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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu Ihrem Gerét oder Zubehor.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besgk nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl] ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utékade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dinatillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pdgina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mas informacion sobre el aparato 0 los accesorios.

[pt] Leiaocadigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagoes avangadas relativas a tilizagao. Ai en-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To EEOPTALIOTAL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejs¢ na strong internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacje na temat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LLo6 otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiJOMOCTI Npo npiunaa abo npunaama.

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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MIN-MAX
50-100 g 10-20 s
50-100 g 20-40 s
5-20 xX9 3-15s
50-100 g 2x2s
5-15¢g 8-20s
50-150 g 5-30 s
) 7-10 s
150g | @ M]16-20 s
e [S]20-30's
1x 0O 2" min
300-600g | 40s-3min
300-600g | 40s-3min







Sicherheit

Sicherheit de

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:
® mit einem Handrlhrer MFQ4....

= f(ir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

» Nie die Klingen mit bloBen Handen berUhren.

» Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim
Leeren des Behélters und beim Reinigen.

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem

Geréat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

wenden.

» Beim Verarbeiten von heiBen Lebensmitteln vorsichtig sein.
» Kochende Lebensmittel vor der Verarbeitung auf 70 °C oder we-

niger abkuhlen lassen.

Sachschaden vermeiden

» Nie den Behalter des Universalzerkleine-
rers in der Mikrowelle oder im Backofen
verwenden.

» Nie den MixfuBB im Behalter des Univer-
salzerkleinerers verwenden.

» Nie den Getriebeaufsatz in Fllissigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was-
ser oder in der Spulmaschine reinigen.

Ubersicht

- Abb. |l

Universalzerkleinerer'

B | MixfuB'

Behalter

Universalmesser

Getriebeaufsatz fir den Universal-

zerkleinerer

Deckel’

' Je nach Modell

Hinweis: Wenn ein Bestandteil nicht im Lie-
ferumfang enthalten ist, kdnnen Sie ihn
Uber den Kundendienst bestellen.

Universalzerkleinerer

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Knoblauch,
Obst, GemUse, Krauter, Nisse oder Man-
deln.

Hinweise

m Harte Bestandteile von Lebensmitteln vor
der Verarbeitung entfernen, z. B. Knor-
pel, Knochen, Sehnen oder Kerne von
Steinobst.

= Der Universalzerkleinerer ist nicht geeig-
net zum Zerkleinern von sehr harten Le-
bensmitteln, z. B. Kaffeebohnen, Muskat-
nussen, Rettich oder gefrorenen Lebens-
mitteln, z. B. Obst oder Eiswrfel.

Universalzerkleinerer verwenden

- Abb. - KK



de MixfuB3

MixfuB

Der MixfuB ist nicht geeignet fiir die Zube-

reitung von PUlrees, die alleine aus Kartof-

feln oder Lebensmitteln ahnlicher Konsis-

tenz bestehen.

Der MixfuB eignet sich fur folgende

Anwendungen:

» Getrdnke mixen

= Pfannkuchenteig, Mayonnaise, Saucen
und Babynahrung zubereiten

= Gekochte Lebensmittel purieren, z. B.
Obst, Gemuse, Suppen

MixfuB verwenden

Hinweise

= Feste Lebensmittel vor der Verarbeitung
zerkleinern und weichkochen, z. B. Apfel,
Kartoffeln oder Fleisch.

m Zum Zerkleinern von rohen Lebensmit-
teln ohne Flussigkeitszugabe, wie z. B.
Zwiebeln, Knoblauch oder Krauter, den
Universalzerkleinerer verwenden.

= Bevor Sie die Lebensmittel in einem
Kochtopf verarbeiten, nehmen Sie den
Topf von der Kochstelle.

~Aoo. il - Bl
Mayonnaise zubereiten

Hinweise

= Mayonnaise kann mit dem MixfuB nur
aus ganzen Eiern (EiweiB und Eigelb) zu-
bereitet werden.

= \Wenn Sie Mayonnaise zubereiten, ver-
hindert Luft unter dem MixfuB eine gute
Bindung. Um ein optimales Ergebnis zu
erreichen, lassen Sie die Luft entwei-
chen, bevor Sie mixen.

~Avb. EA- E3

Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in der Tabelle.
— Abb.
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Hinweis: Bei den in der Rezepttabelle mit
(*) gekennzeichneten Rezepten das Gerét
nach jedem Betriebszyklus auf Raumtem-
peratur abkihlen lassen!

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung

= 120 g Waldhonig (5 °C)

= 20 g Apfel, in Wirfel (1 cm)

Zubereitung

= Die Zutaten in den Universalzerkleinerer
geben und 3 Sekunden auf Stufe M mi-
xen.

Kuchen

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walnisse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

= Das Eigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die weiche Butter und die zu-
bereitete Honig-Apfel-Mischung hinzu-
geben.

= Die Ubrigen Zutaten in einer separaten
Schissel mischen, zu den feuchten Zuta-
ten geben und unterrihren.

® Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

= Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Kuchen-Mischung einfillen.

= Den Apfel schélen, in Scheiben schnei-
den und auf dem Kuchen verteilen.

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

Reinigungsiibersicht
Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

- Abb. 2}

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Safety

Safety en

® Read this instruction manual carefully.
m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:
= with a hand mixer MFQ4....

m for applications described in these instructions.
» Never touch the edges of the blades with bare hands.
» Care should be taken when handling sharp blades, emptying the

container and during cleaning.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» Only use the accessories once fully assembled.

» Be careful when processing hot food.

» Leave boiling food to cool down to at least 70 °C before pro-

cessing.

Avoiding material damage

» Never use the universal cutter container
in the microwave or oven.

» Never use the blender foot in the univer-
sal cutter container.

» Never immerse the gear attachment in li-
quids and never clean under running wa-
ter or in the dishwasher.

Overview

~ Fig.

Universal cutter’

Blender foot'

Container

Universal blade

(B

Gear attachment for the universal
cutter

Lid’

! Depending on the model

Note: If an item is not included in the scope
of supply, it can be ordered from customer
service.

Universal cutter

The universal cutter is suitable for cutting
up food, e.g. meat, hard cheese, onions,
garlic, fruit, vegetables, herbs, nuts or al-
monds.

Notes

= Remove hard pieces of food before pro-
cessing, e.g. gristle, bones, sinews or
stones from stone fruit.

= The universal cutter is not suitable for
cutting up very hard food, e.g. coffee
beans, nutmegs, radishes or frozen food,
e.qg. fruit or ice cubes.

Using the universal cutter

- Fig. - K&}

Blender foot

The blender foot is not suitable for prepar-

ing purées consisting solely of potatoes or

foods with a similar consistency.

The blender foot is suitable for the following

pUrposes:

= Mixing drinks

= Making pancake batter, mayonnaise,
sauces and baby food

11



en Application examples

m Puréeing cooked food, e.g. fruit, veget-
ables, soup

Using the blender foot

Notes

= Solid foods should always be cut up and
cooked until soft before processing, e.g.
apples, potatoes or meat.

= Use the universal cutter for cutting up
raw food without adding liquid, e.g.
onions, garlic or herbs.

= Before processing the food in a pan,
take the pan off the heat.

~ Fig. K1 - &l
Making mayonnaise

Notes

= \When using the blender foot, mayon-
naise can only be made with whole eggs
(egg white and egg yolk).

= \When making mayonnaise, air under-
neath the blender foot prevents the in-
gredients blending together well. For op-
timum results, let the air escape before
mixing.

~ Fig. EA1- E3

Application examples

Always observe the maximum quantities
and processing times in the table.

~ Fig.

Note: For the recipes marked with (*) in the
recipe table, let the appliance cool down to
room temperature after each operating
cycle.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture
= 120 g forest honey (5 °C)

12

= 20 g apple, cutinto cubes (1 cm)

Preparation

® Place the ingredients in the universal cut-
ter and mix for 3 seconds on level M.

Cakes

3 eggs

60 g butter

100 g plain white flour

60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Preparation

m  Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.

= Beat the egg yolk with the sugar until
light and fluffy. Add the soft butter and
the prepared honey-apple mixture.

= Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stir in.

= Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

® |ine a rectangular loaf tin (35 x 11 cm)
with greaseproof paper and add the pre-
pared cake mixture.

= Peel the apple, cut into slices and ar-
range on the cake.

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

Overview of cleaning
Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. B

Printed on 100% recycled paper



Sécurité  fr

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

= avec un batteur MFQA4....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.

» Ne jamais toucher le tranchant des lames a mains nues.

» Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage
du bol ainsi que du nettoyage.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utili-
ser.

» Faire preuve de prudence lors de la transformation d’aliments
chauds.

» Laisser refroidir a 70 °C ou moins les aliments ayant bouilli
avant de les mixer.

Remarque : Si un composant n‘a pas été li-
vré d‘origine, vous pouvez le commander
auprées du Service apres-vente.

Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais mettre le récipient du mini-ha-
choir dans le micro-ondes ou le four.

» Ne jamais utiliser le pied mixeur dansle  Mini-hachoir

récipient du broyeur universel. ~ Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-
> Ne jamais plonger le couvercle démulti-  ments suivants : viande, fromage a pate
plicateur dans des liquides, ne pas le dure, oignons, ail, fruits, légumes, herbes

nettoyer sous I'eau courante ni au lave-  gromatiques, noix ou amandes.
vaisselle.

Remarques
Apercu ® Retirer les parties dures des aliments
- Fig avant le traitement, p. ex. cartilages, os,
tendons ou noyaux de fruits.

Mini-hachoir' = | e mini-hachoir ne convient pas pour
a3 broyer les aliments trés durs, p. ex. les
grains de café, la noix de muscade, le
Récipient raifort, les aliments surgelés (comme les

Pied mixeur’

Lame universelle fruits) ou des glacons.

Couvercle démultiplicateur du mi-  Utiliser le mini-hachoir
ni-hachoir - Fig. - K-

Couvercle'

Selon le modéle

13



fr Pied mixeur

Pied mixeur
Le pied mixeur ne convient pas a la prépa-
ration de purées constituées uniquement
de pommes de terre ou d’aliments de
consistance similaire.
Le pied mixeur convient pour les
applications suivantes :
= Mixer des boissons
= Préparer de la pate a crépes, de la
mayonnaise, des sauces et de la nourri-
ture pour bébés
= Réduire en purée les aliments cuits,
p. ex. fruits, légumes, soupes

Utiliser le pied mixeur

Remarques

m Couper en petits morceaux ou faire cuire
les aliments durs tels que les pommes,
les pommes de terre ou la viande avant
de les mixer.

