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de Bestimmungsgemaler Gebrauch

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Diese Zubehore sind fur den Stabmixer MSM8../MS8CM6..
bestimmt. Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Diese Zubehore niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Das Zubehor ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet. Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei
von harten Bestandteilen (z.B. Knochen) sein. Dieses Zubehor darf
nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen
benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Klingen der Messer nicht mit bloRen Handen berihren. Zum
Einsetzen und Entnehmen der Messer diese nur am Kunststoff
anfassen. Zum Reinigen eine Blrste benutzen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

m Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor darf das Grundgerat
nur mit aufgesetztem und festgedrehtem Getriebeaufsatz
eingeschaltet werden.

m Niemals in den Fullschacht greifen. Ausschlie3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungseinsatze greifen. Einsatze nur am Rand anfassen.

m Form und Lage beim Einsetzen in die Tragerscheibe beachten.
Zum Reinigen eine Burste benutzen.

m Tragerscheibe nur an den vorgesehenen Griffmulden anfassen.

m Beim Auseinandernehmen / Zusammenbauen des
Woirfelschneiders die Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in
der Mitte greifen. Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters
greifen. Schneidgitter nur am Rand anfassen! Zum Reinigen
Burste benutzen.

m Schneebesen niemals ohne den zugehdrigen Getriebevorsatz in
das Grundgerat einsetzen.

A Verbrithungsgefahr!
Beim Verarbeiten von hei3er Milch ein hohes, schmales Mixgefal}
benutzen. Heille Milch kann spritzen und zu Verbrihungen fuhren.

A Achtung!
m Die Behalter sind nicht mikrowellengeeignet.
m Stets die maximale Fullhdhe beachten.
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Sicherheitshinweise de

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Fullschacht oder
im Behalter befinden. Nicht mit Gegenstanden (z.B. Messer,
Loffel) im Fallschacht oder im Behalter hantieren.

m Niemals mit dem Stabmixer (Mixful3) im Behalter arbeiten.

m Folgende Teile niemals in Flussigkeiten tauchen oder unter
flieRendes Wasser halten und nicht im Geschirrspuler reinigen:
Getriebeaufsatz, Getriebevorsatz, Deckel mit Getriebe.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege” siehe Seite 19

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

und Bedienhinweise fiir dieses Gerit
zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte
aufbewahren.

Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Auf einen Blick

=> Bild I\
1 Universalzerkleinerer L*
a Behalter
b Universalmesser (L)
¢ Eis-Crush-Messer (L)
d Getriebeaufsatz
e Deckel
2 Universalzerkleinerer XL*
a Behalter
b Universalmesser (XL)
¢ Getriebeaufsatz
d Deckel
3 Multifunktions-Zubehor
Behalter
Knethaken
Universalmesser
Deckel mit Getriebe
Stopfer

-0 Q0T

Scheibeneinsatze *

g Schneid-Einsatz — grob
h Schneid-Einsatz — fein

i Raspel-Einsatz — mittel
j Reibe-Einsatz — grob

Tragerscheibe fur Scheibeneinsatze

Wiirfelschneider
k Grundtrager
I Messerscheibe
m Schneidgitter, klein (ca. 9 mm)
n Schneidgitter, groR® (ca. 13 mm)*
o Schneidgitter-Reiniger (Kopf drehbar
fur verschiedene Schneidgitter)
4 Schneebesen*
a Getriebevorsatz

* je nach Modell

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepriift werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden prifen. =» Bild [

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=» Reinigung und Pflege* siehe
Seite 19
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de Symbole und Markierungen

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung
@ Vorsicht! Rotierende

Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.

Nicht fiir die Sptlmaschine
geeignet.

Nicht in Flissigkeiten tauchen
oder unter fliekendes Wasser
halten.

Deckel auf den Behalter

des Multifunktionszubehors

B8 aufsetzen (@) und verriegeln
MENT)
Wiirfelschneider in den
fa—n

Deckel einsetzen (f§) und
verriegeln (@).

Universalzerkleinerer
(GroRe L und XL)

Achtung!

Die Maximalmengen und
Verarbeitungszeiten in der Tabelle
unbedingt beachten. = Tabelle [{

Universalmesser: Zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Obst, Gemilise, Nissen,
Mandeln.

Eis-Crush-Messer (nur GroRe L): Zum
Zerkleinern von Eiswurfeln (Crushed Ice).
Optimale Verarbeitungsmenge:

4-6 Eiswurfel (max. 100 g).

Achtung!

— 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 0. A).

— Eiswdrfel ausschlieRlich mit dem Eis-
Crush-Messer verarbeiten
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= Bild [&

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

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einfillen.

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

4. Das Grundgerat auf den Getriebeauf-
satz setzen und drilicken, bis es hérbar
einrastet.

5. Netzstecker einstecken.

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

7. Mit dem Universalzerkleinerer die
Lebensmittel verarbeiten.

8. Nach der Verarbeitung die Einschalt-
taste loslassen. Stillstand des Antriebs
abwarten. Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

11. Messer herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. = ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 19

Beispielrezept:
Honigkuchen mit Apfeln

Honlg-ApfeI Mischung (CNHR29): @
110 g Waldhonig (5°C)

— 30 gApfel in Wirfeln (11 mm)

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

Honig-Apfel-Mischung (CNHR29C):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wurfeln (11 mm)

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



Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g Weillmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

- 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

— 1 Apfel

m Die Eier trennen.

m Eiweil steif schlagen.

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

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

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

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

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

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor ist fur die
Lebensmittelverarbeitung bestimmt.

/\ Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!
Wahrend des Betriebes nie in den Behalter
greifen. Zum Nachdriicken von Zutaten
immer den Stopfer verwenden. Nach dem
Ausschalten 1auft der Antrieb noch kurze
Zeit nach. Werkzeug nur bei Stillstand des
Antriebes wechseln. Bei Arbeiten mit dem
Multifunktions-Zubehdr darf das Grundgerat
nur mit aufgesetztem und festgedrehtem
Deckel eingeschaltet werden.

Achtung!
Multifunktions-Zubehor nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Multifunktions-Zubehor de

Vorsicht!

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

Das Multifunktions-Zubehor ist nicht
geeignet zum Zerkleinern von sehr hartem
Gut (Kaffeebohnen, Rettich, Muskatniisse)
und gefrorenem Gut (Obst 0. A.).

Achtung!

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten unbedingt beachten. = Tabelle
Lassen Sie das Gerat nach jedem
Betriebszyklus auf Raumtemperatur
abkdihlen.

Universalmesser/Knethaken
Universalmesser

Zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst,
Gemise, Niissen, Mandeln.

Knethaken
Zum Kneten von kleinen Teigmengen.

A Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Klingen des Universalmessers nicht mit

bloRen Handen beruhren.

Universalmesser nur am Kunststoffgriff

anfassen.

=> Bild

1. Den Behélter auf eine stabile, glatte
und saubere Arbeitsflache stellen.
Universalmesser oder Knethaken
einsetzen.

Wichtig: Das Messer / der Knethaken muss

gerade im Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einflllen.

3. Deckel auf den Behalter setzen (-X-)
und gegen den Uhrzeigersinn drehen,
bis er horbar einrastet. Stopfer in den
Fullschacht setzen.

Hinweis: Wenn das Aufsetzen des Deckels

etwas schwergangig ist, die dreifliigelige

Kupplung auf der Unterseite des Aufsatzes

leicht drehen und erneut versuchen.

4. Das Grundgerat auf den Getriebe-
aufsatz setzen und driicken, bis es
horbar einrastet.
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de Multifunktions-Zubehor

5. Netzstecker einstecken. Grundgerat
und Mutlifunktions-Zubehor festhalten.
Die Turbo-Taste (@ driicken. Das Gerat
ist eingeschaltet, so lange die Taste
gedruckt wird.

6. Die Lebensmittel verarbeiten.

Zutaten nachfiillen:

m Die Taste loslassen. Stillstand des
Gerates abwarten.

m Stopfer herausnehmen und Zutaten
durch Nachfulléffnung einflllen.

m Stopfer wieder einsetzen und
weiterarbeiten.

7. Nach der Verarbeitung die Einschalt-
taste loslassen. Stillstand des Antriebs
abwarten. Netzstecker ausstecken.

8. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

9. Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

10. Messer/Knethaken herausnehmen.

11. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. = ,Reinigung und Pflege*

siehe Seite 19

Beispielrezepte:
Brotteig
Grundrezept:

— 250 g Mehl

— 140 ml Wasser

— 7 g Zucker

— 7 g Margarine

— 0,5gHefe

- 4g3Salz

Werkzeug: Knethaken

m Alle Zutaten aulRer dem Wasser in den
Behalter geben.

m Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

m Nach einigen Sekunden das Wasser
durch die Nachfllléffnung dazugeben.

m  Alles mit Turbo-Geschwindigkeit
verarbeiten.

Unsere Empfehlung: 1'% Minuten
Einschaltzeit

Maximale Einschaltzeit: 2 Minuten

Hoéchstmenge: 1 x Grundrezept
14

Miirbteig

Grundrezept:

— 250 g Mehl

— 125 g Margarine oder Butter
(Raumtemperatur)

— 125 g Zucker

- 1Ei

— Y. Packchen Backpulver

— 1 Packchen Vanillezucker

— 1 Prise Salz

Werkzeug: Knethaken

m Alle Zutaten in den Behalter geben.

m Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

m Teig kalt stellen.

Nach Bedarf weiterverarbeiten.

Maximale Einschaltzeit: 2 Minuten
Hoéchstmenge: 1 x Grundrezept

Tragerscheibe mit
Scheibeneinsatzen

Schneid-Einsatz — grob
zum Schneiden von Gurken, Karotten,
Kartoffeln, etc.

Schneid-Einsatz — fein
zum Schneiden von Gurken, Karotten, rote
Ruben, Zucchini, etc.

Raspel-Einsatz — Inittel
zum Raspeln von Apfeln, Karotten, Kase,
etc.

Reibe-Einsatz — grob

zum Reiben von Kartoffeln fir KloRe,
Kartoffelpuffer; Obst und Gemise fur
Rohkostsalate.

Vorsicht!

Das Zerkleinern von sehr harten Lebens-
mitteln (Parmesankase, Schokolade) mit
den Scheibeneinsatzen ist nicht zulassig.
Fir die Verarbeitung von faserigen Lebens-
mitteln (Lauch, Sellerie, Rhabarber) sind die
Scheibeneinséatze nur bedingt geeignet.



A\ Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den

Einsatzen! Form und Lage des Einsatzes

beim Einsetzen in die Tragerscheibe

beachten (= Bild [8]). Tragerscheibe

nur an den vorgesehenen Griffmulden

anfassen. Nicht in die Nachfill6ffnung

greifen. Zum Nachschieben nur den Stopfer

verwenden.

= Bild[d

1. Den gewunschten Einsatz in die
Tragerscheibe einsetzen.

2. Den Behalter auf eine stabile, glatte
und saubere Arbeitsflache stellen.
Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und einsetzen.

3. Deckel auf den Behalter setzen (-X-)
und gegen den Uhrzeigersinn drehen,
bis er hérbar einrastet.

4. Das Grundgerat auf den Getriebe-
aufsatz setzen und drlicken, bis es
hérbar einrastet.

5. Netzstecker einstecken. Grundgerat
festhalten. Die Turbo-Taste @ driicken.
Das Gerat ist eingeschaltet, so lange die
Taste gedrickt wird.

6. Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Fillschacht geben. Zu grolRe Stiicke
vorher zerkleinern. Schneid- oder
Raspelgut nur mit leichtem Druck mit
Stopfer nachschieben.

7. Wenn die Verarbeitung beendet ist
oder die verarbeiteten Lebensmittel
fast die Unterseite der Tragerscheibe
erreichen, die Taste loslassen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

8. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

9. Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

10. Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und herausnehmen.

11. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. = ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 19

Multifunktions-Zubehor de

1y

Beispielrezept:
Kartoffelplatzchen

500 g Kartoffeln

1 groRes Ei

3 EL Mehl

Salz, Pfeffer nach Geschmack

Werkzeug: Reibe-Einsatz

m Kartoffeln schalen und reiben.

m Dann die Kartoffeln, Ei, Mehl, Salz und
Pfeffer vermengen.

m Falls die Masse zu flissig ist, noch
etwas Mehl zugeben.

m Ol in einer Pfanne erhitzen, jeweils
einen grof3en Loffel der Masse
hineingeben und zu Platzchen formen.
Von beiden Seiten goldbraun braten.

