCI10/Ib30BAaTh TOJIbKO B [10JIHOCTbIO
cobpaHHom Buge!

Ocropoxo!

[Tepes namens4eHnemM MAca n3 Hero
Creayer yAaIuTs XPALLM, KOCTHU U
CYXOXMITHUA.

YHuBepcasibHbli U3MELYUTE b HE MPHIO-
AEH AJIA UBMETILYEHHUA OYEHb TBEPALIX
NIPOAYKTOB (KOPEHHbIX 36PEH, PELbKH,
MYCKaTHOIro opexa) 1 3aMOPOIKEHHBIX
MPOAYKTOB (PPYKTOB MITH T.11.).

ru

PucyHok &

® YCTaHOBWTL M NpWXKaTb YHUBEPCANbHbIN
U3MenbYUTENb Ha MAaAKyo U YUCTYIO
pabouyto NoBEpPXHOCTb.

® BcTaBuTb HOX.

® 3arpysutb NPOAYKTHI.

Buumarine!

Ho pomweH poBHo pacrnonararbcA

B YHUBEPCATIbHOM U3MESIbYNTENE, YTOOb!

Hacagxa cugena rpasmisHo (pucyHok E-3).

® YCTaHOBWTb Ha YHUBEPCASbHbIA U3MENb-
yuTenb HacaaKy M NOBEPHYTb MO Yaco-
BOW CTPesiKe, NMOKa OHa He 3apuKCUpy-
€TCA CO LLESTYKOM.

® YCTaHOBWTb OCHOBHOM Npubop Ha
HacaZKy W 3adUKCUMpoBaTh ero.

e BcTaBWTb BUNIKY B PO3ETKY.

® VYiep)kuBaTb OCHOBHOM GNOK W
YHUBEpCasNbHbIA U3MEeNbUUTEND U
BKIIOUMTb NPUOOP (TypOO-CKOPOCTL).

e T[locne nepepaboTKu OTNYCTUTb KHOMKY
BKJTHOUYEHMUA.

Mocne paboThl

® W3Bneub BUJTKY U3 PO3ETKWU.

® HayKaTb Ha KHOMKK Pa3BroKUPOBKM
W CHATb OCHOBHOWM 6HOK C HacaaKu.

® [loBepHyTb HacaaKy NPOTUB YaCcOBOM
CTPENKM U CHATb C YHUBEPCANTbHOIO M3-
MenbyuTenAa.

® B3ATb HOX 3a NNacTMaccoByO PyuKy U
n3Bleyb.

e [lnA xpaHeHWA nepepaboTaHHbIX NTPOAYK-
TOB HaKpbITb YHUBEPCAbHbIV
U3aMenbyuTenb KprLIJKOVI.

UnucTka

Buumarine!

Huroraa He norpyxare Hacaary

VYHHBEDCATIbLHOIO H3MESILYUTESIA B XKMUL-

KOCTH U HE MBbITb €€ 104 IPOTOYHOH BOAOH

WM B 10CY.LOMOCYHOH MaLLMHE.

® VYHuBepcanbHbIA U3MEeNbYUTENb U HOXK
MOYXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW
MaLLMHe.

® Hacazky TonbKo NpoTUpaTh BRaXKHOM
TKaHbHO.
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BeHunk ans BsbuBaHuA

Morkanyiicra, OTKpOMTE CTPaHMLIbI

C PUCYHKaMM.

PucyHok I

5 PeaykTopHana npuUcTaBKa AfiA BEHYMKA
AnA B36MBaHUA

6 BeHuuk anA B3GMBaHKA

BeHuuk ana B3BMBaHUA MOXKHO 3aKasaTb

uepes cepBUCHYIO Cry)KBy (HoMep anA

3aKkasa: 657428).

YnpasneHue
BeHunk ana B3OMBaHMA npuroaeH anAa

B30MBaHWA CIIMBOK, GEMIKOB M MOJNOKa B NeHy

(13 ropauero (makc. 70 °C) u xonogHoro
Morioka (Makc. 8 °C)), a Takke AnA
NPUroToBNIEHNA COYCOB U 1ECEPTOB.

OnacHocmb ownapusaHusi!
Lna nepepaboTku ropayero Mosnoxa

HCI10/1b30Barb BbICOKYIO, Y3KYHO eMKOCTb 4JIA

cmelumBarmA. [ opAHee MOJIOKO Mo)KeT

GPbLIZHYTH ¥ OLLNAPHTE KOXY.

PucyHok [

® 3arpysuTb NPOAYKTHl B CTaKaH AnA
CMeLUMBaHMA.

® YCTaHOBWTbL PEAYKTOPHYIO MPUCTaBKY Ha

OCHOBHOW 610K U 3adUKCHUpOBaTh €e.