= Pour broyer les aliments crus sans ajou-
ter d‘eau (oignons, ail, herbes aroma-
tiques), utiliser le mini-hachoir.

= Avant de mettre les aliments dans une
casserole, retirez la casserole du foyer.

~ Fig. 1 - &l
Préparer une mayonnaise

Remarques

= | a mayonnaise peut étre préparée avec
le pied mixeur uniquement a partir
d‘ceufs entiers (blanc et jaune).

® | orsque vous préparez la mayonnaise,
|‘air accumulé sous le pied mixeur em-
péche une bonne émulsion. Afin d‘obte-
nir un résultat optimal, laissez I‘air
s‘échapper avant de mixer.

~ Fig. A - B3
Exemples d’utilisation

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-
cées dans le tableau.

~ Fig.

14

Remarque : Pour les recettes marquées
d‘un (*) dans le tableau des recettes, lais-
ser l‘appareil refroidir & température am-
biante aprés chaque utilisation !

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme

= 120 g de miel de forét (5 °C)

= 20 g de pommes, en dés (1 cm)

Préparation

= Verser les ingrédients dans le broyeur
universel et mixer pendant 3 secondes a
vitesse M.

Gateau

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)

60 g de noix en poudre

1 c.ac. de cannelle

2 c. as. de sucre vanillé

1 c. ac. de levure chimique

1 pomme

Préparation

= Séparer le blanc du jaune des ceufs et
battre les blancs en neige.

= Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre
pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter le beurre mou au mélange miel-
pomme déja préparé.

= Mélanger les ingrédients restants dans
un saladier séparé, ajouter aux ingré-
dients humides et bien mélanger.

® |ncorporer délicatement le blanc d’ceufs
battu a I’aide d’une spatule.

= Tapisser un moule a cake (35 x 11 ¢cm)
de papier de cuisson ety verser la pate
préparée.

= Eplucher la pomme, la couper en
tranches et répartir les tranches sur le
gateau.

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

Guide de nettoyage
Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. B

Imprimé sur du papier 100 % recyclé



Sicurezza

Sicurezza it

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare l'accessorio soltanto:

® con un miscelatore a mano MFQA4....

® per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

» Prestare attenzione durante l'afferramento di lame appuntite, lo
svuotamento del contenitore e la pulizia.

» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-

gio.

» Prestare attenzione durante la lavorazione di alimenti caldi.
» Prima della lavorazione, far raffreddare gli alimenti cotti a una
temperatura di 70 °C o inferiore.

Prevenzione di danni materiali

» Non utilizzare mai il contenitore del mini
tritatutto nel microonde o nel forno.

» Non utilizzare mai il piede frullatore nel
contenitore del mini tritatutto.

» Non immergere mai il coperchio con in-
nesto per corpo motore in liquidi né la-
varlo sotto acqua corrente o in lavastovi-
glie.

Panoramica

- Fig. |l

Mini tritatutto’

IE]  Piede frullatore’

Recipiente

Lama universale

Coperchio con innesto per corpo

motore per mini tritatutto

Coperchio’

' A seconda del modello

Nota: Se un componente non & fornito in
dotazione, € possibile ordinarlo contattando
il servizio assistenza.

Mini tritatutto

[l mini tritatutto & adatto per sminuzzare ali-
menti, quali ad es. carne, formaggio stagio-
nato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe aro-
matiche, noci o mandorle.

Note

= Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-
ma della lavorazione, ad es. cartilagini,
0ssa, tendini o noccioli della frutta.

= || mini tritatutto non & adatto per sminuz-
zare alimenti molto duri, ad es. chicchi di
caffe, noce moscata, rafano o alimenti
surgelati, ad es. frutta o cubetti di ghiac-
cio.

Utilizzo del mini tritatutto
- Fig. A1 - KE1
Piede frullatore

[l piede frullatore non & adatto per la prepa-
razione di puré costituiti solo da patate o
alimenti con simile consistenza.

15



it Esempi d’'impiego

Il piede frullatore € adatto alle seguenti

applicazioni:

= frullare bevande

® preparare pancake, maionese, salse e
alimenti per bambini

m passare alimenti cotti, ad es. frutta, ver-
dura, zuppe

Utilizzo del piede frullatore

Note

® Sminuzzare ed ammorbidire alimenti so-
lidi prima della lavorazione, ad es. mele,
patate o carne.

= Per sminuzzare alimenti crudi senza ag-
giunta di liquido, quali ad es. cipolle,
aglio o erbe aromatiche, utilizzare il mini
tritatutto.

= Prima di lavorare gli alimenti in una pen-
tola, spostarla dalla zona di cottura.

~ Fig. E - Al
Preparazione della maionese

Note

= | 3 maionese pu0 essere preparata con |l
piede frullatore solo con uova intere (al-
bume e tuorlo).

= Durante la preparazione, l'aria sotto |l
piede frullatore impedisce una buona
amalgamazione. Per ottenere un ottimo
risultato, far fuoriuscire I'aria prima di
frullare.

-~ Fig. EA- E4
Esempi d’impiego
Osservare assolutamente le quantita massi-

me e i tempi di preparazione riportati nella
tabella.

~ Fig.
Nota: Far raffreddare I'apparecchio dopo
ogni ciclo di utilizzo a temperatura ambien-

te con le ricette contrassegnate da (*)
nell'apposita tabella!
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Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele

= 120 g di miele di bosco (5 °C)

= 20 g di mele, a cubetti (1 cm)

Preparazione

= Versare gli ingredienti nel mini tritatutto e
frullare per 3 secondi alla velocita M.

Torta

= 3 uova

= 60 g diburro

= 100 g di farina bianca (tipo 00)
= 60 g di noci tritate

= 1 cucchiaino di cannella

m 2 cucchiai di zucchero vanigliato
= 1 cucchiaino di lievito in polvere
= 1 mela

Preparazione

m Separare i tuorli dagli albumi e montare
questi ultimi a neve.

® Shattere i tuorli con lo zucchero fino a ot-
tenere un composto spumoso. Aggiun-
gere il burro morbido e la miscela di
miele e mele preparata.

= Mescolare gli altri ingredienti in una cio-
tola separata, aggiungerli agli ingredienti
umidi e incorporare.

= |ncorporare con delicatezza gli albumi a
neve con una spatola.

= Rivestire uno stampo da plumcake (35 x
11 cm) di carta forno e versare la misce-
la di miele e mele.

® Sbucciare la mela, tagliarla a fette e di-
stribuirla sulla torta.

= Preriscaldare il fornoa 180 °C e far cuo-
cere la torta per 30 minuti.

Panoramica per la pulizia
Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

~ Fig. 81

Stampato su cartariciclata al 100%



Veiligheid

Veiligheid nl

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:
= Met een handroerder MFQA4....

® yvoor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-

schreven.

» Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.

» Wees voorzichtig bij het hanteren van scherpe snijmessen, het
leegmaken van het reservoir en het reinigen.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-

bruiken.

» Wees voorzichtig bij het verwerken van hete levensmiddelen.
» Kokende levensmiddelen voor verwerking tot 70 °C of minder la-

ten afkoelen.

Materiéle schade voorkomen

» Nooit het reservoir van de universele fijn-
snijder in de magnetron of oven gebrui-
ken.

» De mixervoet nooit in de houder van de
universele fijnsnijder gebruiken.

» Het aandrijfhulpstuk nooit in vloeistoffen
dompelen en nooit onder stromend wa-
ter of in de vaatwasser reinigen.

Overzicht
- Fig. |

Universele fijnsnijder’

Mixervoet'

Reservoir

Universeel mes

=

Aandrijvingsopzetstuk voor de uni-
versele fijnsnijder

Deksel

! Afhankelijk van het model

Opmerking: Een onderdeel dat niet stan-
daard wordt meegeleverd, kunt u via de
klantenservice bestellen.

Universele fijnsnijder

De universele fijnsnijder is geschikt voor

het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.

vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,

groente, kruiden, noten of amandelen.

Opmerkingen

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

= De universele fijnsnijder is niet geschikt
voor het verkleinen van zeer harde le-
vensmiddelen, zoals koffiebonen, mus-
kaatnoten, rammenas of bevroren le-
vensmiddelen zoals fruit of ijsblokjes.

Universele fijnsnijder gebruiken

- Fig. - -
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nl  Mixervoet

Mixervoet

De mixervoet is niet geschikt voor de berei-

ding van puree die uitsluitend uit aardap-

pels of levensmiddelen met een vergelijk-

bare consistentie bestaat.

De mixervoet is geschikt voor volgende

toepassingen:

= Dranken mixen

= Pannenkoekenbeslag, mayonaise, sau-
zen en babyvoeding bereiden

= Gekookte levensmiddelen pureren, bijv.
fruit, groente, soepen

Mixervoet gebruiken

Opmerkingen

= Harde levensmiddelen voor verwerking
altijd verkleinen en zacht koken, bijv. ap-
pels, aardappels of vlees.

= Voor het fijnsnijden van rauwe levens-
middelen waaraan u geen vloeistof toe-
voegt, bijv. uien, knoflook of kruiden, de
universele fijnsnijder gebruiken.

= De kookpan van de kookplaat nemen
voordat u de levensmiddelen in de pan
verwerkt.

~ Fig. 1 - &l
Mayonaise bereiden

Opmerkingen

= Met de mixervoet kan alleen mayonaise
uit hele eieren (eiwit en eigeel) worden
bereid.

= Als u mayonaise bereidt, voorkomt lucht
onder de mixervoet een goede binding.
Laat voor het mixen de lucht ontsnappen
om een optimaal resultaat te bereiken.

~ Fig. A - B3
Toepassingsvoorbeelden

Neem de maximum hoeveelheden en ver-
werkingstijden uit de tabel beslist in acht.