Wiirfelschneider

zum Schneiden von Lebensmitteln in
Wiirfelform, z. B. fur Salate, Suppen und
Desserts.

A\ Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!
Beim Auseinandernehmen / Zusammenbau
des Wiirfelschneiders die Messerscheibe
nur am Kunststoffknauf in der Mitte
greifen. Nicht in die scharfen Messer des
Schneidgitters greifen. Schneidgitter nur
am Rand anfassen! Zum Reinigen Blrste
benutzen.
Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-
Zubehor darf das Grundgerat nur mit
aufgesetztem und festgedrehtem Deckel
eingeschaltet werden. Nicht in die
Nachfill6ffnung greifen. Zum Nachschieben
nur den Stopfer verwenden.
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de Multifunktions-Zubehor

A\ Achtung!

Hinweise zur Anwendung!

Der Wiirfelschneider ist geeignet zum

Schneiden von:

— Kartoffeln (roh oder gekocht);

— Gemuse (z.B. Karotten, Gurken,
Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Rote
Beete);

— Obst (z.B. Bananen, Apfel, Birnen,
Erdbeeren, Melonen, Kiwi);

— Eiern;

— Kase (z.B. Gouda, Emmentaler);

— weicher Fleischwurst (z. B. Mortadella);

— gekochtem oder gebratenem
Gefllgelfleisch (nach dem Abktihlen,
ohne Knochen).

Sehr weicher Kase (z.B. Mozzarella,
Fetakase) kann nicht verarbeitet werden.
Sehr harter Kase (z.B. Parmesan) darf
nicht verarbeitet werden.

Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind die
Kerne bzw. Steine zu entfernen. Vor

der Verarbeitung von gekochtem oder
gebratenem Fleisch sind die Knochen zu
entfernen.

Lebensmittel dirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Maximalmenge der in einem
Arbeitsgang verarbeiteten Lebensmittel
darf nicht Uberschritten werden. Vor dem

Weiterarbeiten das Grundgerat 30 Minuten

auf Raumtemperatur abkihlen lassen.

/A Achtung!
Hinweise zur Anwendung!
Die Maximalmengen betragen:
— rohe und gekochte Zutaten
ca. 3500 g
(Richtwert: Behalter 5 x gefullt)
— Kase (z.B. Gouda, Emmentaler)
ca.300g
(Richtwert: Behalter 2 x gefullt)

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen des
Wiirfelschneiders inklusive des
Schneidgitters und des rotierenden
Messers fiihren.
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Wird der Wrfelschneider zweckentfremdet,
abgeandert oder unsachgemaf verwendet,
kann von der Robert Bosch Hausgerate
GmbH keine Haftung fir eventuelle
Schaden ibernommen werden. Dies
schlief3t auch die Haftung fir Schaden aus
(z.B. stumpfe oder deformierte Messer), die
infolge der Verarbeitung nicht zugelassener
Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

— Obst / Gemiuse sollte nicht zu reif sein,
da sonst der Saft austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkihlen lassen, da
sie dann fester sind und damit das
Schneidergebnis besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim Nachschieben kann die
Lange der Wiirfel beeinflusst werden.

= Bild [

m Den Behalter auf eine stabile, glatte und
saubere Arbeitsflache stellen.

1. Schneidgitter in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

2. Verschlussklammern am Grundtrager
offnen und Messerscheibe in den
Grundtrager einsetzen.

3. Verschlussklammern schlieRen.

4. Waurfelschneider unter den Deckel
setzen (-X-) und gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
Verriegelung muss bis zum Anschlag in
die Deckelnase gedreht werden.

5. Deckel auf den Behalter setzen (-X-)
und gegen den Uhrzeigersinn drehen,
bis er horbar einrastet. Verriegelung am
Griff muss richtig eingerastet sein.

6. Das Grundgerat auf den Getriebe-
aufsatz setzen und driicken, bis es
horbar einrastet.

7. Netzstecker einstecken. Grundgerat
festhalten. Die Turbo-Taste @ driicken.
Das Gerat ist eingeschaltet, so lange die
Taste gedrickt wird.



8.

10.

1

12.

Zu schneidende Lebensmittel in den
Einfullschacht geben. Bei Bedarf

mit Stopfer bei leichtem Druck
nachschieben. Falls erforderlich,
Lebensmittel vorher zerkleinern.

Wenn die Verarbeitung beendet ist
oder die Wiirfel fast die Unterseite

des Wiirfelschneiders erreichen, die
Taste loslassen. Stillstand des Antriebs
abwarten. Netzstecker ausstecken.
Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

. Deckel im Uhrzeigersinn drehen und

abnehmen.

Behalter entleeren.

Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 19

Beispielrezepte:
Salat ,,Olivie”
(fir 2 Personen)

2 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

1 gekochte Karotte

2 hartgekochte Eier

100 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
1 Salzgurke oder marinierte Gurke

1 Salatgurke

150 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)
Salz und Pfeffer

125 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Karotten, Eier, Gurken und
Fleisch mit Turbo-Geschwindigkeit in
Wiirfel schneiden.

Alle gewdurfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.

Multifunktions-Zubehor de

Salat ,,Vinaigrette“
(fir 2 Personen)

Salat ,,Stolichny*“
(fir 2 Personen)

2 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln
250 g gekochte rote Beete

1 gekochte Karotte

1 Salzgurke

50 g Erbsen fein

Ya Bund Lauch (ca. 25 g)

Salz und Pfeffer

50 ml Speisedl

Die gekochten, aber bereits abgekiihlten
Kartoffeln, Karotten, rote Beete,
Lauch und Salzgurken mit Turbo-
Geschwindigkeit in gleichmaRige Wurfel
schneiden.

Alle gewtlrfelten Zutaten in einer
Salatschiussel mit den Erbsen
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Mit Speisedl anrichten.

150 g Mortadella

3 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:

s Becher saure Sahne

a Glas Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekiihlten
Kartoffeln, Karotte, Schinken und
Gurken mit Turbo-Geschwindigkeit in
Wiirfel schneiden.

Alle gewtrfelten Zutaten in einer
Salatschussel mit den Erbsen
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Alle Zutaten vermischen. Mit saurer
Sahne und Mayonnaise anrichten.
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de Schneebesen

Krabbensalat

(fir 2 Personen)

— 150 g gekochtes Huhnerfleisch

— 150 g gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
— 100 g Salatgurke

— Grilner Salat

— 25 g Krabbenfleisch

— 1-2 hartgekochte Eier

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Krabbenfleisch
und das gekochte Fleisch mit Turbo-

m Den griunen Salat kleinhacken.

m  Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Suppe ,,Okroshka“

(fir 2-3 Personen)

— Kwas, 1 Liter

— 1-3 gekochte, abgekunhlte Kartoffeln

— 1-3 hartgekochte Eier

— % Bund Radieschen (4-5 Stiick)

— Y% Bund Lauch (ca. 25 g)

— Petersilie und Dill

— 1-2 Essloffel saure Sahne

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Radieschen,
und das gekochte Hahnchenbrustfleisch
schneiden.

m Saure Sahne, gehackten Lauch und
die Eier mit Senf und Zucker gut

m Die gewdurfelten Zutaten, gehackte
Petersilie und Dill dazugeben.

m  Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

— 75 g Mayonnaise
Geschwindigkeit in Wirfel schneiden.
= Mit Mayonnaise anrichten.
— 150 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
— 1-2 Salatgurken
— Senf, Zucker
mit Turbo-Geschwindigkeit in Wurfel
vermischen und mit Kwas verdinnen.
wirzen.
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Schneebesen

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

A\ Verbriihungsgefahr!
Beim Verarbeiten von heil3en Flussigkeiten
ein hohes, schmales Mixgefald benutzen.

Achtung!

— Den Schneebesen niemals ohne den
Getriebevorsatz in das Grundgerat
einsetzen.

— Getriebevorsatz mit Schneebesen nur
bei Stillstand des Gerates aufsetzen und
abnehmen.

= Bild

Die vorbereiteten Lebensmittel in den

Mixbecher oder ein anderes geeignetes

Gefal flllen oder im Kochtopf

verarbeiten.

2. Den Getriebevorsatz auf den
Schneebesen setzen und driicken,
bis er horbar einrastet.

3. Den Schneebesen mit dem Getriebe-
vorsatz in das Grundgerat stecken und
driicken, bis er horbar einrastet.

4. Netzstecker einstecken.

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

6. Grundgerat und Mixbecher festhalten
und Einschalttaste dricken.

7. Mit dem Schneebesen die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

9. Netzstecker ausstecken.

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

11. Den Getriebevorsatz vom Schneebesen
abnehmen.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 19

-



Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

A Verletzungsgefahr

Klingen des Universalmessers, des Eis-
Crush-Messers, der Zerkleinerungseinsatze
und des Wirfelschneiders nicht mit blof3en
Handen berthren. Zum Reinigen diese nur
am Kunststoff anfassen und eine Blrste
benutzen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegensténde benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Folgende Teile niemals in Flissigkeiten
tauchen oder unter flieRendes Wasser
halten und nicht im Geschirrspuler
reinigen: Getriebeaufsatz,
Getriebevorsatz, Deckel des
Multifunktions-Zubehdrs.

Hinweise:

— Kunststoffteile in der Splilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung moglich.

— Bei der Verarbeitung von z.B. Rotkohl
oder Karotten kdnnen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen entstehen. Diese
kénnen mit einigen Tropfen Speisedl
entfernt werden.

Im Bild M finden Sie eine Ubersicht, wie die
Einzelteile zu reinigen sind.

Universalzerkleinerer/

Schneebesen

m Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
und den Getriebevorsatz des
Schneebesens nur mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und
abtrocknen.

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

Reinigung und Pflege de

Multifunktions-Zubehor

m Deckel des Multifunktions-Zubehors nur
feucht abwischen und abtrocken.

m Behalter, Universalmesser,
Tragerscheibe und Zerkleinerungs-
Einsatze sind spllmaschinenfest.

Tragerscheibe mit Scheibeneinsitzen:
m Tragerscheibe umdrehen, um die
Einsatze herauszudriicken (Bild [3).

Wiirfelschneider auseinanderbauen:

= Bild [

1. Wirfelschneider durch Drehung im
Uhrzeigersinn vom Deckel abnehmen.

2. Verschlussklammern 6ffnen und
Messerscheibe abnehmen.

3. Reste mit Hilfe des Schneidgitter-
Reinigers aus dem Schneidgitter
entfernen. Kopf des Reinigers auf die
entsprechende Schneidgitter-Grofie
drehen.

4. Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen.

m Teile des Wiirfelschneiders nicht im
Geschirrspuler reinigen, Messer werden
stumpf. Alle Teile des Wiirfelschneiders
unter flieBendem Wasser vorspiilen.
Teile mit einer Burste reinigen.

Anderungen vorbehalten.
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en Intended use

Intended use

These accessories are designed for the hand blender
MSMS8../MS8CM6... Follow the operating instructions for the
hand blender.

Never use these accessories for other appliances. Only use
matching parts together.

The accessories are suitable only for the use described in these
instructions. Food which is to be processed must not contain any
hard components (e.g. bones). This accessory must not be used for
processing other objects or substances.

Safety information

/\ Risk of injury

m Do not touch the sharp edges of the blades with bare hands.
When inserting and removing knives, grasp by the plastic only.
Clean with a brush.

m The accessory must be completely assembled before use. Before
attaching or removing the accessory, always wait until the drive
has come to a standstill and pull out the mains plug.

m When working with the multifunction accessory, the base unit
should be switched on only when the gear attachment has been
fitted and is screwed on tight.

m Never reach into the feed chute. Only use the pusher provided!

m Never grasp the sharp blades or edges of the cutter inserts. Take
hold of them by the edge only.

m Note the shape and position when inserting into the carrier disc.
Clean with a brush.

m Take hold of the carrier disc by the designated recessed grips
only.

m When disassembling / assembling the dicer, take hold of the
cutter disc by the plastic stud in the centre only. Do not grip the
sharp blades of the cutting grid. Take hold of cutting grid by the
edge only! Clean them with a brush.

m Never insert the whisk in the base unit without the associated
gear attachment.