® BcTaBuTb BEHUMK A51A B3OMBaHUA
B PEAYKTOPHYIO NPUCTaBKY U 3aprKCH-
poBarb.

Brumanne!

Hu B Koem cryyae He BCTaB/IATE B OCHOB-

HOVi OJ10K BEHYMK [J1A B3OMBAHNA 0663

PELYKTOPHOH rpucTasku (pucyHok B1-3).

® YcTaHoBUTL HEOBX0AUMOeE YnUCo 000-
POTOB C NMOMOLLbIO PEryNIMpPOBKM Yucna
0060pOTOB (NPU HaNMuMK) (PEKOMEH-
Jauma: BbICOKOe Yncno o6opoToB).

® VYiep)XuBaTb OCHOBHOM GNOK M CTaKaH
ONA CMELLMBAaHWA U HaXKaTb Ha
YKeNaeMyto KHOMKY BKIIHOUYEHMA.

e [locne nepepaboTKM OTNYCTUTb KHOMKY
BKJIHOYEHMA.

Mocne pabortbi

® /i3Breub BUIIKY U3 PO3ETKM.

® HaxaTb Ha KHOMKK pa3BnoKMpPOBKH
1 CHATb OCHOBHOM B/0K C PeayKTOPHOM
NPUCTaBKM.

® CHATb BEHYMK AnA B3BMBaHMA
C PEeayKTOPHOW NPUCTaBKM.
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UucTka

Brumarine!

PesyKTOpHY'IO NPUCTABKY HUKOrAA HE
[I0rPYIXaTL B MUAKOCTH M HE MbITb 104
[POTOYHOM BOAOH M/ B [10CY.A0MOCYHOMH
maLLmHe.

BeHuuK anA B3GMBAHWA MOXHO MbITb
B MOCYAOMOEYHON MaLLM1HE.
PenyKTOpHYIO NpUCTaBKy TOMbKO
NPOTUPaTh BNAYKHOW TKaHbHO.

Hacaaka ana nope
Moxkany¥icta, OTKpo1TE CTPaHMLIbI
C pUCyHKamu.

PucyHok I

7

8
9

PenykropHan npucTaBka anfa Hacaaku
anAa niope

Hacaaka ana nope

Hox ana niope

YnpasneHue

Hacaaka anAa nope npuroaHa ans
MIOpPVUPOBaHKA BapeHoro Kaptodend v ana
NPUroToBJIEHWA Mope M3 APYr1x NOAXOAALLMX
MPOAYKTOB (Hanp.: BapeHbIX CTPYYKOBbIX
nnoAoB, OBOLLEN U PPYKTOB).

Brumanne!

OnacHoCTb MOBPEXAEHHA HACAAKN
AVIA 1Ope.

Hacagry anA rirope Hu B Koem cryyae

HE MPHUMEHATL B KACTPIONE HEmocpes-
CTBEHHO Hal UCTOYHHKOM Terljia.

He yaapars Hacaaxon 47iA rirope o TBepAbIe
KpaA (KacTpronn, MUCKH).

He nepepabarsisarb 1BEPALIE WK ChipbIe
UHIPEANEHTBI, HAlP., KOYEHHbIE 3EPHA,
LLIOKO/1EA].

lTepepabarsisars Bcerga To/ibKO BAPEHbIE
UHIDEANEHTBI.

KpyriHele HHpeaneHTs! (Harp., KapTopesis)
MPEABAPHUTENIbHO Paspe3ars Ha 060716
MEJIKME KYCKM.

PucyHok 3

BapeHble npoayKThl 3arpysutb

B noAXoAALlytO eMKOCTb.

EMKoCTb AoMmKHa BbiTb 3anonHeHa

He 6onee yem Ha aBe TpeTH!
YCTaHOBUTb PeAYKTOPHYIO MPUCTaBKY
Ha OCHOBHOW BNOK 1 3aUKCUpOBaTL ee.



® BcraBuTb Hacaaky AnA niope
B PEAYKTOPHYIO MPUCTaBKY M 3aKPENUTh
MOBOPOTOM MO YACOBOK CTPEIKE.

e [lorpyanTb Hacaaky AnA nope B
npeaHasHaveHHble AnA nepepaboTku
NPOAYKTHI.

® VYiepuBaTb OCHOBHOM BNOK 1 EMKOCTb
1 BKIOUUTb NPpUBop (TypOO-CKOPOCT).

® Hacazky ana nope nepemeluarb BBEPX
¥ BHU3 JI0 TEX NOP, MOKa MNope He
ZIOCTUTHET XKEeNnaemMon KOHCUCTEHLIMU.

e [locne nepepaboTKu OTMYCTUTbL KHOMKY
BKJTHOUYEHMUA.