~ Fig.
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Opmerking: Bij de in de recepttabel met (*)
gemarkeerde recepten het apparaat na el-
ke gebruikscyclus tot kamertemperatuur la-
ten afkoelen!

Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling

= 120 g woudhoning (5 °C)

= 20 g appel, in blokjes (1 cm)

Bereiding

= De ingrediénten in de universele fijnsnij-
der doen en 3 seconden op stand M
mixen.

Gebak

3 eieren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

1 1l kaneel

2 el vanillesuiker

1 1l bakpoeder

1 appel

Bereiding

= De eierdooiers van de eiwitten scheiden
en het eiwit stijf kloppen.

= Het eigeel met de suiker tot schuim klop-
pen. De zachte boter en de bereide ho-
ning-appelmengeling toevoegen.

= De overige ingrediénten in een afzonder-
lijke kom mengen, aan de vochtige in-
grediénten toevoegen en eronder roe-
ren.

= Het geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

= Bakpapier in een rechthoekige cake-
vorm (35 x 11 cm) leggen en de voorbe-
reide gebakmengeling erin doen.

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

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

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. B

Gedrukt op 100% kringlooppapier



Sikkerhed

Sikkerhed da

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.
® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:
= med en handmixer MFQA4....

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
» Bergr aldrig knivklingerne med de bare fingre.
» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive handteres, beholderen

temmes og under rengaringen.

» Tilbeharet ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbehar ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

» Veer forsigtig ved forarbejdning af varme fadevarer.

» Lad kogende fgdevarer afkgle til mindst 70 °C fgr forarbejdning.

Forhindring af materielle

skader

» Minihakkerens beholder ma aldrig kom-
me i mikrobglgeovnen eller ovnen.

» Anvend aldrig blenderfoden i minihak-
kerbeholderen.

» Dyp aldrig motorpasatsen i vaeske, og
renger den aldrig under rindende vand
eller i opvaskemaskinen.

Oversigt

- Fig.

Minihakker'

IE] Blenderfod’

Beholder

Universalkniv

Drevpasats til minihakkeren
Lag'

' Afhaengigt af model

Bemaerk: Hvis en del ikke er med leverin-
gen, kan den bestilles via kundeservice.

Minihakker

Minihakkeren er egnet til at smahakke fade-
varer, f.eks. kad, hard ost, lag, hvidlag,
frugt, grent, krydderurter, ngdder og mand-
ler.

Bemaerkninger

= Fjerne harde bestanddele af fadevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, for forarbejdningen.

= Minihakkeren er ikke egnet til at smahak-
ke meget harde fadevarer, f.eks. kaf-
febgnner, muskatnadder, peberrod eller
frosne fadevarer sdsom frugt eller ister-
ninger.

Anvendelse af minihakkeren
- Fig. - KK
Blenderfod

Blenderfoden egner sig ikke til tilberedning
af puréer, som kun bestar af kartofler eller
fedevarer med lignende konsistens.
Blenderfoden er egnet til falgende
anvendelser:
= Blanding af drikke
= Tilberedning af pandekagedej, mayon-
naise, sovs og babymad
= Purering af kogte fadevarer, f.eks. frugt,
grent, supper
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da Eksempler pa brug

Anvendelse af blenderfoden

Bemeerkninger

m Skeer faste fodevarer, f.eks. aebler, karto-
fler og kad, i sma stykker, og kog dem
blgde, for de forarbejdes.

= Anvend minihakkeren til finhakning af ra
fodevarer, f.eks. l@g, hvidlag eller kryd-
derurter, uden tilseetning af vaeske.

» Fgr fgdevarerne forarbejdes i en gryde,
skal gryden tages af kogezonen.

- Fig. K1 - B3l
Tilberedning af mayonnaise

Bemaerkninger

= Mayonnaise kan kun tilberedes af hele
29 (aeggehvide og eeggeblomme) med
blenderfoden.

= Nar der tilberedes mayonnaise, forhin-
drer luft under blenderfoden en god bin-
ding. Lad luften slippe veek, fgr der blan-
des, for at opna et optimalt resultat.

~ Fig. EA- B3
Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale masngder og
tilberedningstider i tabellen.

- Fig.

Bemeerk: Ved opskrifter, der er markeret
med (*) i opskrifttabellen, skal apparatet kg-
le af til stuetemperatur efter hver anven-
delsescyklus!

Honningkage med aebler

Honning-aeble-blanding
m 120 g skovhonning (5 °C)

20

s 20 gableritern (1 cm)

Tilberedelse

= Fyld ingredienserne i minihakkeren, og
blend det hele i 3 sekunder pa trin M.

Kager

3 &g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)

60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 aeble

Tilberedelse

= Skil &ggene, og pisk eeggehviderne sti-
ve.

= Pisk &2ggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blgde smar og den
tilberedte honning-aeble-blanding.

= Bland de gvrige ingredienser i en sepa-
rat skal, tilseet dem til de fugtige ingredi-
enser, og rar rundt.

= Ror forsigtigt de piskede eeggehvider i
med en spatel.

m | z2g bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og heeld den forberedte
kageblanding i.

m Skreel eeblet, skeer det i skiver, og fordel
dem pé kagen.

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

Rengoringsoversigt

Renger de enkelte dele som anfart i tabel-
len.

- Fig. B

Trykt pa 100 % genbrugspapir



Sikkerhet

Sikkerhet no

® | es ngye giennom denne anvisningen.
® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:
= med visp MFQ4....

® til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.
» Du méa aldri bergre knivbladene med bare hender.
» Vaer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du tammer behol-

deren og ved rengjering.

» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.
» Veer forsiktig nar du arbeider med varme matvarer.
» Kokende matvarer ma kjgles ned til 70 °C eller mindre fer de be-

arbeides.

Unnga materielle skader

» Universalkutterens beholder ma aldri
brukes i mikrobglgeovn eller stekeovn.

» Mikserfoten ma aldri brukes i beholderen
til universalblenderen.

» Drevpdasatsen ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjeres i oppvaskmaskin.

Oversikt
~ Fig.

Universalkutter'

Mikserfot'

Beholder

Universalkniv

Drevpasats for universalkutteren

Lokk'

' Avhengig av modell

Merk: Dersom en del ikke harer med til
leveringsomfanget, kan du bestille den hos
kundeservice.

Universalkutter

Universalkutteren er egnet for kutting av
matvarer, f.eks. kjott, hard ost, lgk, hvitlgk,
frukt, grennsaker, urter, ngtter eller
mandler.

Merknader

= Fjern harde deler av matvarene for be-
arbeidningen, f.eks. brusk, bein, sener
eller kjerner fra steinfrukt.

= Universalkutteren er ikke egnet til kutting
av sveert harde matvarer, f.eks. kaffebgn-
ner, muskatngtt, nepe, eller frosne mat-
varer, f.eks. frukt eller isbiter.

Bruk av universalkutter

- Fig. - K&}

Mikserfot

Mikserfoten er ikke egnet til tilberedning av

mos som bare bestar av poteter eller andre

matvarer med liknende konsistens.

Mikserfoten er egnet for felgende bruk:

= Miksing av drikker

= Tilberedning av pannekakedeig, majo-
nes, sauser og babymat

= Mosing av kokte matvarer, f.eks. frukt,
grennsaker, supper
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no Eksempler pa bruk

Bruk av mikserfoten

Merknader

= Faste matvarer, f.eks. epler, poteter eller
kjott, ma kuttes opp og kokes myke for
de bearbeides.

= Bruk universalkutteren til kutting av ra
matvarer uten tilsetning av veeske, f.eks.
lok, hvitlak eller urter.

m Ta gryten bort fra kokesonen far du be-
arbeider matvarer i en kasserolle.

~ Fig. 1 - Al
Tilberedning av majones

Merknader

= Med mikserfoten kan det kun lages
majones av hele egg (eggehvite og
eggeplomme).

= Nar du lager majones, hindrer luft under
mikserfoten en god binding. La luften
slippe ut far du mikser, slik at du oppnar
et optimalt resultat.

~ Fig. 21 - B3
Eksempler pa bruk
Det er veldig viktig & overholde den

maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene i tabellen.

- Fig.
Merk: Ved oppskriftene som er merket med

(*) i oppskriftstabellen, ma apparatet avkjo-
les til romtemperatur etter hver driftssyklus!

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler
= 120 g skogshonning (5 °C)
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m 20 g epler,iterninger (1 cm)

Tilberedning

= Ha ingrediensene i universalkutteren og
bland i 3 sekunder pa trinn M.

Kake

3 egg

60 g smar

100 g hvetemel (type 405)

60 g malte valnatter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Tilberedning

= Skill eggene og stivpisk eggehviten.

= Pisk eggeplommen med sukkeret til den
skummer. Tilsett det myke smaret og
den tilberedte blandingen av honning/
epler.

= Bland de gvrige ingrediensene i en
separat bolle, tilsett dem de fuktige in-
grediensene og rgr dem inn.

m Skjaer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

® | egg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll den forberedte
kakeblandingen pa.

m Skrell eplet, skjeer det i skiver og fordel
det pa kaken.

= Forvarm stekeovnen til 180 °C og stek
kaken i 30 minutter.

Oversikt over rengjoring
Rengjar enkeltdelene som angitt i tabellen.

~ Fig. 81

Trykt p& 100 % resirkulert papir



Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

Sakerhet sv

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehoren enbart:
= med handvisp MFQA4....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.
» \idror aldrig klingorna med bara hander.
» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tdmmer karlet

och vid rengdring.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehoéren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» Var forsiktig vid bearbetning av varma matvaror.
» Lat kokande matvaror svalna till 70 °C eller lagre fore bearbet-

ningen.

Undvika sakskador

» Anvand aldrig minihackarens karl i mik-
rovagsugnen eller bakugnen.

» Anvand aldrig mixerfoten i minihacka-
rens behéllare.

» Doppa aldrig drivningstillsatsen i vatska,
hall den aldrig under rinnande vatten och
maskindiska den inte.

Oversikt

- Fig.

Minihackare'

IE]  Mixerfot'

Behallare

Universalkniv

Drivningstillsats fér minihackare

Lock'

! Beroende p& modell

Notera: Om nagon del inte ingar i leveran-
sen kan du bestalla den fran kundtjanst.