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for

blending. Hot milk may splash and scald you.

A Warning!

m The containers are not microwave-safe.

m Always observe the maximum filling level.
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Safety information en

m Check that there are no foreign objects in the feed chute or
container. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed

chute or container.

m Never use the hand blender (blender foot) in the container.
m Never immerse the following parts in liquids, hold under running
water or clean in the dishwasher: gear attachments, lid with

gears.
/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and

maintenance” see page 28

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.

Overview

= Fig.
1 Universal cutter L*
a Container
b Universal blade (L)
¢ lIce crusher blade (L)
d Gear attachment
e Lid
2 Universal cutter XL *
a Container
b Universal blade (XL)
¢ Gear attachment
d Lid
3 Multifunction accessory
Container
Kneading hook
Universal blade
Lid with gears
Pusher
Carrier disc for disc inserts

-0 Q0T

4

Disc inserts*

g Slicing insert — coarse

h Slicing insert — fine

i Shredding insert — medium

j Grating insert — coarse

Dicer

k Base holder

| Cutter disc

m Cutting grid, small (approx 9 mm)

n Cutting grid, large (approx 13 mm)*

o Cutting grid cleaner (head can be
rotated for different cutting grids)

Whisk*

a Gear attachment

* depending on the model

Before using for the first
time
Before the new accessory can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Warning!
Never operate a damaged accessory!

Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

Check that all parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.

=» “Cleaning and maintenance” see
page 28
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en Symbols and markings

Symbols and markings

| Symbol | Meaning |

@ Caution! Rotating tools. Do

not reach into the feed chute.

Not suitable for dishwashers.

Do not immerse in liquids or
hold under running water.

Position the lid on the

ﬁ‘—’ﬁ container of the multifunction
Y accessory (f8) and lock (@).
Insert the dicer in the lid (@)
B8 andlock (@)

Universal cutter
(size L and XL)

Warning!

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

=> Table [d

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

Ice crusher blade (only size L):

For crushing ice cubes (crushed ice).

Optimum processing quantity: 4-6 ice cubes

(max. 100 g).

Warning!

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

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

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

= Fig. A

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

Important: The blade must be positioned

straight in the container.
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2. Add food.

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

4. Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

5. Insert the mains plug.

6. Hold the base unit and universal cutter
firmly. Press Turbo button @. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.

7. Process the food with the universal
cutter.

8. Release the button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

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

10. Turn the gear attachment anticlockwise
and remove.

11. Take out the blade.

12. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 28

Sample recipe:

Honey cake with apples

Honey-apple mixture (CNHR29): @

— 110 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

m Add to the universal cutter and mix on
Turbo speed for 3 seconds.

Honey-apple mixture (CNHR29C): @

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

= Add to the universal cutter and mix on
Turbo speed for 2 seconds.

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

— 1 apple



m Separate the egg yolks from the whites.

Beat the egg whites until stiff.

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

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

m Line a rectangular loaf tin (dimensions
35 cm x 11 cm) with greaseproof paper
and pour in the prepared mixture.

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

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

Multifunction accessory

The multifunction accessory is intended for
the processing of foodstuff.

A\ Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never reach into the container while the

appliance is operating. Always use the

pusher to add ingredients. After switching

off, the drive continues running for a short

time. Change tools only when the drive

is at a standstill. When working with the

multifunction accessory, the base unit may

only be switched on when the lid has been

fitted and screwed on tight.

Warning!

Multifunction accessory must always be

completely assembled before use!

Caution!

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

The multifunction accessory is not suitable
for cutting up very hard food (coffee beans,

radishes, nutmeg) or frozen food (fruit, etc.).

Warning!

Always observe the maximum quantities
and processing times. =» Table

After each operation cycle allow

the appliance to cool down to room
temperature.

Multifunction accessory en

Universal blade/kneading hook
Universal blade

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

Kneading hook
For kneading small amounts of dough.

/\ Risk of injury from sharp blade!

Do not touch the sharp edges of the
universal blade with bare hands. Take hold
of the universal blade by the plastic handle
only.

= Fig.

1. Place the container on a stable, smooth
and clean work surface. Insert the
universal blade or kneading hook.

Important: The blade / kneading hook must

be positioned straight in the container.

2. Add food.

3. Place the lid on the container (-X-) and
rotate anti-clockwise until it clicks into
position. Insert the pusher in the feed
chute.

Note: If fitting the lid is a bit stiff, turn the

three-piece coupling on the underside of the

attachment slightly and try again.

4. Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

5. Insert the mains plug. Hold the base
unit and multifunction accessory. Press
Turbo button @. The appliance remains
switched on as long as the button is
pressed.

6. Process the food.

Add ingredients:

m Release the button. Wait until the
appliance comes to a standstill.

m Remove the pusher and add ingredients
through the filling opening.

m Replace the pusher and continue
working.

7. Release the button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

8. Hold down both release buttons and
remove the base unit.
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en Multifunction accessory

9. Rotate the lid in a clockwise direction
and remove.

10. Take out the blade/kneading hook.

11. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see

page 28

Sample recipes:
Bread dough

Basic recipe

— 250 g flour

— 140 ml water
— 7 gsugar

— 7 g margarine
— 0.5gyeast

— 4gsalt

Tool: kneading hook

m Add all ingredients except the water to
the container.

m  Mix ingredients on Turbo speed.

m After a few seconds add the water
through the filling opening.

m Process everything on Turbo speed.

Our recommendation: 1% minutes

switch-on time

Maximum switch-on time: 2 minutes
Maximum quantity: 1x basic recipe

Short pastry

Basic recipe

— 250 g flour

— 125 g margarine or butter
(room temperature)

— 125 g sugar

- Tegg

— Y packet baking powder

— 1 packet vanilla sugar

— 1 pinch salt

Tool: kneading hook

m Add all ingredients to the container.
m Mix ingredients on Turbo speed.

m Chill the pastry dough.

Process further if required.

Maximum switch-on time: 2 minutes

(H

Maximum quantity: 1x basic recipe
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Carrier disc with disc inserts

Slicing insert — coarse

for slicing cucumbers, carrots, potatoes,
etc.

Slicing insert — fine

for slicing cucumbers, carrots, beetroot,
courgette, etc.

Shredding insert — medium
for shredding apples, carrots, cheese, etc.

Grating insert — coarse

for grating potatoes for dumplings, potato
pancakes, fruit and vegetables for raw food
salads.

Caution!

The disc inserts must not be used for
cutting up very hard foods (Parmesan
cheese, chocolate).

The disc inserts are only suitable to a
limited extent for processing fibrous foods
(leek, celery and rhubarb).

A\ Risk of injury from sharp blade!
Exercise particular caution when handling
the inserts! Note the shape and position of
the insert when inserting into the carrier disc
(=» Fig. D). Take hold of the carrier disc by
the designated recessed grips only. Do not
reach into the filling opening. Only use the
pusher when adding more ingredients.

- Fig. @

1. Fit the required insert into the carrier
disc.

2. Place the container on a stable, smooth
and clean work surface. Grasp the
carrier disc by the recessed grips and
insert.

3. Place the lid on the container (-Z-) and
rotate anti-clockwise until it clicks into
position.

4. Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

5. Insert the mains plug. Hold the base
unit. Press Turbo button @M. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.



6. Add the food to be processed to the
feed chute. Cut up very large pieces
beforehand. If required, push down
the pusher by applying light pressure.

7. Release the button once processing has
finished or the processed food reaches
the underside of the carrier disc. Wait
until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

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

9. Rotate the lid in a clockwise direction
and remove.

10. Grasp the carrier disc by the recessed
grips and remove.

11. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see

page 28

Sample recipe:

Potato patties

500 g potatoes

1 large egg

3 tbsp flour

Salt and pepper to taste

Tool: grating insert

m Peel and grate the potatoes.

m  Then mix the potatoes, egg, flour, salt
and pepper.

m [f the mixture is too liquid, add some
more flour.

m Heat the oil in a pan. Then add a large
spoonful of the mixture to the oil and
shape into patties. Fry on both sides
until golden brown.

Multifunction accessory en

Dicer
For dicing food, e.g. for salads, soups and
desserts.

A\ Risk of injury from sharp blades!
When disassembling / assembling the dicer,
take hold of the cutter disc by the plastic
stud in the centre only. Do not grip the
sharp blades of the cutting grid. Take hold
of cutting grid by the edge only! Clean them
with a brush.
When working with the multifunction
accessory, the base unit may be switched
on only when the lid has been attached and
screwed on tight. Do not place fingers in
the feed tube. Only use the pusher when
adding more ingredients.
/\ Warning!
Application guidelines!
The dicer is suitable for cutting:
— potatoes (raw or boiled);
— vegetables, e.g. carrots, cucumbers,
tomatoes, peppers, onions, beetroot;
— e.g. bananas, apples, pears, straw-
berries, melon, kiwifruit;
- €ggs,
— cheese, e.g. Gouda, Emmental;
— soft pork sausage (e.g. Mortadella);
— boiled or fried poultry (after cooling,
boned).

Very soft cheese (e.g. Mozzarella, Feta
cheese) cannot be processed.

Very hard cheese (e.g. Parmesan) must not
be processed.

Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips or
stones. Before processing boiled or fried
meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

Do not exceed the maximum amount

of food processed in one cycle. Before
resuming work, leave the base unit to cool
down for 30 minutes to room temperature.
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en Multifunction accessory

/\ Warning!
Application guidelines!
The maximum amounts are:
— raw and cooked ingredients
approx. 3500 g
(guideline figure: container 5 x filled)
— Cheese (e.g. Gouda, Emmentaler)
approx. 300 g
(guideline figure: container 2 x filled)

If these guidelines are not observed, the
dicer, including the cutting grid and the
rotating blade, may be damaged.

If the dicer is not used as intended, is
modified or is used improperly, Robert
Bosch Hausgerate GmbH cannot assume
liability for any resulting damage. Also
excluded is the liability for damage (e.g.
blunt or deformed blades) which result from
the processing of unapproved food.

Important information:

— Fruit / vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and the
dicing result will be better.

— The length of the cubes can be
influenced by increasing or reducing the
pressure on the pusher.

= Fig. [d

m Place the container on a stable, smooth
and clean work surface.

1. Insert the cutting grid in the base holder.
Observe the recesses!

2. Undo the catches on the base holder

and insert cutter disc into the base

holder.

Fasten the catches.

Place the dicer under the lid (-X-) and

turn all the way in an anti-clockwise

direction. Lock must be turned all the
way into the lid lug.

5. Place the lid on the container (-X-) and
rotate anti-clockwise until it clicks into
position. Lock on the handle must be
correctly engaged.

o
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6. Place the base unit on the gear
attachment and press until it audibly
clicks into position.

7. Insert the mains plug. Hold the base
unit. Press Turbo button @. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.

8. Place the food to be diced in the feed
tube. If required, push down the pusher
by applying light pressure. If required,
chop up food beforehand.

9. Release the button once processing is
finished or the dice almost reach the
underside of the dicer. Wait until the
drive comes to a standstill. Disconnect
the mains plug.

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

11. Rotate the lid in a clockwise direction
and remove.

m Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 28

Sample recipes:
“Olivie” salad =

(serves 2) ‘%

— 2 boiled, cooled potatoes

— 1 boiled carrots

— 2 hard-boiled eggs

— 100 g cooked chicken breast

— 1 pickled gherkin or marinated
cucumber

— 1 cucumber

— 150 g peas (1 small tin)

— Salt and pepper

— 125 g mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, eggs, cucumbers and
meat at turbo speed.

m  Mix all diced ingredients in a salad bowl

with the peas.

Season to taste with salt and pepper.

m  Mix with mayonnaise and serve.



“Vinaigrette” salad "@_-.

(serves 2) d

— 2 boiled, cooled potatoes

— 250 g boiled beetroot

— 1 boiled carrot

— 1 pickled gherkin

— 50gpeas

— Valeek (approx. 25 g)

— Salt and pepper

— 50 ml cooking oil

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, beetroot, leeks and
pickled gherkins at turbo speed.

m Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with cooking oil.