Mocne pa6ortbl

e MWsBneub BUJTKY U3 PO3ETKN.

® HayKkaTb Ha KHOMKK pa3BrioKMpPOBKM
U CHATb OCHOBHOW B/10K C peayKTOPHOW
NPUCTaBKH.

® Hacaaky AnA nope CHATb C PelyKTOPHOK
NPUCTaBKKU NOBOPOTOM NPOTHUB yacoBow
CTPENKM.

UnucTka

Brumarine!

PesyKTOopHYro NpHCTaBKy HHUKOrA4a He norpy-

JKaTb B XUAKOCTH M HE MbITB 104 [1POTOYHOMH

BOAOH Win B [10CYJOMOEYHOH MaLLHHE.

PekomeHgauum:

— InAa yoaneHua niope cneayeT BOCMONb-
30BaTbCA CKPEeOKOM AnA TecTa uim
N1acTMaccoBOW JIOXKKOW. Hn B Koem
cnyyae He o66uBaTh 0 TBEpAble Kpas!

— [Mpu nepepaboTke, Hanp., MOPKOBU W
KpaCHOKOYaHHOM KanycTbl Ha nnacT-
MaccoBbIX AeTanfAx noAsnAeTcA LUBeT-
HOM Hanet, KOTOPbIA MOXXHO YAaNUTb
C NMOMOLLbIO HECKOJIbKKX Kanesb
pacTuTenbHOro macna.

® PeayKTOpHYO NpUCTaBKy TOMBbKO NPOTH-
paTb BIQ)KHOW TKaHbHO.

® Hacagky ana nope nyudiue Bcero
MOYMCTUTL Cpasy e nocne
MCMONb30BaHMA.

TaK ocTaTKku He NPUCOXHYT.

Hanutb HemHoro Tennon soAebl

C MOIOLLUMM CPeACTBOM B NPUrOAHYIO
eMKocCTb. Hacaaky ana nope norpysutb
B BOZY M BK/OUNUTL NpMBOp NpUMEpHO
Ha 10 cekyHA.

ru

e Hoxk anA nope cHUMaeTcA nerko
(noBOPOTOM MO 4AaCOBOW CTPENKE),
€CN1 peAyKTopHanA nNpucTaBKa eLle
3aKperneHa Ha Hacazke AnA nope.

® Hacagky anA nope n HOX AnA niope
MOXHO MbITb B NOCYOMOEYHOM
MaLlmuHe.

® [locne YMCTKM HOXKa ANA ntope cneayet
06A3aTeNbHO NPOBEPUTL, UTO B OTBEPC-
TUM ANA BNOKMPOBKM HET OCTATKOB
npoayktoB. OCTaTkv Npu HanMuum
yAanuTb AepPEBAHHOW Nanoykom (Hanp.,
3yBOUMCTKOW).

e (Co6opka ocyLlecTBNAETCA NyTeM nosopa-
YMBaHWA HOXXa AJIA Nope NpoTUB
4acoBOW CTPENKM.

Mpumep Mcnonb3oBaHnA

Kapto¢enbHoe niope

1 Kr oTBapHOro Kaptodpena

0,15 n monoka

50 r MArKOro CNMBOYHOro mMacna

® UHrpeaneHTbl NOMEeCTUTb B NOAXOAALLYHO
eMKOCTb 1 NepepadatbiBaTb HacaaKow
ANA nope B Te4eHne NpUMMepHo
1 MUHYTBI.

e B 3aBepLueHnn 4o6aBuTL CoNb, Nepel,
MYCKaT ¥ N0 BKYCY LLEMNOTKY KOpHLbI.

lMpaBo Ha BHECEHUE U3MEHEHWM
octaBnfAeM 3a co6o.
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Siemens Info Line

(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)
Far Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen zu Kleinen Hausgeraten:

DE-Tel.: 01805 54 74 36™ oder unter

siemens-info-line@bshg.com
*) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,

Mobilfunk max. 0,42 €/Min.

Nur far Deutschland gultig!

. : . 9000875648/05.2013
Siemens-Electrogerate GmbH de, en, fr, it, nl, da, no, sv. fi,

Carl-Wery-StraBe 34, 81739 Mlnchen, Germany es, pt, el, tr, pl, hu, uk, ru, ar









e

> 150 g 5s
@O» 100 g 10s
ﬁ.‘ -, 15 20-30 s
@ - o | mg |
100 g 15s
100 g 20s
100 g 30-40's

@ g . |CNHR24:50g+90g | 55
(1.cm) H+ gﬂ CNHR25:80g+130g| 55

CNHR26:90 g+ 140g| 5