Minihackare

Minihackaren &r lamplig for finférdelning av
matvaror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok, frukt,
gronsaker, notter eller mandel.

Anmaérkningar

= Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
ben, senor eller stenfruktkarnor, fran
matvarorna fore bearbetningen.

= Minihackaren ar inte lamplig for att finfor-
dela mycket harda matvaror, t.ex. kaffe-
bonor, muskotnot, rattika eller frysta mat-
varor, t.ex. frukt eller istarningar.

Anvéndning av minihackaren

~Fig. A-H

Mixerfot

Mixerfoten lampar sig inte for tillagning av

puréer som bara bestar av potatis eller mat-

varor med liknande konsistens.

Mixerfoten passar for:

= Blandning av drinkar

= Tillagning av pannkakssmet, majonnas,
saser och barnmat

= Mosning av kokta matvaror, t.ex. frukt,
gronsaker, soppor
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sv Anvandningsexempel

Anvanda mixerfot

Anmaérkningar

= Finfordela matvarorna fére bearbetning-
en eller koka dem mjuka, t.ex. &pplen,
potatis eller katt.

= Om du ska finfordela raa matvaror, t.ex.
|6k, vitlok eller orter, utan att tillsatta vats-
ka bor du anvanda minihackaren.

= |nnan du bearbetar matvaror i en kastrull
maste du ta av kastrullen fran kokplattan.

- Fig. K1 - B3l

Tillagning av majonnéas

Anmérkningar

= Med mixerfoten an du bara laga till ma-
jonnas av hela agg (aggvita och aggula).

= Nar du lagar till majonnas haller den inte
ihop bra om det finns Iuft under mixerfo-
ten. Om resultatet ska bli optimalt méaste
du slappa ut luften innan du bérjar mixa.

~ Fig. EA- E3
Anvandningsexempel

Folj ovillkorligen maximimangderna och be-
arbetningstiderna i tabellen.

~ Fig.
Notera: For de recept som ar markta med
(*) i recepttabellen méaste du lata apparaten

svalna till rumstemperatur efter varje driftcy-
kel!

Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning
m 120 g skogshonung (5 °C)
m 20 g appleitarningar (1 cm)
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Tillagning
m | 4gg ingredienserna i universalfinférde-
laren och mixa 3 sekunder pa steg M.

Kaka
= 3499
= 60 g smor

= 100 g vetemjol (typ 405)

= 60 g malda valnotter

= 1 tsk kanel

= 2 msk vanillinsocker

= 1 tsk bakpulver

= 1 Gpple

Tillagning

m Separera dggen och vispa aggvitan till
fast skum.

= Vispa dggulan och sockret till skum. Till-
satt det mjuka smoret och den tillagade
honungs-/appelblandningen.

= Blanda de 6vriga ingrediensernai en se-
parat skal och tillsatt dem sedan till de
fuktiga ingredienserna och rér om.

» Blanda forsiktigt ned aggviteskummet
med en spatel.

m | &gg bakplatspapper i en avliang bak-
form (35 x 11 cm) och héll i den tillaga-
de kaksmeten.

m Skala applet, skar det i skivor och férde-
la det dver kakan.

= Forvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.

Rengoringsoversikt
Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

~ Fig. 81

Tryckt pa 100 % returpapper



Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

Turvallisuus  fi

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:
m kasivatkaimella MFQ4....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Ala milloinkaan koske teriin paljain k&sin.

» Muista olla varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria,
tyhjennét kulhoa ja puhdistat laitetta.

» [rrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyina.

» Ole varovainen, kun kasittelet kuumia elintarvikkeita.
» Anna kiehuvien elintarvikkeiden jaahtya ennen sekoittamista

70 °C:seen tai sen alapuolelle.

Esinevahinkojen valttaminen
» Ala koskaan kaytd minileikkurin kulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa.

» Ald koskaan kayta sekoitusvartta
minileikkurin kulhossa.

» Ala koskaan upota vaihteisto-osaa
veteen tai muihin nesteisiin alaka pese
sitd juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

Yleiskatsaus

- Kuva n

Minileikkuri’

IZ2]  Sekoitusvarsi'

Kulho

Yleistera

Vaihteisto-osa minileikkurille
Kansi'

' Mallista riippuen

Huomautus: Jos jokin osa ei kuulu laitteen
vakiovarusteisiin, voit tilata sen
huoltopalvelusta.

Minileikkuri

Minileikkuri soveltuu elintarvikkeiden, esim.
lihan, kovan juuston, sipulien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, yrttien,

pahkinoiden tai mantelien hienontamiseen.

Huomautukset

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

= Minileikkuri ei sovellu erittain kovien
elintarvikkeiden kuten kahvinpapujen,
muskottipahkindiden, retikan tai jaisten
ainesten kuten marjojen/hedelmien tai
jaéapalojen hienontamiseen.

Minileikkurin kaytto
- Kuva -

Sekoitusvarsi

Sekoitusvarsi ei sovellu sellaisten soseiden
valmistukseen, jotka siséltavat ainoastaan
perunaa tai koostumukseltaan muita
samankaltaisia elintarvikkeita.
Sekoitusvarsi soveltuu seuraaviin
kayttétarkoituksiin:

= Juomien sekoittaminen
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fi Kayttdesimerkkeja

m | ettutaikinan, majoneesin, kastikkeiden
ja vauvanruoan valmistaminen

= Keitettyjen elintarvikkeiden, esim.
hedelmien/marjojen, kasvisten ja
keittojen soseuttaminen

Sekoitusvarren kaytto

Huomautukset

= Kijinteat elintarvikkeet kuten omenat,
perunat tai liha on pilkottava ja keitettava
pehmeiksi ennen késittelya.

= Kaytd minileikkuria raakojen
elintarvikkeiden, esim. sipulin,
valkosipulin tai yrttien, hienontamiseen
ilman nestetta.

= Ennen kuin kasittelet aineksia kattilassa,
nosta kattila sivuun keittolevylta.

~ Kuva il - E
Majoneesin valmistaminen

Huomautukset

= Majoneesin voi valmistaa
sekoitusvarrella vain kokonaisista
kananmunista (munanvalkuainen ja
-keltuainen).

= Sekoitusvarren alle jaava ilma estaa
majoneesin kunnollisen emulgoitumisen.
Optimaalisen lopputuloksen
saavuttamiseksi paasta ilma poistumaan
ennen kuin aloitat sekoittamisen.

- kuva EA- E3

Kayttéesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukossa annettuja
maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

- Kuva

Huomautus: Reseptitaulukossa tahdella (*)
merkittyja resepteja valmistaessasi anna
laitteen jadhtya huonelampdtilaan jokaisen
kayttdjakson jalkeen!
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Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos

= 120 g metsdhunajaa (5 °C)

= 20 g omenaa kuutioina (1 cm)

Valmistus

= | aita ainekset minileikkuriin ja sekoita
3 sekuntia teholla M.

Kakku

3 kananmunaa

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkinéita

1 tl kanelia

2 rkl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

1 omena

Valmistus

= Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

= Vatkaa keltuainen ja sokeri vaahdoksi.
Lisda pehmyt voi ja valmistamasi
omena-hunajaseos.

= Sekoita muut ainekset eri kulhossa, lisda
ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita.

= Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

= \uoraa leipavuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada kakkuseos
vuokaan.

= Kuori omena, leikkaa se viipaleiksi ja
levitéa ne kakun péaalle.

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

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva [}

Painettu 100 % kierratyspaperille



Seguridad

Seguridad es

m | eg atentamente estas instrucciones.
®m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora de mano MFQ4....
® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones

de uso.

vy

vaciar y limpiar el recipiente.

v

No tocar nunca las hojas de las cuchillas con las manos.
Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al

Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento

se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

» Tener precaucion al elaborar alimentos calientes.

» Los alimentos que estén hirviendo deberan dejarse enfriar hasta
una temperatura minima de 70 °C antes de procesarlos.

Evitar danos materiales

» No utilizar nunca el recipiente del acce-
sorio picador universal en el microondas
o en el horno.

» No utilizar nunca el pie de la batidora en
el recipiente del picador universal.

» No sumergir nunca el accesorio de en-
granajes en liquidos ni lavarlo bajo el
chorro de agua del grifo o en el lavavaji-
llas.

Vista general
- Fig. |

Accesorio picador universal’

IZ] Pie de la batidora’

Recipiente

Cuchilla universal

Tapa de accionamiento para el ac-
cesorio picador universal

Tapa'

' En funcién del modelo

Nota: Si su aparato no incluye alguno de
los componentes descritos, puede solicitar-
los al servicio de asistencia técnica.

Accesorio picador universal

El accesorio picador universal es adecua-
do para picar alimentos como carne, queso
duro, cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas
aromaticas, nueces o almendras.

Notas

= Antes de procesar los alimentos, retirar
antes sus partes duras, por ejemplo, car-
tilagos, huesos, tendones o los huesos
de la fruta.

m E| accesorio picador universal no es
apropiado para alimentos muy duros,
como granos de café, nuez moscada, ra-
bano o alimentos congelados (p. ej. fruta
o cubitos de hielo).

Utilizar el accesorio picador universal

- Fig. - -
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es Pie de la batidora

Pie de la batidora

El pie de la batidora no es adecuado para

preparar purés que solo contengan patatas

o alimentos de consistencia similar.

El pie de la batidora es adecuado para las

siguientes aplicaciones:

= Batir bebidas

m Preparar masa para crepes, mayonesas,
salsas y alimentos para bebés

= Triturar los alimentos cocidos, p. €j., fru-
tas, verduras, sopas

Usar el pie de la batidora

Notas

= Antes de procesar alimentos soélidos co-
mo manzanas, patatas o carne, trocear-
los y cocerlos hasta que estén blandos.

m Para picar alimentos crudos (cebolla,
ajo, hierbas aromaticas...) sin afadir li-
quido, debera usarse el accesorio pica-
dor universal.

= Antes de procesar los alimentos en una
cacerola, retirarla de la placa de la coci-
na

~ Fig. - Bl
Preparar mayonesa

Notas

= Con el pie de la batidora, las mayonesas
solo se pueden elaborar con huevos en-
teros (yemay clara).