“Stolichny” salad =

(serves 2) H

— 150 g mortadella

— 3 boiled, cooled potatoes

— 2 pickled gherkins or marinaded
cucumbers

— 1 boiled carrot

— Peas, half a can

— Salt and pepper

— Dressing:

— Y carton of sour cream

— Y glass mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, ham and cucumbers
at turbo speed.

m Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m  Season to taste with salt and pepper.

m  Mix all ingredients. Dress with sour
cream and mayonnaise.

Crab salad "@_-.
(serves 2) #
— 150 g cooked chicken

— 150 g boiled, cooled potatoes

— 100 g cucumbers

— Green salad

— 25gcrab meat

— 1-2 hard-boiled eggs

— 75 g mayonnaise

Whisk en

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, eggs, cucumbers, crab meat
and the cooked meat at turbo speed.

m Finely chop the green salad.

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with mayonnaise.

“Okroshka” soup B
(serves 2-3 persons) w
— Kvass, 1 litres

— 150 g cooked chicken breast

— 1-3 boiled, cooled potatoes

— 1-3 hard-boiled eggs

— Y bunch of radishes (4-5)

— 1-2 cucumbers

— Valeek (approx. 25 g)

— Parsley and dill

— 1-2 tbsp. sour cream

— mustard, sugar

m The cooked but already cooled
potatoes, eggs, cucumbers, radishes
and the cooked chicken breast should
be diced at turbo speed.

m  Thoroughly mix sour cream, chopped
leek and the eggs with mustard and
sugar and dilute with a little kvass.

= Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

m  Season to taste with salt and pepper.

Whisk

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

/A Risk of scalding!

When processing hot liquids, use a tall, thin
blending receptacle.

Warning!

— Never insert the whisk into the base unit
without the gear attachment.

— Do not attach or remove the gear
attachment with the whisk until the
appliance is at a standstill.
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en Cleaning and maintenance

= Fig Il

1. Place the prepared food in the blender
jug or other suitable receptacle or
process in the pan used for cooking.

2. Place the gear attachment on the whisk
and press until it clicks into position.

3. Place the whisk with the gear
attachment on the base unit and press
until it clicks into position.

4. Connect the mains plug.

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

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

7. Process the food with the whisk.

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

9. Disconnect the mains plug.

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

11. Remove the gear attachment from the
whisk.

m Clean all parts immediately after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 28

Cleaning and maintenance

The accessories used must be thoroughly

cleaned after each use.

/\ Risk of injury

Do not touch the blades of the universal

cutter of the ice crusher, cutting attachment

and dicer with bare hands. To clean, only
grasp by the plastic and use a brush.

Warning!

— Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

— Do not use sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never immerse the following parts in
liquids or hold under running water and
do not clean in the dishwasher: gear
attachment, cover of the multifunction
accessory.
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Please note:

— Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could become
deformed.

— When processing food such as red
cabbage or carrots, plastic parts may
become discoloured. This can be
removed with a few drops of cooking oil.

Fig. M gives an overview of how to clean
the individual parts.

Universal cutter / whisk

= Only wipe the attachment of the
universal cutter and the gear attachment
of the whisk with a soft, damp cloth and
dry off.

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

Multifunction accessory

m  Wipe lid of the multi-function accessory
with a damp cloth only and dry.

m The container, universal blade, carrier
disc and cutting attachments are
dishwasher-safe.

Carrier disc with disc inserts
m Turn over the carrier disc to press out
the inserts (fig. ).

Disassembling dicer:

= Fig. [
1. Turn the dicer clockwise and remove
from the lid.

2. Undo catches and remove cutter disc.
3. Remove remnants from the cutting grid
using the cutting grid cleaner. Rotate

cleaner head to the corresponding
cutting grid size.
4. Take cutting grid out of the base holder.
m Do not clean dicer parts in the
dishwasher, blades will become blunt.
Pre-rinse all dicer parts under running
water. Clean parts with a brush.

Subject to change.



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Ces accessoires sont destinés au mixeur plongeant

MSMS8.. / MSM8CM6.. Respecter la notice d’utilisation du mixeur
plongeant.

Ne jamais utiliser ces accessoires avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente
notice. Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre
exempts d’éléments durs (p. ex. 0s). Cet accessoire ne doit pas
servir a transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures

m Ne pas toucher les tranchants de la lame avec les mains nues.
Pour mettre la lame en place et la retirer, ne la saisir que par le
plastique. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

m Utiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Poser ou retirer 'accessoire qu’une fois I'entrainement
immobilisé et la fiche méle débranchée de la prise de courant.

m Pour les travaux avec I'accessoire multifonctions, I'appareil de
base doit étre allumé uniquement apres avoir poseé et verrouillé le
couvercle déemultiplicateur.

m Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de remplissage. Utiliser
exclusivement le pilon poussoir fourni!

m Ne jamais toucher les lames et arétes acérées des inserts a
broyer. Ne saisir les inserts que par le bord.

m Tenir compte de la forme et de la position lors de leur insertion
dans le disque support. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

m Ne saisir le disque support que par les poignées encastrées
prévues.

m Lorsque vous démontez / remontez 'accessoire a découper en
dés, ne saisissez le disque a découper que par le pommeau en
plastique au milieu. Ne saisissez pas la grille de coupe par ses
lames tranchantes. Ne saisissez la grille de coupe que par le
bord! Pour nettoyer, utilisez une brosse.

m Ne jamais introduire le fouet dans I'appareil de base sans se
servir de 'embout démultiplicateur adéquat.

A Risque de briilure!

Pour traiter du lait tres chaud, utiliser un récipient mixeur de petit
diametre a bords hauts. Le lait tres chaud peut éclabousser et
provoquer des brillures.
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fr Consignes de sécurité

A\ Attention!

m Les récipients ne vont pas au four micro-ondes.

m Toujours respecter la hauteur de remplissage maximale.

m Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice
de remplissage ou le boitier. Ne pas introduire d’objets (p. ex.
couteau, cuillere) dans l'orifice de remplissage ou le récipient.

m Ne jamais travailler avec le mixeur plongeant (pied mixeur) dans
le récipient.

m Ne jamais plonger dans des liquides, tenir sous I'eau du robinet
ou laver au lave-vaisselle les composants suivants: couvercle
démultiplicateur, embout démultiplicateur, couvercle avec
transmission.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 38

Veuillez lire la présente notice 3 Accessoire multifonctions

attentivement avant utilisation pour a Récipient
connaitre les consignes de sécurité b Crochet pétrisseur
et d’utilisation importantes visant cet ¢ Lame universelle
appareil. Veuillez conserver la notice d Couvercle avec transmission
d’utilisation. e Pilon poussoir
Si vous remettez I'appareil a un tiers, f Disque support pour accessoires
joignez sa notice d'’utilisation. insérables
Accessoires insérables*
Vue d’ensemble g Insert a découper — grossier
- Figure h Insert ::a dAécouper— fin
1 Broyeur universel L* ! Insert {3 rehlper — moyen
a Récipient j Insert a réper — grossier

Accessoire a découper en dés

k Support de base

I Disque a découper

m Grille de coupe, petite (env. 9 mm)
n Grille de coupe, grand (env. 13 mm)*

b Lame universelle (L)

¢ Lame a broyer les glagons (L)
d Couvercle démultiplicateur

e Couvercle

2 B i I XL*
a r%)geclijgi::tlverse o Nettoyeur de grille de coupe (téte
b Lame universelle (XL) tournante pour différentes grilles de
¢ Couvercle démultiplicateur couEe)
4 Fouet

|
d Couvercle a Embout démultiplicateur

* Selon le modeéle
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Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer completement, le
nettoyer et le contréler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

m Sortir tous les composants de
I'accessoire de 'emballage et retirer les
éventuels restes d’emballage.

m  Controler I'intégrité des piéces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dommage
visible. =»> Figure [

m  Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 38

Symboles et repéres

Symbole | Signification

@ Attention! Ustensiles rotatifs.

Ne pas mettre les mains dans
I'orifice de remplissage.

Ne convient pas a un lavage
au lave-vaisselle.

Ne jamais plonger dans des
liquides et ne jamais tenir
sous I'eau du robinet.
Poser le couvercle sur le
récipient de I'accessoire
multifonctions (@) et

v verrouiller (@).

Placer I'accessoire a
découper en dés dans le
couvercle (f8) et verrouiller

().

Broyeur universel
(taille L et XL)

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement
énoncées dans le tableau. =» Tableau [{

Avant la premiére utilisation fr

Lame universelle: pour broyer la viande,
le fromage a pate dure, les oignons, les
fines herbes, I'ail, les fruits, les légumes, les
noix, les amandes.

Lame a broyer les glagons

(taille L uniquement): pour broyer la
glace (glace pilée). Quantité de traitement
optimale: 4 a 6 glagons (max. 100 g).

Attention!

Avant de broyer de la viande, en retirer
les cartilages, os et tendons.

— Ce broyeur

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

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

= Figure &

1. Poser et appuyer le récipient sur une
surface de travail lisse et propre. Mettre
la lame universelle ou la lame a broyer
les glagons en place.

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

2. Verser les ingrédients dans le récipient.

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

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

5. Brancher la fiche secteur.

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

7. Traiter les aliments avec le broyeur
universel.

8. Une fois le mixage effectué, relachez
le bouton de mise en route. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.
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fr Accessoire multifonctions

9. Maintenir les deux touches de

déverrouillage appuyées et retirer
I'appareil de base.

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

11. Retirer la lame.

12. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 38

Exemple de recette:

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme (CNHR29): @

— 110 g de miel de forét (5°C)

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

m Verser le tout dans le broyeur universel
et mélanger pendant 3 secondes a
vitesse turbo.

Mélange miel-pomme (CNHR29C): @

— 130 g de miel de forét (5°C)

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

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

Gateau:

— 3 ceufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)

— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle

— 2 sachets de sucre vanillé

— 1 c. ac. de levure chimique

— 1 pomme

m Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

m Battre les blancs d’ceuf en neige.

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

m Mélanger la farine, les noix en poudre,
la cannelle et la levure chimique dans
un bol séparé. Ajouter aux ingrédients
humides et bien mélanger. Incorporer
délicatement les blancs d’ceufs battus a
I'aide d’une spatule.
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m Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser le
mélange préparé.

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

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

Accessoire multifonctions

L’accessoire multifonctions est destiné au
traitement d’aliments.

/\ Risque de blessures di
aux lames tranchantes / a
I’entrainement en rotation!
Pendant le fonctionnement, ne jamais
introduire les doigts dans le récipient. Pour
pousser des ingrédients, toujours utiliser le
pilon poussoir. Aprés avoir éteint I'appareil,
son moteur continue de tourner brievement.
Changer l'ustensile aprés immobilisation
de I'entrainement. Lors de l'utilisation de
I'accessoire multifonctions, il ne faut allumer
I'appareil de base qu’aprés avoir posé le
couvercle et I'avoir tourné a fond.
Attention!
N’utiliser I'accessoire multifonctions qu’a
I’'état entierement assemblé!

Attention!

Avant de broyer de la viande, en retirer les
cartilages, os et tendons.

L’accessoire multifonctions ne convient

pas pour broyer les aliments trés durs
(grains de café, raifort, noix muscade) et les
produits congelés (fruits ou similaires).

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement.

=> Tableau

Aprés utilisation, laisser refroidir I'appareil a
température ambiante.



Crochet pétrisseur / lame

universelle

Lame universelle

Pour broyer les produits suivants: viande,
fromage a pate dure, oignons, fines herbes,
ail, fruits, Iégumes, noix et amandes.

Crochet pétrisseur
Pour pétrir les petites quantités de pate.

/\ Risque de blessures avec la lame
tranchante!

Ne pas toucher le tranchant de la lame

universelle a mains nues.

Ne saisir la lame universelle que par sa

poignée en plastique.

=> Figure

1. Poser le récipient sur une surface de
travail stable, lisse et propre. Mettre en
place la lame universelle ou le crochet
pétrisseur.

Important: la lame ou le crochet pétrisseur

doit étre en position bien verticale.

2. Verser les ingrédients dans le récipient.

3. Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient (=), puis le tourner dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniére
audible. Insérer le pilon poussoir dans
I'orifice de remplissage.

Remarque: si la mise en place du

couvercle s’aveére difficile, tourner

légérement I'entrainement a trois

pales situé en dessous du couvercle

démultiplicateur et essayer une nouvelle

fois.

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

5. Brancher la fiche secteur. Tenir I'appareil
de base et I'accessoire multifonctions
fermement. Appuyer sur la touche
turbo @. L'appareil reste allumé tant
que la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

6. Traiter les aliments.

Accessoire multifonctions fr

Rajouter des ingrédients:

m Relé&cher la touche. Attendre que
I'appareil se soit immobilisé.

m Retirer le pilon poussoir, puis
rajouter des ingrédients par I'orifice
d’'ajout.

m Remettre en place le pilon poussoir et
poursuivre le traitement.

7. Une fois le mixage effectué, relachez
le bouton de mise en route. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

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

9. Tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

10. Retirer la lame / le crochet pétrisseur.

11. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 38

Exemple de recette:

Pate a pain @

Recette de base:

— 250 g de farine

— 140 ml d’eau

— 7 gdesucre

— 7 gde margarine

— 0,5gdelevure

— 4 gdesel

Ustensile: crochet pétrisseur

m \Verser tous les ingrédients (sauf I'eau)
dans le récipient.

m  Mélanger les ingrédients a vitesse turbo.

Au bout de quelques secondes, rajouter

I'eau par l'orifice d’ajout.

m Broyer le tout a vitesse turbo.

Recommandation : maintenir enclenché

pendant 1%2 minutes

Durée maximale de maintien enclenché:
2 minutes

Quantité maximale: 1x la recette de base
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Pate brisée

Recette de base:

— 250 g de farine

— 125 g de beurre ou de margarine
(a la température ambiante)

— 125 g de sucre

— 1 ceuf

— Y sachet de levure chimique

— 1 sachet de sucre vanillé

— 1 pincée de sel

Ustensile : crochet pétrisseur

m Verser tous les ingrédients dans le
récipient.

H

m Mélanger les ingrédients a vitesse turbo.

m  Mettre la pate de cété au frais.
Poursuivre la préparation suivant besoin.

Durée maximale de maintien enclenché:
2 minutes

Quantité maximale: 1x la recette de base

Disque support avec accessoires
insérables

Insert a découper — grossier
pour émincer concombres, carottes,
pommes de terre, etc.

Insert a découper — fin
pour émincer concombres, carottes,
betteraves, courgettes.

Insert a raper — moyen
pour raper les pommes, les carottes, le
fromage, etc.

Insert a raper — grossier

pour raper les pommes de terre destinées
aux boulettes et galettes ; les fruits et les
légumes destinés aux salades.

Attention!

Avec les accessoires insérables, il n’est pas
permis de broyer des aliments tres durs
(parmesan, chocolat).

Les accessoires insérables ne conviennent
que conditionnellement pour traiter les
aliments fibreux (poireau, céleri, rhubarbe).
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A\ Risque de blessures avec la lame
tranchante!
Faire preuve d’'une prudence particuliere
pendant les manipulations d’inserts!
Tenir compte de la forme et de la position
de l'insert lors de son insertion dans le
disque support (= Figure [B). Ne
saisir le disque support que par les
poignées encastrées prévues. Ne pas
introduire les doigts dans l'orifice d’ajout.
Pour ajouter des aliments, n'utiliser que le
pilon poussoir.

= Figure [@
1. Insérer l'insert requis dans le disque
support.

2. Poser le récipient sur une surface de
travail stable, lisse et propre. Saisir
et insérer le disque support par les
poignées encastrées.

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

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

5. Brancher la fiche secteur. Tenir I'appareil
de base. Appuyer sur la touche turbo
@. L'appareil reste allumé tant que
la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

6. Introduire les ingrédients a traiter
par I'orifice de remplissage. Réduire
préalablement les trop gros morceaux.
Si nécessaire, faire avancer les aliments
en appuyant [égérement avec le pilon
pOUSSOir.

7. Lorsque le traitement est terminé ou
que les ingrédients traités atteignent
le cbté inférieur du disque support,
relacher la touche. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

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



9. Tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

10. Saisir et retirer le disque support
que par les poignées encastrées
prévues.

11. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 38

Exemple de recette:

Galettes de pomme de terre
500 g de pommes de terre

1 gros ceuf

3 c. as. de farine

Sel et poivre selon les golts

Ustensile: insert a raper

m Eplucher les pommes de terre et les
raper.

m Mélanger ensuite les pommes de terre,
I'oeuf, la farine, le sel et le poivre.

m Sile mélange est trop liquide, ajouter
encore un peu de farine.

m Faire chauffer de I'huile dans une poéle,
donner une grosse cuillere de mélange
dans la poéle et former une galette.
Faire dorer des deux cotés.

Accessoire a découper en dés
Pour découper des produits alimentaires en
dés, par exemple pour les salades, soupes
et desserts.

/\ Risque de blessures avec les lames
tranchantes!

Lorsque vous démontez / remontez

I'accessoire a découper en dés, ne

saisissez le disque a découper que par

le pommeau en plastique au milieu. Ne

saisissez pas la grille de coupe par ses

lames tranchantes. Ne saisissez la grille

de coupe que par le bord! Pour nettoyer,

utilisez une brosse.

Accessoire multifonctions fr

Lors de travaux avec I'accessoire
multifonctions, il ne faut allumer I'appareil
de base qu’aprés avoir posé le couvercle
et l'avoir tourné a fond. N’introduisez

pas les doigts dans I'orifice d’ajout. Pour
ajouter des aliments, n'utilisez que le pilon
POUSSOir.

A\ Attention!
Consignes d’utilisation!

L’accessoire a découper en dés convient

pour découper:

— pommes de terre (crues ou cuites);

— les légumes comme par exemple
les carottes, concombres, tomates,
poivrons, oignons, betteraves rouges;

— les fruits comme par exemple les
bananes, pommes, poires, fraises,
melons, kiwis;

— les oeufs;

— le fromage comme par exemple le
gouda, le gruyére;

— les saucisses de viande molles (la
mortadelle par exemple);

— la viande de volaille cuite ou rétie (apres
avoir laisseé refroidir, viande désossée).

Le fromage trés mou (par exemple la
mozzarella, le feta) ne peut pas étre traité.
Il ne faut pas traiter le fromage trés dur (le
parmesan par exemple).

Avant de traiter des fruits a pépins et
noyaux (pommes, péches, etc.), il faut
enlever ces pépins et noyaux.

Avant de traiter de la viande cuite ou roétie, il
faut la désosser.

Il faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé.

Il ne faut pas dépasser la quantité maximale
de produits alimentaires transformables

en une opération. Avant de poursuivre

la transformation, laissez I'appareil de

base refroidir pendant 30 minutes a la
température ambiante.
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A\ Attention!
Consignes d’utilisation!

Les quantités maximale sont les suivantes:

— ingrédients crus et cuits

env. 3500 g
(valeur approximative: récipient
rempli 5 x)

— Fromage (p. ex. Gouda, Emmental)
env. 300 g

(valeur approximative: récipient
rempli 2 x)

Le non-respect de ces consignes peut

endommager I’accessoire a découper

en dés, y compris la grille de coupe et la

lame tournante.

Si 'accessoire a découper en dés a

été utilisé a d’autres fins, modifié ou
utilisé de fagon inexperte, la Sté Robert
Bosch Hausgerate GmbH ne pourra
assumer aucune responsabilité des
dommages éventuels. Cela exclut aussi
la responsabilité des dommages (par

exemple lames émoussées ou déformées),

engendrés par le traitement de denrées
alimentaires non admises.

Consignes importantes:

— Il faudrait que les fruits / légumes ne
soient pas trop mars sinon leur jus
risque de couler.

— Avant de découper les produits
alimentaires cuits avec I'accessoire,
laissez les refroidir car ainsi ils seront

plus fermes, et le résultat de coupe sera

meilleur.

— Le fait d’'appuyer plus ou moins
fortement sur le pilon poussoir pour
rajouter des aliments permet de
d’allonger ou raccourcir les dés.

=> Figure [
Poser le récipient sur une surface de
travail stable, lisse et propre.

1. Mettre la grille de coupe dans le support
de base. Tenir compte des évidements!

2. Ouvrir les agrafes de fermeture sur le

support de base et introduire le disque

de coupe dans ce support.
3. Fermer les agrafes de fermeture.
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10.

1.

Poser I'accessoire a découper en dés
sous le couvercle (-X-), puis tourner en
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’en butée. Le verrouillage doit
étre tourné dans la saillie du couvercle
jusqu’en butée.

Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient (-L-), puis le tourner dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniere
audible. Sur la poignée, le verrouillage
doit étre correctement encranté.

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

Brancher la fiche secteur. Tenir I'appareil
de base. Appuyer sur la touche turbo
@. L'appareil reste allumé tant que

la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

Par I'orifice d’ajout, introduire

les produits alimentaires a découper. Si
nécessaire, faire avancer les aliments
en appuyant [égérement avec le pilon
poussoir. Si nécessaire, découper les
produits alimentaires en plus petits
morceaux.

Lorsque le traitement est terminé

ou que les dés atteignent le coté
inférieur de I'accessoire a découper

en dés, relacher la touche. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

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

Tourner le couvercle dans

le sens des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

Vider le récipient.

Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 38



Exemple de recette:

Salade «Olivie » "@;
(pour 2 personnes) d
— 2 pomme de terre cuites

refroidies

— 1 carottes cuites

— 2 oeufs cuits durs

— 100 g de blanc de poulet cuit

— 1 cornichon au sel ou cornichon mariné

— 1 concombre

— 150 g de petits pois fins (1 petite boite)

— Sel et poivre

— 125 g de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, les carottes, oeufs,
cornichons / concombre et la viande
puis découpez-les en dés a la vitesse
turbo.

m Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec les
petits pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Incorporez la mayonnaise et dressez
avec cette derniére.

Salade «Vinaigrette » =
(pour 2 personnes) H
— 2 pomme de terre cuites

refroidies

— 250 g betterave rouge cuite

— 1 carotte cuite

— 1 cornichon au sel

— 50 g petits pois fins

— Y. bouquet de ciboulette (env. 25 g)

— Sel et poivre

— 50 ml d’huile

m Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, carottes, la betterave
rouge, le poireau et les cornichons au
sel puis découpez-les en dés uniformes
a la vitesse turbo.

m Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec les
petits pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Assaisonnez avec de I'huile.

Accessoire multifonctions fr

Salade « Stolichny » "@;

(pour 2 personnes) d

— 150 g de mortadelle

— 3 pomme de terre cuites refroidies

— 2 cornichons au sel ou au vinaigre

— 1 carotte cuite

— Une demie boite de petits pois

— Sel et poivre

— Sauce:

— Yade pot de creme fraiche

— Yade verre de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, la carotte, les
oeufs, le jambon et les cornichons puis
découpezles en dés a la vitesse turbo.

m Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec les
petits pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Mélangez tous les ingrédients.
Incorporez de la creme fraiche et de la
mayonnaise.

Salade de crabes

(pour 2 personnes) 4

— 150 g de viande de poulet cuite

— 150 g pomme de terre cuites refroidies

— 100 g concombres

— Laitue

— 25 g de chair de crabe

— 1-2 oeufs cuits durs

— 75 g de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, oeufs, cornichons,
la viande de crabe et la viande puis
découpez-les en dés a la vitesse turbo.

m Hachez finement la salade verte.

Salez et poivrez pour parfaire le godt.

Incorporez de la mayonnaise.
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fr Fouet

Soupe « Okroshka » =
(pour 2-3 personnes) H

— 1 litres de kwas

— 150 g de blanc de poulet cuit

— 1-3 pomme de terre cuites refroidies

— 1-3 oeufs cuits durs

— Y botte de radis (4-5 radis)

— 1-2 concombres

— Y bouquet de ciboulette (env. 25 g)

— Persil et aneth

— 1-2 cuilleres a soupe de creme fraiche

— Moutarde, sucre

m Couper en petits dés a vitesse turbo
les pommes de terre cuites et déja

refroidies, les ceufs, les concombres, les

radis et le blanc de poulet cuit.

m Mélangez bien la créme fraiche, la
ciboulette hachée et les oeufs avec la
moutarde et le sucre, et diluez avec le
kwas.

m Rajoutez les ingrédients découpés en
dés, le persil haché et I'aneth.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

Fouet
Le fouet convient pour monter la creme

2. Placer 'embout démultiplicateur sur
le fouet et 'appuyer jusqu’a ce qu’il
s’enclenche de maniére audible.

3. Insérer le fouet avec embout
démultiplicateur dans I'appareil de base
et 'appuyer dessus jusqu’a ce qu'il
s’enclenche de maniére audible.