= Al preparar mayonesa, el aire debajo del
pie de la batidora impide que se ligue
bien. Para conseguir un resultado opti-
mo, dejar que salga el aire antes de ba-
tir.

-~ Fig. EA- E4

Ejemplos practicos

Observe estrictamente las maximas canti-

dades admisibles y tiempos de elaboracion
de los alimentos indicados en la tabla.

~ Fig.

28

Nota: En las recetas marcadas en las ta-
blas con un asterisco (*), es preciso dejar
enfriar el aparato a temperatura ambiente
después de cada ciclo.

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana

= 120 g de miel silvestre (5 °C)

= 20 g de manzana, en dados (1 cm)

Preparacion

= |ntroducir los ingredientes en el picador
universal y mezclarlos durante 3 segun-
dos en la posicion M.

Bizcocho

3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

m Separar los huevos y batir las claras a
punto de nieve.

= Batir las yemas junto con el azdcar hasta
obtener espuma. Afadir la mantequilla
blanda y la mezcla de miel y manzana
preparada.

= Mezclar el resto de los ingredientes en
otro recipiente y, a continuacion, anadir
la mezcla a los ingredientes hiumedos.

m Con una espatula, incorporar cuidadosa-
mente las claras batidas a punto de nie-
Ve.

= Forrar un molde para pan (35x 11 cm)
con papel de horno y rellenarlo con la
mezcla de bizcocho recién preparada.

= Pelar la manzana, cortarla en rodajas y
repartirla sobre el bizcocho.

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

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. B

Impreso sobre papel reciclado 100 %



Seguranca pt

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com uma batedeira portatil MFQ4....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

» Nunca toque nas laminas com as maos desprotegidas.

» Cuidado ao manusear laminas de corte afiadas, bem como ao
esvaziar o recipiente e ao limpar.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-
zado e o aparelho desligado da tomada.

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

» Processar alimentos quentes com cuidado.

» Deixar os alimentos quentes arrefecer até 70 °C ou menos an-
tes do processamento.

Evitar danos materiais Picador universal

» Nunca utilizar o recipiente do picador O picador universal é adequado para picar
universal no micro-ondas ou no forno. alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-

» Nunca utilizar o pé triturador no recipien- las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
te do picador universal. nozes ou améndoas.

» Nunca mergulhar o suporte da engrena-  Notas

gem em liquidos nem os lavar sob agua  w Antes do processamento tirar os compo-

corrente ou na maquina de lavar loica. nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-

. ens, 0SS0S, Nervos ou carogos de fruta.
Vista geral gens, ' U caroc

‘ m O picador universal ndo é indicado para

- Fig. triturar alimentos muito duros, p. ex. café
em gréo, noz moscada, rabanetes ou ali-

Picador universal’'
— mentos congelados, p. ex. fruta ou cu-
E] pé tr|turador1 bos de ge|o.
Recipiente Utilizar o picador universal
Lamina universal - Fig. - KK
Suporte da engrenagem para o pi- Pé triturador

cador universal . ~ .

- O pé triturador ndo pode ser utilizado para

Tampa processar purés exclusivamente de batata
' Conforme o modelo ou de outros alimentos com consisténcia

semelhante.

O pé triturador é adequado para as
seguintes utilizagdes:

= Misturar bebidas

Nota: Se um componente ndo estiver inclui-
do no fornecimento, é possivel encomen-
da-lo através do Servigco de Assisténcia
Técnica.
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pt Exemplos de utilizacao

= Preparar massa para crepes, maionese,
molhos e comida para bebé

= Fazer purés de alimentos cozidos, p. ex.
fruta, legumes, sopas

Utilizar o pé triturador

Notas

= Antes de processar alimentos sdlidos, p.
ex. magas, batatas ou carne, pica-los e
cozinha-los até ficarem moles.

m Para picar alimentos crus sem adicionar
liquidos, como p. ex. cebolas, alhos ou
ervas aromaticas, utilizar o picador uni-
versal.

= Antes de preparar os alimentos numa
panela, retirar a panela do bico do fo-
géo.

~ Fig. K1 - BBl

Preparar maionese

Notas

m Com o pé triturador so se pode fazer
maionese com ovos inteiros (clara e ge-
ma).

= Ao preparar maionese, 0 ar por baixo do
pé triturador impede uma boa liga. Para
obter um resultado ideal, deixar o ar sair
antes de misturar.

~ Fig. A - B3
Exemplos de utilizacao

Respeitar impreterivelmente as quantida-
des maximas e os tempos de preparagao
indicados na tabela.

~ Fig.

Nota: Nas receitas identificadas na tabela
de receitas com (*), deixar o aparelho arre-
fecer a temperatura ambiente apos cada ci-
clo de funcionamento!

Bolo de mel com macas

Mistura de mel e maca
= 120 g de mel de floresta (5 °C)

30

= 20 g de macé, em cubos (1 cm)

Preparacao

= Colocar os ingredientes no picador uni-
versal e misturar durante 3 segundos na
fase M.

Bolos

3 ovos

60 g de manteiga

100 g de farinha branca (tipo 405)

60 g de avelas raladas

1 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de agucar baunilha-

do

= 1 colher de cha de fermento em po

= 1 Macga

Preparacao

m Separar 0s ovos e bater as claras em
castelo.

= Bater as gemas com o agucar até fazer
espuma. Adicionar a manteiga amoleci-
da e a misturar de mel e maca prepara-
da.

= Misturar os restantes ingredientes numa
tigela separada, adiciona-los aos ingre-
dientes humidos e misturar.

= Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

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

m Descascar a macga, corta-la em fatias e
distribuir sobre o bolo.

m Preaquecer o forno a 180 °C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Vista geral da limpeza
Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig. B2

Impresso em papel 100% reciclado



AopaAeix

Aodaieia el

= AloBGOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec.
m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.
Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e eva pi€ep xelpoc MFQA4....

® V0 ePAPUOVYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTOI OE QUTEC TIC 0dnyiec.

» Mnv ayyileTe TTOTE TIC AeTTIOEC PE YUPVA XEPQIQL.

» [TpoooxM KOTA TN XPNonN KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTA TO
adeiaopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KOBAPIoO.

» TommoBeTeite KOl adalpeitTe Ta EEXPTAUOTO HOVO PE AKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol pe amoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» XpnolyotroleiTe Ta eEQPTNHOTA HOVO O€ TTANPWC OUVOPUOAOYN-

HEVN KOTAOTOON.

» [TpooexeTe KOTA TNV eneEepyaoia (e0TWV TPODIPWV.
» Adnnete Ta TPOdIUO TTou Bpadouy TIpIV TNV emeéepyaoia va
Kpuwoouv otoug 70 °C 1 xaunAoTepa.

Amo¢uyn TWV UAMK®V {nHiwv

» Mn XpnoIPoToINoETE TTOTE TO OOXEIO TOU
KOPTN VEVIKNC Xpnong oTtov ¢oupvo pi-
KPOKUUGTWY N 0TOV NAEKTPIKO GoUpVo.

» Mn xpnolpgoroleite ToTe TO MOdI Piep OTO
doxeio Tou KOPTN YEVIKNG XpHong.

> Mn BubileTe moTe TO eMmiBepa peTddoonc
TNC KivnoNng PECO 0€ UYP& KOl PNV TO KO-
OapileTe TTOTE KATW OO TPEXOULEVO VeE-
PO 1) OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

Emokormnnon

= 1|

KodTng vevikng xpenong'

Méd pitep'

Aoxeio

Maxaip! YeVIKiG Xprong

(B

Emibepa petadoonc Tng Kivnone
yiot ToV KOPTN YevIKAC Xprnong

Komaki'

' Av&AOya LE TO HOVTENO

InUeion: 2 TEPIMTWOoN TIoU val eERPTNUO
Oev TrepINapBAveTal OTOL UNIKG TToipadoong,
UTTOPEITE VO TO TTOPAYYEIAETE HECW TNG UTIN-
peoiag eEurNEETNONC TIEAATRV.

KooTng yevikng xpnong

O KOPTNC YeVvIKNC XPNOoNG eival KATGANAOC

VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIUWY, TI.X. KPEXTOC,

OKANpPoU TupIoU, KpePHUBIWY, OKOPOWY,

dPOoUTWY, AOXAVIKWYV, GPWHATIKOV GUTRY,

KOPUOIWV 1 APUYOGAWY.

Ymodeieig

= [IpIv TNV eMeéepyaoia AMOPGKPUVETE TO
OKANP& pEPN TWV TPOdIPWY, T.X. XOV-
OpOUC, KOKKOAQ, TEVOVTEG ) TOl KOUKOU-
TOIO TTUPNVOKAPTIWY GPOUTWV.

= O KOPTNG VEVIKAG xpnong Oev eivail Ka-
TAGMNAOC VIO TOV TEPOXIOUO TTOAU OKAN-
PWV TOODIUWY, TL.X. KOKKWV KADE, HOOXO-
K&pUdOU, POTIOVIOU N KATEWUYHEVWV
Toodipwy, T.X. dpoUTa N TTOYOKUBOL.

Xprion Tou KOGTN YEVIKAG Xpriong
A 2 B 13|
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el T1601 pitep
Moo pi&ep

To 1odI pi€ep dev eival KATGANAO vIa TV

TTXPOIOKEUN TIOUPE, TTOU GTTOTEAEITOI HOVO

o TATATEG N TOODILA TTOPOUOING CUVEKTI-

KOTNTOC.

To mod!I pi€ep eival KATAMNAO yIa TIG

aKOAOUBEC edaplOVEC:

= AvapeiEn popnuaTwv

= [Japaokeur) CUUNG VIO KPETTES, HOYIO-
velocC, OCATOWV Kol TTAIOIKWY TPODV

= [JoATomoinon BPooUEVWY TRODILWY, TTI.X.
dpouTa, AaxavIK®, couteg

Xprion Tou modiIou pigep

Ymodeigeiq

® TepoxiCete T 0TEPEA TOODILA, OTIWG PN~
AQ, TTOTATEG ) KOEDC, TIPIV OTIO TNV £TTe-
Eepyaoia Kal BPAZeTE TO PEXO! VO OO
KWOOUV.

= [0 TOV TEUOXIOPO VWV TRODIHWY XWPIC
TTPOCONKN vePOU, OTIWG T.X. KOEUUUDIQ,
OKOPOO I GPWHOTIKG GUTA, XOoNOoIPoTTolgl-
TE TOV KODTN YEVIKAC XPNONC.

= [IpoToU enelepynoTeite Ta TOODILG OE
HIC KATOGPOAQ, OPAIPETTE NV KOTOO-
POAG OTIO TNV E0TIC HOYEIPEUATOC.

ag=03 14 B 21
Napaokeun HayIOVETHXG

Ymodeigeiq

= Me 70 MOOI piEep PMOPEITE VOl TTAPO-
OKEUAOETE PayIOVECT HOVO OO OAOKAN-
PO AUy (aoTPAdI KO KPOKOG).

= OTov mapookeualeTe payioveda, epmodi-
(el 0 aEPAC KATW omd To O piep pia
KOAr ouvoxn. MNa tnv emiteuén evog 1davi-
KOU OTTOTEAEOLOTOC, OPrOTE TOV AEPT VO
Sladuyel, TPoToU EEKIVAOETE PE TNV
avapelEn.

ag=03 22 H 26
Naxpadeiypoara epxpHoywv
[1p0CEXETE OTTWOONTIOTE TIC PEYIOTEC TTO-

00TNTEG KOI TOUG XPOVOUG eneepyaoiog
TOU TTHVOKO.

- EIK.
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INUEioN: XTI XOAPOKTNPIOUEVEG OTOV TTi-
VOIKOL OUVTOYQWV pE (*) ouvTayeg, adnveTte Tn
OUOKEUN PETA ammd KB KUKAO AeITOUPYIOG
VOl KOUWVEI 0TN BeppoKpaoia TepIBAANO-
vtoc!

KEIK ueAioU pe A

Meiypa peAioU-pRAwv

= 120 yp. yeN daooug (5 °C)

= 20 yp. uNAa, Koppéva oe KuBoug (1 cm)

Mapookeun

= BAATE TG UAIKG OTOV KODTN VEVIKNG XPMN-
ong Kol avapeitte Ta yia 3 deuTepoOAenTa
otn Baduida M.

FAuk&

3 auya

60 yp. BouTupO

100 yp. AeukO oAeUpl (TUTTOG 405)

60 yp. oAeopéva KapUdIia

1 KOUTOAGKKI TOU YAUKOU KOIVEADK

2 KOUTOAIEC BaviAla

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU UTIEIKIV TTOU-

vTEP

= 1 unAo

Mapaokeun

= XwpioTe TOuC KPOKOUC aTtd Ta aoTipadIo
KOl XTUTINOTE TOl GoTTpadIo HEXP! Vo odi-
Eouv.

= XTUTINOTE TOUG KPOKOUG TWV GUYWV HE TN
axopn, Uexp! va adpioouv. NMpoobeoTe
TO POACKO BOUTUPO KOl TO TIPOETOIUO-
OpEVO MEIYHA HEAIOU-PRAWV.

= Avopeite Ta utoAoITa UNIKG o€ eva Ee-
XWPIOTO PTTOA, TTPOOOEOTE TG OTOL UYPGK
UNIKO KOl OVOKOTEWTE TAL.

B AVOKOTEYTE JEOO TN HOPEYKO TTPOOEKTI-
K& e HIot OTTATOUAQL.

= KoAUWTE pIot pokpooTevn GOpLa YAUKOU
(35 x 11 cm) pe A\adokoMa Kol BaATe
PEOO TO TTPOETOIUOIOUEVO PEIVUT YAUKOU.

m KabopioTe To pho, KOYTE TO 0 HPETEC
KOl HOIPAOTE TO ETTAVW OTO YAUKO.

= [1poBeppudveTe TOV HOUPVO OTOUC
180 °C kai ynoTte To YAUKO via 30 AemtTd.

EmMOoKOMNon KAKOXPIGHOU
Kobapilete Ta EeXwPIOTA EEQPTAPOTA, OTIWC
QVOGEPETAI OTOV TTIVAKAL.

= 28 |

EkTunmopévo og 100 % avOKUKAWPEVO XTI



Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

Emniyet tr

®= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.
Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

El mikseri MFQ4... ile.

v v B

ediniz.

bu kilavuzda belirtilen uygulamalar icin.
Bicak aglizlarina asla ¢iplak elle dokunmayin.
Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bigaklara dikkat

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz c¢ikartiimis

durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Sicak yiyecekleri islerken dikkatli olunuz.

» Kaynayan yiyecekleri islemeden 6nce bunlarin 70 °C'ye veya
daha fazla sogumasini bekleyiniz.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

» Genel dograyicinin kabini kesinlikle
mikrodalga firinda veya firinda
kullanmayiniz.

» Genel dograyicinin kabi icinde kesinlikle
karistirma ayagini kullanmayiniz.

» Disli dizenegini kesinlikle sivilarin icine
daldirmayiniz ve asla musluktan akan su
altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Genel bakis
- Sek. |

Genel dograyict’

IE] Kanstirma ayag!’
Kap

Universal bicak

Genel dograyici igin digli dlizenegi
Kapak'

Modele bagli

Not: Bir bilesen teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.

AEEE Ydénetmeligine Uygundur. PCB icermez.

Genel dograyici

Genel dograyici, 6rnegin et, sert peynir,
sogan, sarimsak, meyve, sebze, otsu
baharatlar, findik tirleri veya badem gibi
besinleri dogramak icin uygundur.

Notlar

» Cihazi calistirmadan 6nce drnegin
kikirdak, kemik, Kiris veya cekirdekli
meyvelerin cekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

= Genel dograyici 6rn. kahve cekirdekleri,
muskat cevizleri, turp gibi cok sert
besinleri veya 6rn. meyve veya buz gibi
dondurulmus besinleri dogramak igin
uygun degildir.

Genel dograyicinin kullanimi
-~ se. - EH

Karistirma ayagi

Karistirma ayagd|, patates plresi veya
benzer icerikli sebze preleri hazirlamak
icin uygun degildir.

Karistirma ayagd|, asagidaki uygulamalar
icin uygundur:

= jcecek karistirma
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tr Kullanim érnekleri

= Krep hamuru, mayonez, sos ve bebek
mamasl hazirlama

= Haslanmis yiyecekleri pure haline
getirme, rn. meyve, sebze, corba

Karistirma ayagi kullanin

Notlar

= Katl besinleri islemeden dnce dograyiniz
ve yumusayana kadar haslayiniz, drn.
elma, patates veya et.

= Ornegdin sogan, sarimsak veya otsu
baharatlar gibi ¢ig besinleri sivi
eklemeden dogramak icin genel
dograyiciyr kullaniniz.

= Besinleri bir pisirme tenceresinde
islemeden dnce tencereyi ocaktan aliniz.

~ sex. 1 - A
Mayonez hazirlama

Notlar

= Karistirma ayagdi ile mayonez sadece
butin yumurta (yumurta aki ve yumurta
sayisl) kullanarak hazirlanabilir.

= Mayonez hazirladidinizda, mikser
ayagdinin altindaki hava, mayonezin iyi bir
sekilde karismasini 6nler. En iyi sonucu
elde etmek icin karistirmadan énce
havayi tahliye ediniz.

- Sex. EA- Ed

Kullanim ornekleri

Tabloda verilen azami miktarlara ve isleme
surelerine mutlaka dikkat ediniz.

- Sek.
Not: Tarif tablosunda (*) ile isaretlenmis
tariflerde her calisma déngusinden sonra

cihazin oda sicakligina kadar sogumasini
bekleyiniz!
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Elmali balli kek

Bal-elma karisimi

= 120 g cam bal (5 °C)

= 20 g elma, kip kesilmis (1 cm)

Hazirlama

= Malzemeleri genel dograyiclya
doldurunuz ve 3 saniye slreyle
Kademe M ayarinda karistiriniz.

Kek

= 3 yumurta

= 60 g tereyagdi

= 100 g beyaz un (405 tipi)

= 60 g dovilmus ceviz igi

= 1 tath kasigi targin

= 2 corba kasigi sekerli vanilin
= 1 kahve kasigi kabartma tozu
= 1 elma

Hazirlama

= Yumurtay! akindan ayiriniz ve akini
sertlesene kadar ¢irpiniz.

= Yumurta sarisina seker ekleyip ¢irpiniz.
Yumusak tereyagini ve hazirladiginiz bal-
elma karisimini ilave ediniz.

= Diger malzemeleri ayri bir kasede
karistiriniz ve 1slak malzemelere ilave
edip karistiriniz.

= Cirpilmis yumurta akini bir spatula ile
dikkatlice alt Gst ediniz.

= Bir firn kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz kek
karigimini igine dokunuz.

= Elmanin kabugunu soyunuz, elmayi
dilimler halinde kesiniz ve kek Uzerine
dagitiniz.

= Onceden isitilmis 180 °C firinda keki
30 dakika pisiriniz.

Temizlige genel bakis
Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. B8}

%100 geri ddnlsUimlU kagit Gzerine basiimistir



Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo pl

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

m 7z mieszadtem recznym IMFQA4..

m do zastosowan opisanych w tej instrukciji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekami.

» Zachowywac ostroznosc¢ przy postugiwaniu sie ostrymi nozami,
przy oproznianiu pojemnika i przy czyszczeniu.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Zachowywac ostroznosc przy przetwarzaniu gorgcych artykutow

spozywczych.

» Zagotowane produkty przed przetworzeniem schtodzi¢ do tem-

peratury co najmniej 70°C.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

» Nigdy nie uzywac pojemnika rozdrabnia-
cza uniwersalnego w kuchence mikrofa-
lowej lub w piekarniku.

» Nigdy nie uzywac koncowki miksujgcej w
pojemniku rozdrabniacza uniwersalnego.

» Nigdy nie zanurza¢ nasadki przektadnio-
wej w ptynach i nie my¢ ich nigdy pod
biezgca wodg ani w zmywarce do na-
czyn.

Rozdrabniacz uniwersalny’

Koncéwka miksujaca’

Pojemnik

N6z uniwersalny

Nasadka przektadniowa dla roz-
drabniacza uniwersalnego

Pokrywa'

W zaleznosci od modelu

Uwaga: Jezeli element nie nalezy do zakre-
su dostawy, mozna go zamowic za posred-
nictwem serwisu.

Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutdw spozywczych,

np. miesa, twardego sera, cebuli, ziot,

czosnku, owocow, warzyw, orzechéw czy

migdatéw.

Uwagi

= Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac twarde czesci artykutow spozyw-
czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

= Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutdéw spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutdw, np. owocow lub ko-
stek lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersalne-
go
-~ rys.A-EH
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pl Koncowka miksujaca

Koncéwka miksujaca

Koncowka miksujgca nie nadaje sie do

przygotowywania puree z samych ziemnia-

kow lub z artykutdw spozywczych o podob-

nej konsystenciji.

Koncowka miksujgca jest przystosowana

do nastepujgcych zastosowan:

= miksowanie napojow

= przygotowywanie ciasta na nalesniki,
majonezu, sosow i pozywienia dla nie-
mowlat

= miksowanie gotowanych artykutéw spo-
zywczych, np. owocdw, warzyw, zup na
puree

Uzywanie koncowki miksujacej

Uwagi

= Twarde artykuty spozywcze, takie jak
jabtka, ziemniaki czy mieso, nalezy przed
miksowaniem rozdrobnic.

= Do rozdrabniania surowych artykutow
spozywczych bez dodatku ptynu, np. ce-
buli, czosnku lub zidt, stosowac rozdrab-
niacz uniwersalny.

= Przed rozpoczeciem przetwarzania arty-
kutow spozywczych w garnku nalezy
zdjg¢ garnek z ptyty grzewcze;.

~ s - B
Przygotowywanie majonezu

Uwagi

= Przy uzyciu koncowki miksujacej mozna
przygotowywac¢ majonez tylko z petnych
jaj (biatka i zottka).

m Podczas przygotowywania majonezu po-
wietrze znajdujgce sie pod koricowka
miksujgca utrudnia dobre potaczenie
sktadnikow. W celu uzyskania optymal-
nego rezultatu przed rozpoczeciem mik-
sowania zaczekac na ulotnienie sie po-
wietrza.

- Rys. EA- Ed

Przyktady zastosowan

Stosowac sie scisle do podanych w tabeli
maksymalnych ilosci i czaséw przetwarza-
nia.

= Rys.
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Uwaga: W przypadku przepiséw oznaczo-
nych w tabeli symbolem gwiazdki (*) po
kazdym cyklu pracy urzadzenie musi osty-
gna¢ do temperatury pokojowej!

Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa

= 120 g miodu lesnego (5°C)

= 20 g jabtek, pokrojonych w kostke
(1cm)

Sposdb przygotowywania

®» Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu uni-
wersalnym i miksowac przez 3 sekundy
na poziomie M.

Ciasto

= 3jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdéw wtoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

= 2 S cukru waniliowego

m 1 tyzeczka proszku do pieczenia

= 1 jabtko

Sposodb przygotowywania

»  (Oddzieli¢ biatka od zoéttek jaj i ubi¢ biat-
ka na sztywng piane.

= Ubi¢ zottka z cukrem na pienistg mase.
Dodac¢ miekkie masto i przygotowana
wczesniej mieszaning miodowo-jabtko-
wa.

m Pozostate sktadniki wymiesza¢ w od-
dzielnej misce, doda¢ do mokrych sktad-
nikéw i wmieszac.

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.

= Wytozy¢ prostokatng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlac¢ do niej przygotowang mieszanine
na ciasto.

= QObrac jabtko, pokroi¢ je w plasterki i roz-
miescic na ciescie.

= Nagrzac piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczysci¢ pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. 2

Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu



Be3neka

Besneka uk

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.
m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.
Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

B pyYHUM Mikcepom MFQ4....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.
» Hikonm He TopkanTeca nes3 rosipyu.
» ByabTe obepexHi, ko GepeTe rocTpi HOXi, COPOXHIOETE MOCY-

ARy  ynctuTe npunaa.

» [Npunanna MoXxHa BCTaHOBMOBATK | 3HIMATK TiIbKM 3a HEPYXOMO-
ro npweoada 1 yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.

» BukopuctoByriTe npuiaaana TiNnbKn B NOBHICTIO 3iOpaHOMy CTaHi.

» OB6pobnawun rapadvi NpoaykTn, Oyaste 0OepexHi.

» [1poayKTn, WO K1ninu, nepen oOpoOKO MatTb OXOJIOHYTU Xoua

6 oo 70 °C.

AK YHUKHYTH MaTepianbHUX

30UTKiB

» He HarpiBaliTe NocyanHy yHiBepcasibHO-
ro noapidHtoBava B MiKPOXBU/LOBIV Neui
abo ayxoBin wadi.

> Hi B AKOMY pagdi He 3aCTOCOBYITE HiXKY
6neHaepa B NocyavHi yHiBepcanbHOro
noapidHtoBayva.

» He 3aHyptoliTe peayKTOpHi Hacaaku B pi-
AVNHW 1 HEe MUIATE iX Nia NPOTOUYHOK
BOAO0 ab0 B MOCYAOMUIHIN MaLLWHi.

Ornan

- Mann.

YHiBepcanbHuii noapiéHosay’
IE]  Hixka 6neHaepa’

KoHTenHep

YHiBepcanbHWin Hix
PenyktopHa Hacaaka yHi-

BepcasibHOro noAdpidHoBava

~

KpuLika'

! BanexHo Big Mmoaeni

3ayBareHHA: AKLIO CKNaaHWK BIACYTHIN y
KOMMEKTI, MOro MOXHa 3aMOBUTK Yepes
CEPBICHUI LIEHTP.

YHiBepcanbHuit nogpidHoBau
YHiBepcasbH1UM noapidHoBaYem MoXHa no-
ApiBHIOBaTKN Taki NPOAYKTU, AK M'ACO,
TBEPAU CUp, UMOYA, YacHWK, HPYKTH,
OBOUYi, 3€/1€Hb, MUrAANb Ta IHLLI FOPIXK.

BKasiBKHU

= [lepen 0OpoOKO BUNMITL i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKM, AK-OT XPALLI, KiICTKI i Cy-
XOXWnNa abo KiCTOUKK 3 Maoais.

= YHiBepcasbHUM NoApiGHIOBAYEM HE MOX-
Ha noapidHOBaTK AyXe TBepdi NPoayKTH,
Hanpukian KaBOBi 3epHa, MyCKaTHi ropi-
Xv abo peabKy, a TaKoX 3aMOPOXKEHI
NpPOoAyKTW, Hanpuknan pykTn ado Kybu-
KV nboay.

3acTocyBaHHA yHiBepcanbHOro no-
Api6bHioBaua

e 2 N 13

Hixxka 6nengepa
Hixkoto BneHaepa He MOXHa roTyBaT Mnto-
pe TiNbKK 3 KapTon/li ado iHLLNX XapuoBUX
NPOAYKTIB NOAIOHOI KOHCUCTEHLIII.
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uk [lpuknagn 3acToCcyBaHHA

Hixxka 6neHaepa npuaatHa ona Takux

uinen:

= 3MiwyBaHHA Hanois

= [IpuroTyBaHHA TiCTa Ha MAWHLI, Ma-
NOHegdy, COYCIB i ANTAYOro xap4uyBaHHA

= [IpuroTyBaHHA Mtope I cynis-nope 3
BapeHMX NPOAYKTiB, HAMpPKKAaa OBOYIB i
dpykTiB

3acTocyBaHHA HiXKK 6neHaepa

BKasiBKu

= TBepai xapyoBi NPoAyKTK, AK-0T AGYKa,
kapTtono ado M’Aco, nepen o6poOKoto
noTpiOHO NOAPIOHUTA I PO3BAPUTK.

= 1|06 noapiBHIOBaTK cUpi NpoaykTh 6e3
pionHK, Hanpuknan uméysto, yacHuK ado
3€e/1eHb, BUKOPUCTOBYMTE YHIBEPCA/TbHUN
noapidHoBau.

= [lepl HiXX 00pOBNATU NPOAYKTU B
KacTpy/i, 3HIMITb il 3 NAUTK.

~ van. 1 - Bl
MpurotyBaHHA MaloHe3y

BKkasiBKH

= 3a 10NOMOrot HiXKK BneHaepa MoxHa
roTyBaT MaioHes TiNbKK 3 Li/TbHUX AELb
(6inoK i XXOBTOK).

= []oBiTPA Nia HXXKOtO OeHaepa He gae
ManoHesy AK cnia sarycHytu. LLlo6 nocsa-
I ONTUMasIbHOMO Pe3y/bTaty, BUNYCTiTh
MOBITPA, NEPLL HK 3aMillyBaTu.

T 22 B 26

NMpuknaau sactocyBaHHA

HeoamiHHO 3BakaliTe Ha MakCUMasibHy Ki-
NbKICTb | yac 0OpoOKHK, yKasaHi B TabauLi.

- Man.

3ayBameHHA: [1nA peuenTis, NO3HaYeHNX y
Tabnuui peuenTis 3ipoukoto (*), nasarite
npwnaagy OXoJ0HYTK A0 KiMHATHOI
TemnepaTypu nicna KOXHOro poboyoro umn-
Kny!

MegoBwii nupir i3 AGnykamu

Menoso-a6nyuHa cymiwu

= 120 r nicosoro meay (5 °C)

= 20 r Abnyk kyBukamm (1 cm)

[MpuroTyBaHHA

® [OMICTITb iHFpedieHTN B yHIBEpCabHNIA
noApibHoBay i 3 ¢ 3aMillyiTe Ha WBUM-
KoCTi M.

Mupir

= 3 Anua

= 60 r BEPLWKOBOro Macna

100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)

60 r noapiGHEHMX BOJIOCLKNX FrOPiXiB

1 4. 1. Kopuui

2 CT. /1. BAHI/IbHOr 0 LyKpy

1 4. 1. posnyuwysava Ticta

1 abnyko

MpuroTyBaHHsA

= Binfinite AeuHMiA 6inoK i KpyTo 30uinTe
noro.

= 306uiiTe KOBTOK i3 LiyKpOM 10 MiHUCTOro
ctaHy. [logavite m’AaKe Macno i niaro-
TOB/IEHY MeAOBO-AGYUHY CyMiLL.