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

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

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

7. Traiter les aliments avec le fouet.

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

9. Débrancher la fiche secteur.

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

11. Retirer I'embout démultiplicateur du
fouet.

chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige et
faire mousser le lait (lait chaud (70 °C max)
et froid (8 °C max.)), ainsi que pour préparer

m Nettoyer immédiatement toutes les

piéces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 38

des sauces et des desserts.
A\ Risque de bralure!

Pour traiter des liquides chauds, utiliser un

récipient mixeur de petit diametre a bords
hauts.

Attention!

— Ne jamais introduire le fouet dans
I'appareil de base sans se servir de
'embout démultiplicateur.

— Ne pas monter et démonter 'embout
démultiplicateur avec fouet qu’une fois
I'appareil immobile.

=> Figure Il

1. Verser les ingrédients préparés dans le

bol mixeur ou dans un autre récipient
adapté ou les traiter directement dans
une casserole.
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Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

/\ Risques de blessures

Ne pas toucher le tranchant de la lame
universelle, de la lame a broyer les glagons,
des inserts a découper et de I'accessoire

a découper en dés a mains nues. Pour le
nettoyage, saisir les lames uniquement au
niveau du plastique et utiliser une brosse.



Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
briler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Ne jamais plonger dans des liquides,
tenir sous I'eau du robinet ou laver au
lave-vaisselle les composants suivants:
couvercle démultiplicateur, embout
démultiplicateur et couvercle de I'acces-
soire multifonctions.

Remarques:

— Ne pas coincer les pieces en plastique
dans le lave-vaisselle, car elles risquent
de se déformer.

— Dans le cas du mixage de chou rouge
ou de carottes p. ex., les aliments
peuvent laisser des traces sur les
parties en plastique. Celles-ci peuvent
étre éliminées par quelques gouttes
d’huile alimentaire.

La figure Ml montre comment laver les

piéces détachées.

Broyeur universel / fouet

m Essuyer le couvercle démultiplicateur
du broyeur universel et 'embout
démultiplicateur du fouet uniquement
avec un chiffon doux humidifié et le
sécher.

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

Accessoire multifonctions

m Ne nettoyer le couvercle de 'accessoire
multifonction qu’avec un essuie-tout
humide et le sécher.

m Le récipient, la lame universelle, le
disque support et les inserts a découper
sont lavables au lave-vaisselle.

Nettoyage et entretien fr

Disque support avec accessoires

insérables

m Tourner le disque support, afin de
pouvoir sortir les inserts (figure [3).

Démonter I’accessoire a découper en

dés:

=> Figure [

1. Pour détacher I'accessoire a découper
en dés du couvercle, le tourner dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

2. Ouvrir les agrafes de fermeture et retirer
le disque de coupe.

3. A laide du dispositif nettoyeur pour
grille de coupe, retirer les résidus
présents dans la grille. Tourner la téte
du dispositif nettoyeur pour I'adapter a
la taille de grille correspondante.

4. Extraire la grille de coupe du support de
base.

m Ne pas laver les piéces de 'accessoire
a découper en dés au lave-vaisselle,
car les lames s’émousseraient. Rincer
d’abord toutes les pieces de I'accessoire
a découper en dés sous 'eau du
robinet. Nettoyer les piéces avec une
brosse.

Sous réserve de modifications.
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it Uso corretto

Uso corretto

Questi accessori sono destinati al frullatore ad immersione
MSMS8../MS8CM6.. Osservare le istruzioni per I'uso del
frullatore ad immersione.

Non utilizzare mai questi accessori con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’apparecchio.

L'accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questo libretto
d’istruzioni. Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure
(ad es. ossi). Questo accessorio non deve essere utilizzato per
lavorare altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

m Non toccare le lame a mani nude. Per montare e smontare la
lama afferrarla solo dalla parte in plastica. Per il lavaggio usare
una spazzola.

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Applicare o
rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina
di alimentazione staccata.

m Nei lavori con I'accessorio multifunzione accendere il corpo
motore solo con il coperchio con innesto per corpo motore e gli
accessori applicati correttamente e saldamente.

m Non introdurre mai le mani nella bocchetta per inserire gl
ingredienti. Utilizzare solo il pestello fornito in dotazione!

m Non toccare mai le lame affilate e gli spigoli dei dischi taglierina.
Afferrare gli accessori taglierina soltanto dal bordo.

m Durante I'inserimento nel disco portante prestare attenzione alla
forma e alla posizione. Per il lavaggio usare una spazzola.

m Afferrare il disco portante solo dalle apposite cavita di presa.

m Nello smontare / montare la cubettatrice afferrare il disco di
taglio solo al centro sul pomello di plastica. Non toccare le lame
taglienti della griglia di taglio. Afferrare la griglia di taglio solo sul
bordo! Per la pulizia usare una spazzola.

m Non inserire mai nel corpo motore la frusta per montare priva
dell’adattatore ingranaggio.

/\ Pericolo di scottature!

Per la lavorazione di latte bollente usare un bicchiere per frullare
alto e sottile. Il latte bollente pud schizzare, provocando ustioni.

/\ Attenzione!
m | contenitori non possono essere utilizzati nel forno a microonde.
m Rispettare sempre la capienza massima.
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Avvertenze di sicurezza it

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nella
bocchetta per inserire gli ingredienti o nel contenitore. Non
inserire e utilizzare oggetti (ad es. coltelli, cucchiai) nella
bocchetta per inserire gli ingredienti o nel contenitore.

m Non lavorare mai con il frullatore ad immersione (piede frullatore)

nel contenitore.

m Non immergere mai i seguenti pezzi in liquidi, non metterli mai
sotto I'acqua corrente e non lavarli in lavastoviglie: coperchio con
innesto per corpo motore, adattatore ingranaggio, coperchio con

ingranaggio.
/\ Importante!

Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 49

Leggere attentamente questo

libretto d’istruzioni prima dell’uso,
per conoscere importanti istruzioni

di sicurezza e per I'uso di questo
apparecchio. Si prega di conservare il
libretto d’istruzioni.

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

Panoramica

= Figura
1 Mini tritatutto L*
Contenitore
b Lama universale (L)
¢ Lama tritaghiaccio (L)
d Coperchio con innesto per corpo
motore
e Coperchio
2 Mini tritatutto XL*
a Contenitore
b Lama universale (XL)
¢ Coperchio con innesto per corpo
motore
d Coperchio

Q

3 Accessorio multifunzione
a Contenitore
b Gancio impastatore
Lama universale
Coperchio con ingranaggio
Pestello
Disco portante per dischi a inserto
Dischi a inserto*
g Accessorio per affettare — grosso
h Accessorio per affettare — fine
i Grattugia — media
j Grattugia - grossa
Cubettatrice
k Supporto base
I Disco di taglio
m Griglia di taglio, piccola (ca. 9 mm)
n Griglia di taglio, grande (ca. 13 mm)*
o Pulitore per griglia di taglio (testa
girevole per diverse griglie di taglio)
4 Frusta per montare*
a Adattatore ingranaggio

* a seconda del modello

-0 Q0

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!
Non mettere mai in funzione un accessorio
danneggiato!
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it Simboli e marcature

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m  Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 49

Simboli e marcature

m Significato

Cautela! Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nella
bocchetta per inserire gli
ingredienti.

Non adatto al lavaggio in
lavastoviglie.

®

Non immergere in liquidi e
non mettere sotto 'acqua
corrente.

Appoggiare il coperchio sul

contenitore dell'accessorio
v multifunzione (@) e bloccarlo

(@)
Inserire la cubettatrice nel
coperchio (@) e bloccare (@).

Mini tritatutto
(misura L e XL)

Attenzione!

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella. = Tabella [d

Lama universale: per tritare carne,
formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,
aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.
Lama tritaghiaccio (solo misura L):

per tritare cubetti di ghiaccio.

Quantita di lavorazione ottimale: 4-6 cubetti

di ghiaccio (max. 100 g).
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Attenzione!

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

— Il mini tritatutto non € idoneo per tritare
alimenti molto duri (chicchi di caffe,
rafano, noce moscata) e prodotti
surgelati (frutta e simili).

— Lavorare i cubetti di ghiaccio
esclusivamente con la lama
tritaghiaccio.

=> Figura &

1. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro liscio e pulito e tenerlo fermo.
Inserire la lama universale o la lama
tritaghiaccio.

Importante: la lama deve essere inserita

diritta nel contenitore.

2. Introdurre l'alimento.

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

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

5. Inserire la spina di alimentazione.

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

7. Lavorare I'alimento con il mini tritatutto.

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

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

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

11. Togliere la lama.

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 49



Ricetta di esempio:

Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele @

(CNHR29):

— 110 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

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

Miscela di miele e mele @

(CNHR29C):

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

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

Torta:

— 3uova

— 60 gdiburro

— 100 g di farina tipo 405

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

— 1mela

m Separare gli albumi dai tuorli.

m Montare a neve ferma gli albumi.

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

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

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

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

m Preriscaldare il forno a 180°C e far

cuocere la torta per 30 minuti.

Accessorio multifunzione it

Accessorio multifunzione

L’accessorio multifunzione & destinato alla
lavorazione di alimenti.

/A Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!
Durante il funzionamento non introdurre
mai le mani nel contenitore. Per spingere gli
ingredienti usare sempre il pestello. Dopo
avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio
continua ancora brevemente a girare.
Sostituire I'utensile solo ad ingranaggio
fermo. Nei lavori con I'accessorio
multifunzione accendere il corpo motore
solo con coperchio applicato e ben stretto.

Attenzione!
Usare I'accessorio multifunzione solo
completamente montato!

Cautela!

Prima di tritare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini.

L’accessorio multifunzione non & adatto
a sminuzzare prodotti molto duri (caffe
in grani, rafano, noci moscate) e alimenti
congelati (frutta o simili).

Attenzione!

Rispettare assolutamente le quantita
massime e i tempi di lavorazione.

=> Tabella

Dopo ogni lavorazione lasciar raffreddare
I'apparecchio a temperatura ambiente.

Lama universale/gancio

impastatore

Lama universale

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

Gancio impastatore
Per impastare piccole quantita di pasta.

A\ Pericolo di ferite da lama tagliente!
Non toccare la lama universale a mani
nude.

Afferrare la lama universale solo
dallimpugnatura di plastica.
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it Accessorio multifunzione

= Figura

1. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro stabile, liscio e pulito. Inserire
la lama universale o il gancio per
impastare.

Importante: la lama / il gancio per

impastare devono essere inseriti diritti nel

contenitore.

2. Introdurre I'alimento.

3. Mettere il coperchio sul contenitore (-X-)
e ruotare in senso antiorario finché
non si sente uno scatto. Introdurre il
pestello nella bocchetta per inserire gl
ingredienti.

Nota: se non si riesce facilmente ad

applicare il coperchio, ruotare leggermente

il collegamento a tre alette nella parte

inferiore dell’accessorio e riprovare.

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

5. Inserire la spina di alimentazione.
Tenere fermi il corpo motore e
I'accessorio multifunzione. Premere
il tasto Turbo @. L’apparecchio & in
funzione finché si mantiene premuto il
tasto.

6. Lavorare gli alimenti.

Aggiunta di ingredienti:

m Rilasciare il tasto. Attendere che
I'apparecchio sia fermo.

m Estrarre il pestello e introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di
aggiunta ingredienti.

m Reinserire il pestello e continuare a
lavorare.

7. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

8. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore.

9. Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo.