= PelwTy iHrpeaieHTiB 3MillainTe B OKPEMIl
MUCLI, fodanTe O BONOTUX iHTPEaiEHTIB i
nepemiwanre.

= OBepexHOo niamillaiTe 1ONaToyko 36u-
Ti OinKu.

= Bukiaaite NpAMOKYTHY hopmy
(35 x 11 cm) KyniHapHUM Nanepom i
NOMICTITb TyAX NiArOTOBAHY CyMill Ha Nn-
pir.

= [lounctbTe ABNYKO, HAPiKTE CKMOKamMu i
BMKNAAITh HA NUPIr.

= [Iporpinte ayxosBky Ao 180 °C i Buni-
karnTe nupir 30 XBUANH.

Oornag yvLleHHA

YnctbTe oKpeMi aetasi, AK yKasaHo B Ta-
énuui.

- Man. B}

38 HazpykoBaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3pobneHomMy 3 nepepobneHoi MakynaTypu



Be3onacHocTb

BesonacHoctb ru

= BHUMaTenbHO NpoynTanTe AaHHOE PyKOBOACTBO.
= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.
UcnonbayiTe NpuHaAnexHOCTH TONbKO:

® pyyHbIM MUKcepoM MFQ4....

" 1A AONOJNIHUTESNIbHBIX NMPUKNaAHbIX 3a4a4, OnNMCaHHbIX B aTon

MHCTPYKUHUMN.

» He Tporaite nessuaA rofbiMu pyKamu.

» CobnoaaTb OCTOPOXKHOCTb NPU 0OpaLLEHUM C OCTPLIMU PEXKYLLUMM
HOXXaMMu, a TaKXXe BO BPEMHA ONMOPOXKHEHUA EMKOCTH U NMPU OUYUCTKE.

> MpUHAANEKHOCTU MOXKHO YCTaHaBNMBATb U CHUMaTh TOJbKO Nocre
OCTaHOBKM Np1BOAA M 0TCOeAWHEHUA Npubopa oT CeTy.

> MNpHUHaAANEKHOCTU MOXHO UCMONb30BaTh TOSILKO B MOJIHOCTbLIO CO-

6paHHOM BUAeE.

» [pu nepepaboTKe ropAYMX NPOAYKTOB creayeT cobnoaaTb OCTOPOXK-

HOCTb.

> Mepen nepepaboTKoM KUMALLMX MPOAYKTOB aTb UM OCTbITb XOTA Obl

no 70 °C.

ﬂpeAOTBpameHMe MaTepuvasibHO-

ro ywepba

» Kareropuuecku sanpeLlaeTca Harpesarb
€MKOCTb YHUBEPCAalIbHOro 3MenbyuTena
B MMKPOBOJSTHOBOM NeYn UK B AYXOBOM
LwKaogy.

» 3anpeLLeHo norpy»atb HOXXKy 6neHaepa
B Yallly yHMBEpPCasbHOro U3MenbymTens.

» Kareropuuecku sanpeLlaeTca norpy»xarfb
peayKTop B XXUAKOCTU U MbITb MOA NPo-
TOYHOW BOAOW MM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHE.

O630p
- Puc. |l

YHuBepcasnbHbIi U3MenbunTenb'

2] Hoka 6neHaepa’

KoHTeiHep

YHWBepCcasbHbIM HOX

' B 3aBUCMMOCTH OT MOAENN

EAL

PenykTop yHMBepcansHOro U3mesb-
untensd

A Kpbiwka'
' B 3aBMCUMOCTM OT MOZESM

3ameTKa: Ecnv ogHa 13 coctaBnAloLLINX He
BXOZIUT B KOMMJEKT NOCTaBKU, €e MOXXHO 3a-
KasaTtb B CepBUCHOW cny<be.

YHuBepcarnbHbI U3MENbUYUTENDb
YHMBepCanbHbI U3MeNbYUTENb NPUroAEH
ANA M3MeNbYeHNA TaKMX NPOAYKTOB, KaK MA-
€O, TBEPAbIV CbIp, NYK, YHECHOK, PPYKTbI, OBO-
LUK, MUHAAMb U APYTUE OPEXH.

MpumeyaHua

= [lepen nepepaboTKOM HYXXHO yAanuUTb U3
NPOAYKTOB TBEPAble KOMMNOHEHTHI, HanpK-
Mep XPALLM, KOCTU, CYXOXWIUA UK KO-
CTOUYKM GPYKTOB.
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ru Hoka 6neHaepa

= VHuBepcanbHbI U3MENbUYNUTESNb He NoAXO-
ZIUT ANA U3MESIbYEHUA OYEHb TBEPAbIX
MPOAYKTOB, TaKMX KaK KodenHble 3epHa,
MyCKaTHbIE OPEXHM UMK PelibKa, a TaKKe
3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB, HANPUMEP
(DPYKTOB MM KyOUKOB NbJa.

Ucnonb3oBaHue YHUBepcasibHO-
ro uamenb4yuTersnAq

- Puc. - K1

Hoxka 6nengepa

Hoxkka 6neHaepa He NOAXOAWT ANA NPUro-

TOBJIEHMA NOpe, COCTOALLero TOJIbKO 13

KapTodena unu NpoayKToB aHANOrMYHOW

KOHCUCTEHLUHU.

Ho)xkka 6neHaepa npurofHa Ana cneayroLmnx

3ajaud:

= CMelunBaHWe HanuTKoB

= [lpurotoBneHue 6IMHHOIO TecTa, MaioHe-
3a, COyCcoB 1 IETCKOro nMTaHuA

= [TpuroToBneHue Nope 1 CynoB-nope 13
BapEHbIX NPOAYKTOB, Hanpumep, GpyKToB
1 oBOLLIEH

Ucnonb3oBaHue HOXKHU GneHpe-
pa

MpumeuaHun

= TBepable NpoAayKThl, Hanpumep AGIOKK,
KkapTodenb U1 MACo, Nepes nepepa-
6OTKOM crieslyeT U3MeNbUUTb U PasBapUTb.

= J1nA uaMenbYeHun CbipbliX NPOAYKTOB 6e3
no6aBneHnaA UAKOCTH, Hanpumep NyKa,
YeCHOKa Unn TpaB, HY>XHO UCMONb30BaTb
YHUBEPCaNbHbIA U3MESNTbUYUTENb.

= [Ipexae yeM nepepabatbiBatbh NPOAYKTHI
B KaCTpPHONe, e HYXXHO CHATb C NJUTLI.

~ Pqc. K- B
MpuroToBneHne ManoHesa

MpumeyaHua

= C noMoLLbH HOXKKM BrieHaepa MOXHO ro-
TOBWTb MaNOHe3 TOSIbKO M3 LiefbHbIX AL
(6enoK v XKENTOK).

40

= [Ipy NPUroTOBAEHWUW MaioHe3a Hanmuu1e
BO34yxa NOA HOXKKOM BneHaepa npenAt-
CTBYET XOpOLLEMY 3arycteHuto. Y1obel no-
Ny4nTb ONTUMATbHBIM pesynbTar, nepea
nepemeLUMBaHNEM CriefyeT BbiNyCTUTb
BO3AYX.

~ Puc. EA- B4

Mpumepbl UcNONb30BaHUA

O6naszatenbHO cobntoaaTth ykasaHHOE MaKcu-
ManbHOe KONMYeCTBO MHIPEANEHTOB U Bpe-
MA nepepaboTku B Tabnuue.

- Puc.

3ameTKa: [1nAa peuenToB, 0603HAYEHHbIX B
Tabnuue peuenToB 3Be3404KOM (*), Hy)KHO
ZaBatb Npubopy OCTbITb 40 KOMHATHOMN TEM-
nepatypbl nocne kaxaoro paéoyero uvknal

MegnoBas KoBpuXKa ¢ Abnokamu

flbnouHo-MeaoBanA cMecb

= 120 necHoro mega (5 °C)

= 20 r ABNOK, Hape3aHHbIX KyBukamu (1 cm)

MpuroToBnexve

= [loMeCTUTe MHrpeaneHTLl B yHUBEpCanb-
HbI U3MenbuuTenb M oBpabartsiBaiite 3 ¢
Ha ckopocTv M.

Mupor

= 3Adua

= 60 r cnMBoYHoro macna

100 r myk#u BbicLuero copTa (Tun 405)

60 r MONOTbIX FPELIKUX OPEXOB

1 4. n. Kopuubl

2 CT. . BaHWNIbHOIO caxapa

1 4. N1. NEKapCKOro NopoLLKa

1 Abnoko

MpuroToBnexue

= OTAenuUTb XENTKK OT BENKOB, AUYHbIE Ben-
KW B3OWUTb B KPETIKYHO MEHY.

= B36uTb XKENTKKU ¢ caxapom Ao obpasoBa-
HUA neHbl. [obaBWTb pasMAryeHHoe Mac-
710 ¥ MOAroTOBNEHHYO ABAOUHO-Meao-
BYIO CMECb.
OcranbHble MHrpeneHTbl cMeLlaTh B
oTAeNbHOM MUCKe, 100aBWUTb K MOKPbIM
WHrpeAvWeHTam 1 nepemeLlatb.

= OCTOPOXXHO NoAMeLLaTh GenKK NToNaTKow.



= BbIfIOXXWUTb MPAMOYTOIbHYI0 GOpMyY AnA
BbINEYKM KyNIMHAPHbIX U3AENUI
(85 x 11 cm) Bymaroi anaA BbINEYKM U MO-
MECTUTb TyAa NPUrOTOBMIEHHYIO MUPOXK-
HYI0 CMeCb.

= [ouncTutb ABNOKO, HAPE3aTh U BEINIOXUTb
Ha nupore.

0O630p UNCTKM

= [peasapuTenbHO pasorpeTb AyXoBOn
wka¢ ao 180 °C v Bbinekats nupor
30 MUHyT.

00630p UNCTKU

OtaenbHble AeTafiM YACTATCA COrnacHo Ta-
6nuue.

- Puc. B2}

HaneuaraHo Ha 6ymare, Ha 100 % M3roToBIEHHO U3 BTOPChIPbA

ru
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 N O United Kingdom
8001258680 (030403)
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