10. Togliere la lama/gancio per impastare.

11. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 49
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Ricette di esempio:

Pasta per il pane

Ricetta base:

— 250 g difarina

— 140 ml d’'acqua

— 7 g dizucchero

— 7 gdimargarina

— 0,5 g dilievito

— 4 gdisale

Utensile: gancio impastatore

m  Mettere tutti gli ingredienti nel
contenitore (tranne I'acqua).

m Miscelare gli ingredienti alla velocita
turbo.

m Dopo qualche secondo aggiungere
I'acqua attraverso I'apertura di aggiunta
ingredienti.

m Lavorare il tutto alla velocita turbo.

Il nostro consiglio: tempo di accensione di

1% minuti

Massimo tempo di accensione: 2 minuti
Quantita massima: 1 volta la ricetta base

Pasta frolla @

Ricetta base:

— 250 g difarina

— 125 g di margarina o burro
(a temperatura ambiente)

— 125 g di zucchero

— 1 uovo

— Y bustina di lievito in polvere

— 1 bustina di vanillina

— 1 pizzico di sale

Utensile: gancio impastatore

m Mettere tutti gli ingredienti nel
contenitore.

m Miscelare gli ingredienti alla velocita
turbo.

m Mettere I'impasto in frigorifero.

Se necessario, reimpastare.

Massimo tempo di accensione: 2 minuti
Quantita massima: 1 volta la ricetta base
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Disco portante con dischi a
inserto

Accessorio per affettare — grosso
per affettare cetrioli, carote, patate ecc.

Accessorio per affettare — fine
per affettare cetrioli, carote, patate,
barbabietole, zucchine ecc.

Grattugia — medio

per grattugiare mele, carote, formaggio ecc.

Grattugia - grossa

per grattugiare patate per canederli, frittelle
di patate, frutta e verdura per insalate
crude.

Cautela!

Non triturare con i dischi a inserto alimenti
molto duri (parmigiano, cioccolato).

| dischi a inserto sono solo limitatamente
idonei per lavorare alimenti fibrosi (porro,
sedano, rabarbaro).

/\ Pericolo di ferite da lama tagliente!
Prestare molta cautela nel manipolare gli
inserti! Durante I'inserimento nel disco
portante prestare attenzione alla forma

e alla posizione dell'inserto (= Figura [3]).
Afferrare il disco portante solo dalle
apposite cavita di presa. Non introdurre le
mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.
Per spingere usare solo il pestello.

=> Figura @

1. Inserire nel disco portante I'accessorio
taglierina desiderato.

2. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro stabile, liscio e pulito. Afferrare
il disco portante nel foro per disco
taglierina e inserirlo.

3. Mettere il coperchio sul contenitore (-X-)

e ruotare in senso antiorario finché non
si sente uno scatto.
4. |Inserire il corpo motore sul coperchio

con innesto per corpo motore e premere

fino a sentire uno scatto.

5. Inserire la spina di alimentazione.
Tenere fermo il corpo motore. Premere
il tasto Turbo @. L'apparecchio & in
funzione finché si mantiene premuto il
tasto.

Accessorio multifunzione it

6. Introdurre gli alimenti da lavorare nella
bocchetta per inserire gli ingredienti.
Prima spezzettare i pezzi troppo grandi.
Se necessario, aiutare spingendo
leggermente con il pestello.

7. Al termine della lavorazione oppure
se gli alimenti lavorati stanno per
raggiungere la parte inferiore del disco
portante, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

8. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore.

9. Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo.

10. Afferrare il disco portante dai fori per
disco taglierina ed estrarlo.

11. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 49

Ricetta di esempio:

Frittelle di patate
500 g di patate

1 uovo grande

3 cucchiai di farina
Sale e pepe a piacere

Utensile: grattugia

m Pelare le patate e grattugiarle.

m  Quindi mescolare le patate, l'uovo, la
farina, il sale e il pepe.

m Se I'impasto € troppo liquido,
aggiungere ancora un poco di farina.

m Riscaldare I'olio in una padella, versare
un cucchiaio grande di impasto e
formare delle frittelle. Fare dorare bene
su entrambi i lati.
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it Accessorio multifunzione

Cubettatrice
per tagliare a cubetti alimenti, ad es. per
insalate, minestre e dessert.

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!
Nello smontare / montare la cubettatrice
afferrare il disco di taglio solo al centro sul
pomello di plastica. Non toccare le lame
taglienti della griglia di taglio. Afferrare la
griglia di taglio solo sul bordo! Per la pulizia
usare una spazzola.

Nei lavori con I'accessorio multifunzione
accendere I'apparecchio base solo con
coperchio applicato e ben stretto. Non
introdurre le mani nell’apertura di aggiunta
ingredienti. Per spingere usare solo il
pestello.

/\ Attenzione!
Avvertenze per I'impiego!

La cubettatrice € idonea per tagliare:

— patate (crude o cotte);

— verdura come ad es. carote,
cetrioli, pomodori, peperoni, cipolle,
barbabietole;

— frutta come ad es. banane, mele, pere,
fragole, meloni, kiwi;

— uova;

— formaggio come ad es. Gouda,
Emmental;

— insaccato di carne morbido (ad es.
mortadella);

— carne di pollame cotta o arrostita (dopo
il raffreddamento, disossati).

Il formaggio molto morbido (ad es.
mozzarella, feta) non puo essere lavorato.
Non € consentito lavorare formaggio molto
duro (ad es. parmigiano).

Prima della lavorazione di frutta con semi o
con nocciolo (mele, pesche ecc.) rimuovere
i semi o i noccioli. Disossare la carne cotta
o arrostita prima di lavorarla.

Gli alimenti non devono essere congelati.
Non superare la quantita massima di
alimenti lavorati in un ciclo di lavorazione.
Prima di proseguire il lavoro, lasciare
raffreddare a temperatura ambiente
'apparecchio base per 30 minuti.

46

/\ Attenzione!
Avvertenze per I'impiego!
Le quantita massime sono:
— ingredienti crudi e cotti
ca. 3500 g
(valore orientativo: contenitore
riempito 5 x)
— Formaggio (ad es. Gouda, Emmentaler)
ca.300¢g
(valore orientativo: contenitore
riempito 2 x)
L'inosservanza di queste avvertenze
puo causare danni alla cubettatrice,
compresa la griglia di taglio e la lama
rotante.

La Robert Bosch Hausgerate GmbH declina
ogni responsabilita per eventuali danni
derivanti da impiego della cubettatrice per
scopi diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita per
danni (ad es. lame deformate o che hanno
perso il filo), derivanti dalla lavorazione di
alimenti non permessi.

Avvertenze importanti:

— Per evitare perdita di succo, la frutta /
verdura non deve essere troppo matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti
prima di tagliarli a cubetti, poiché essi
sono allora piu consistenti e cosi il
risultato di taglio & migliore.

— Premendo di piu o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la
lunghezza dei dadi.

=> Figura [d

Disporre il contenitore su un piano di

lavoro stabile, liscio e pulito.

1. Inserire la griglia di taglio nel supporto
base. Rispettare le rientranze!

2. Aprire le mollette di chiusura del
supporto base e inserire il disco di taglio
nel supporto base.

3. Chiudere le mollette di chiusura.

4. Mettere la cubettatrice sotto il coperchio
(X-) e ruotare in senso antiorario fino
all'arresto. Il bloccaggio deve essere
ruotato fino all'arresto nel nasello del
coperchio.




5. Mettere il coperchio sul contenitore (-X-)
e ruotare in senso antiorario finché
non si sente uno scatto. Il bloccaggio
dellimpugnatura deve essere innestato
correttamente.

6. Inserire il corpo motore sul coperchio
con innesto per corpo motore e premere
fino a sentire uno scatto.

7. Inserire la spina di alimentazione.
Tenere fermo il corpo motore. Premere
il tasto Turbo @. L’apparecchio & in
funzione finché si mantiene premuto il
tasto.

8. Introdurre gli alimenti da tagliare nel
pozzetto di carico. Se necessario,
aiutare spingendo leggermente con il
pestello. Se necessario, I'alimento deve
essere prima spezzettato.

9. Al termine della lavorazione oppure se i
cubetti stanno per raggiungere la parte
inferiore della cubettatrice, rilasciare
il tasto. Attendere che I'ingranaggio
sia fermo. Staccare la spina di
alimentazione.

10. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere I'apparecchio base.

11. Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo.

m Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 49

Ricette di esempio:

Insalata “Olivie” (P

(per 2 persone) ﬂ

— 2 patate cotte, raffreddate

— 1 carote cotte

— 2 uova sode

— 100 g carne di petto di pollo cotta

— 1 cetriolino in salamoia o marinato

— 1 cetriolo per insalata

— 150 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)

— Sale e pepe

— 125 g maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, uova, cetrioli e carne
alla velocita turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

Accessorio multifunzione it

m Insaporire con sale e pepe.
m Mescolare e preparare con maionese.

Insalata “Vinaigrette” g

(per 2 persone) w

— 2 patate cotte, raffreddate

— 250 g rape rosse cotte

— 1 carota cotta

— 1 cetriolino in salamoia

— 50 g piselli fini

— Yamazzo di porro (ca. 25 g)

— Sale e pepe

— 50 ml olio

m Tagliare a cubetti uniformi le patate
cotte, ma gia raffreddate, carote,
barbabietole, porro e cetriolini in
salamoia alla velocita turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Insaporire con sale e pepe.

m Preparare con olio.

Insalata “Stolichny” "@_-_

(per 2 persone) ’

— 150 g mortadella

— 3 patate cotte, raffreddate

— 2 cetriolini o cetrioli marinati

— 1 carota cotta

— Piselli, mezzo barattolo

— Sale e pepe

— Condimento per insalata:

— Yabicchiere di panna acida

— Yadi bicchiere di maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, prosciutto e cetrioli
alla velocita turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Insaporire con sale e pepe.

m  Mescolare tutti gli ingredienti. Preparare
con panna acida e maionese.
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it Frusta per montare

Insalata di granchio "@_-.

(per 2 persone) d

— 150 g carne di pollo cotta

— 150 g patate cotte, raffreddate

— 100 g cetriolo da insalata

— Insalata verde

— 25 g polpa di granchio

— 1-2 uova sode

— 75 g maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma
gia raffreddate, uova, cetrioli, carne di
granchio e la carne cotta alla velocita
turbo.

m  Sminuzzare l'insalata verde.

m Insaporire con sale e pepe.

m Preparare con maionese.

Zuppa “Okroshka” "@.-.
(per 2-3 persone) d
— Kwas, 1 litri

— 150 g carne di petto di pollo cotta

— 1-3 patate cotte, raffreddate

— 1-3 uova sode

— Y2 mazzetto di ravanelli (4-5 pezzi)

— 1-2 cetrioli per insalata

— Yamazzo di porro (ca. 25 g)

— Prezzemolo e aneto

— 1-2 cucchiai di panna acida

— Senape, zucchero

m Tagliare in cubetti a velocita turbo le
patate, le uova, i cetrioli, i ravanelli, cotti
e fatti raffreddare, e la carne di petto di
pollo cotta.

m Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con senape e
zucchero e diluire con kwas.

m Aggiungere gli ingredienti tagliati
a cubetti, il prezzemolo e I'aneto
sminuzzati.

m Insaporire con sale e pepe.
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Frusta per montare

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

/A Pericolo di scottature!
Per la lavorazione di liquidi bollenti usare un
bicchiere per frullare alto e sottile.

Attenzione!

— Non inserire mai nel corpo motore la
frusta per montare priva dell’adattatore
ingranaggio.

— Applicare e staccare I'adattatore
ingranaggio e la frusta solo ad
apparecchio fermo.

=> Figura I

Versare gli alimenti preparati nel

bicchiere frullatore o in un altro

contenitore adatto o lavorarli nella
pentola.

2. Applicare I'adattatore ingranaggio sulla
frusta per montare e premere fino a
sentire uno scatto.

3. Inserire la frusta per montare con
I'adattatore ingranaggio nel corpo
motore e premere fino a sentire uno
scatto.

4. Inserire la spina di alimentazione.

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

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

7. Lavorare gli alimenti con la frusta per
montare.

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

9. Staccare la spina di alimentazione.

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

11. Togliere I'adattatore ingranaggio dalla
frusta per montare.
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m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 49

Pulizia e cura

Le parti degli accessori utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo.

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare la lama universale, la lama
tritaghiaccio e la lama dei dischi taglierina
e della cubettatrice a mani nude. Per la
pulizia, afferrarli solo dalla parte in plastica
e utilizzare una spazzola.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non immergere mai i seguenti pezzi in
liquidi, non metterli mai sotto I'acqua
corrente e non lavarli in lavastoviglie:
coperchio con innesto per corpo motore,
adattatore ingranaggio, coperchio
dell’accessorio multifunzione.

Note:

— Per evitare possibili deformazioni,
non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie.

— Durante la lavorazione ad esempio
di cavolo rosso o carote, sulle parti
di plastica possono formarsi macchie
colorate. Queste possono essere
eliminate con alcune gocce di olio da
cucina.

La Figura M mostra una panoramica per il
lavaggio delle singole parti.

Mini tritatutto / frusta per

montare

m Pulire 'accessorio del mini tritatutto e
I'adattatore ingranaggio della frusta per
montare soltanto con un panno morbido
umido e asciugare.

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

Pulizia e cura it

Accessorio multifunzione

m Pulire il coperchio dell’accessorio
multifunzione solo con un panno umido
e asciugarlo.

m |l contenitore, la lama universale, il disco
portante e i dischi taglierina possono
essere lavati in lavastoviglie.

Disco portante con dischi a inserto:

m Capovolgere il disco portante per
spingere fuori gli accessori taglierina
(figura ).

Smontare la cubettatrice:

= Figura [l

1. Rimuovere la cubettatrice dal coperchio
ruotandola in senso orario.

2. Aprire le mollette di chiusura e
rimuovere il disco di taglio.

3. Rimuovere i residui dalla griglia di
taglio con il pulitore per griglia di
taglio. Ruotare la testa del pulitore alla
corrispondente grandezza della griglia
di taglio.

4. Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

= Non lavare in lavastoviglie le parti della
cubettatrice, le lame perdono il filo.
Sciacquare preliminarmente sotto acqua
corrente tutte le parti della cubettatrice.
Pulire le parti con una spazzola.

Con riserva di modifiche.
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nl Bestemming van het apparaat

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de staafmixer MSM8../MS8CMG6..
bestemd. Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in
acht.

Dit toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken. Uitsluitend
de bijbehorende onderdelen gebruiken.

Het accessoire is alleen geschikt voor de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven toepassing. De te verwerken
levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen (bijv. beenderen)
bevatten. Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere
voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

m Lemetten van de messen niet met blote handen aanraken. De
messen bij het aanbrengen en verwijderen alleen vastpakken aan
de kunststof. Een borstel gebruiken om te reinigen.

m Het toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren alleen aanbrengen of verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact
is getrokken.

m Bij gebruik van het multifunctionele toebehoren mag het
basisapparaat alleen worden ingeschakeld wanneer het
aandrijvingsopzetstuk is aangebracht en vastgedraaid.

m Nooit in de vulschacht grijpen. Altijd de bijgevoegde stopper
gebruiken!

m Nooit in de scherpe messen en de randen van de fijnmaak-
inzetstukken grijpen. Inzetstukken alleen aan de rand vastnemen.

m De vorm en positie in acht nemen bij het aanbrengen in de
draagschijf. Een borstel gebruiken om te reinigen.

m De draagschijf alleen vastpakken aan de daartoe bestemde
handgreep-uitsparing.

m Bij het uit elkaar nemen / samenbouwen van de blokjessnijder de
messchijf alleen vastpakken aan de kunststof knop in het midden.
Niet in de scherpe messen van het snijrooster grijpen. Snijrooster
alleen aan de rand vastpakken! Gebruik voor het reinigen een
borstel.

m De garde nooit zonder het bijbehorende aandrijfhulpstuk in het
basisapparaat aanbrengen.

/\ Gevaar voor brandwonden!
Bij de verwerking van hete melk een hoge, smalle mixkom
gebruiken. Hete melk kan spatten en brandwonden veroorzaken.
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/\ Attentie!

Veiligheidsaanwijzingen nl

m De reservoirs zijn niet geschikt voor de magnetron.

m De maximale vulhoogte niet overschrijden.

m Let op dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vulschacht
of in het reservoir bevinden. Niet met voorwerpen (bijv. messen,
lepels) in de vulschacht of in het reservoir komen.

m Nooit met de staafmixer (mixervoet) in het reservoir werken.

m Volgende onderdelen nooit in vioeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de afwasmachine reinigen:
aandrijvingsopzetstuk, aandrijfhulpstuk, deksel met drijfwerk.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en

verzorging” zie pagina 59

Lees deze gebruiksaanwijzing

met belangrijke veiligheids- en
bedieningsaanwijzingen over het
apparaat voor de ingebruikneming

zorgvuldig door. De gebruiksaanwijzing

bewaren a.u.b.

Ook deze gebruiksaanwijzing overhandigen

als u het apparaat aan derden doorgeeft.

In één oogopslag

=> Afb. [N
1 Universele fijnsnijder L*
a Fles
b Universeel mes (L)
¢ IlJscrushmes (L)
d Aandrijvingsopzetstuk
e Deksel
2 Universele fijnsnijder XL*
a Fles
b Universeel mes (XL)
¢ Aandrijvingsopzetstuk
d Deksel
3 Multifunctioneel toebehoren
Fles
Knethaken
Universeel mes
Deksel met aandrijving
Stopper
Draagschijf voor schijfinzetstukken

-0 Q0T

4

Schijfinzetstukken *

g Snij-inzetstuk — grof

h Snij-inzetstuk — fijn

i Rasp-inzetstuk — gemiddeld

j Rasp-inzetstuk - grof

Blokjessnijder

k Basishouder

I Messchijf

m Snijrooster, klein (ca. 9 mm)

n Snijrooster, groot (ca. 13 mm)*

o Snijroosterreiniger (draaibare kop
voor verschillende snijroosters)

Garde™

a Aandrijfhulpstuk

* Afhankelijk van het model

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan
worden gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.
Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik
nemen!

Al het toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.
Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. N
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nl Symbolen en markeringen

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 59

Symbolen en markeringen

Symbool

Voorzichtig! Draaiende
hulpstukken. Niet in de
vulschacht grijpen.
Niet geschikt voor de
afwasmachine.

Niet in vloeistoffen dompelen
of onder stromend water
houden.

Plaats het deksel op

het reservoir van het

ﬁ‘_’ﬁ multifunctionele toebehoren
v
(@) en vergrendel het (@).
a ﬁ Plaats de blokjessnijder in

het deksel (@) en vergrendel
deze (@).

Universele fijnsnijder
(maat L en XL)

Attentie!

De maximumhoeveelheden en
verwerkingstijden in de tabel absoluut in
acht nemen. = Tabel [d

Universeel mes: voor het fijnmaken van
vlees, harde kaas, uien, kruiden, knoflook,
fruit, groente, noten, amandelen.
IJscrushmes (alleen maat L): voor het
fijnmalen van ijsblokjes (crushed ice).
Optimale hoeveelheid: 4—6 ijsblokjes
(max. 100 g).
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Attentie!

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

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

— |Jsblokjes uitsluitend met het
ijscrushmes verwerken

=> Afb. E

1. Reservoir op een gladde, schone
ondergrond plaatsen en aandrukken.
Universeel mes of ijscrushmes
aanbrengen.

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.

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

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

5. Stekker in het stopcontact steken.

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

7. De levensmiddelen met de universele
fijnsnijder verwerken.

8. Na het mixen de inschakelknop loslaten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het basisapparaat eraf halen.

10. Aandrijvingsopzetstuk tegen de klok in
draaien en verwijderen.

11. Mes verwijderen.

12. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. = “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 59



Voorbeeldrecept:
honingkoek met appels
Honing-appelmengeling
(CNHR29):
— 110 g woudhoning (5°C)
— 30 g appels in blokjes (11 mm)
m In de universele fijnsnijder doen en
3 seconden met turbosnelheid mixen.
Honing-appelmengeling @
(CNHR29C):
— 130 g woudhoning (5°C)
— 30 g appels in blokjes (11 mm)
m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden met turbosnelheid mixen.

Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.

m Het eiwit stijf kloppen.

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

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

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

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

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

s

Multifunctioneel toebehoren nl

Multifunctioneel toebehoren

Het multifunctionele toebehoren is bestemd
voor de verwerking van levensmiddelen.

A\ Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Tijdens het gebruik nooit in het reservoir
grijpen. Voor het aandrukken van
ingrediénten altijd de stopper gebruiken. Na
uitschakeling blijft de aandrijving nog even
lopen. Hulpstuk uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat. Bij gebruik
van het multifunctionele toebehoren
mag het basisapparaat alleen worden
ingeschakeld wanneer het deksel is
aangebracht en vastgedraaid.

Attentie!

Het multifunctionele toebehoren alleen
in compleet samengebouwde toestand
gebruiken!

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u vlees fijnsnijdt.

Het multifunctionele toebehoren is niet
geschikt voor het fijnmaken van zeer harde
levensmiddelen (koffiebonen, rammenas,
muskaatnoten) en diepvriesproducten (fruit
e.d.).

Attentie!

De maximale hoeveelheden en
verwerkingstijden absoluut in acht nemen.
=> Tabel

Laat het apparaat na elke gebruikscyclus
tot kamertemperatuur afkoelen.

Universeel mes/kneedhaak
Universeel mes

Voor het fijnsnijden van vlees, harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, fruit, groente, noten
en amandelen.

Kneedhaak

Voor het kneden van kleine hoeveelheden

deeg.

A Verwondingsgevaar door het scherpe
mes!

Snijbladen van het universele mes niet met

blote handen aanraken.

53



nl Multifunctioneel toebehoren

Het universele mes alleen vastpakken aan Voorbeeldrecepten:

de kunststof handgreep. Brooddeeg
=> Afb. Basisrecept: @
1. Het reservoir op een stabiele, gladde en -~ 250 g bloem
schone ondergrond plaatsen. Universeel — 140 ml water
mes of kneedhaak aanbrengen. — 7 g suiker
Belangrijk: het mes/de kneedhaak moet — 7 g margarine
recht in het reservoir zitten. — 0,5ggist
2. Levensmiddelen toevoegen. — 4. gzout

3. Deksel op het reservoir plaatsen
(=X-) en met de klok mee draaien tot
het hoorbaar vastklikt. Stopper in de
vulschacht plaatsen.
Aanwijzing: als het plaatsen van het
deksel niet viot verloopt, de koppeling met
drie vleugels aan de onderkant van het
opzetstuk een beetje draaien en nog eens

Hulpstuk: kneedhaak

m Alle ingrediénten behalve het water in
de houder doen.

m Ingrediénten op turbosnelheid door
elkaar roeren.

m Na enkele seconden het water
toevoegen via de vulopening.

m Alles op turbosnelheid verwerken.

roberen.
2 Het basisapparaat op het Ons advies: 172 minuten inschakeltijd
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en Maximale inschakeltijd: 2 minuten
drukken tot het hoorbaar vastklikt. Maximale hoeveelheid: 1 x basisrecept

5. Stekker in het stopcontact steken.

Basisapparaat en multifunctioneel Zan_dtaartdeeg @
toebehoren vasthouden. De turbotoets Basisrecept:
@ indrukken. Het apparaat is — 250 g bloem i
ingeschakeld zolang de toets wordt ~ 125 g margarine of boter
ingedrukt. (kamerte.mperatuur)
6. De levensmiddelen verwerken. - 12e5i g suiker

Ingrediénten toevoegen:

m De toets loslaten. Wachten tot het
apparaat stilstaat.

m Stopper verwijderen en ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

m De stopper opnieuw aanbrengen en
voortwerken.

7. Na het mixen de inschakelknop loslaten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

8. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt ~ Maximale inschakeltijd: 2 minuten
houden en het basisapparaat eraf halen. Maximale hoeveelheid: 1 x basisrecept

9. Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

10. Mes/kneedhaak verwijderen.

11. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 59

— % pakje bakpoeder
— 1 pakje vanillesuiker
— 1 snuifje zout

Hulpstuk: kneedhaak

m Alle ingrediénten in de houder doen.

m Ingrediénten op turbosnelheid door
elkaar roeren.

m Deeg op een koude plek zetten.

Naar wens verder verwerken.
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Draagschijf met
schijfinzetstukken

Snij-inzetstuk — grof

voor het snijden van: komkommers,
wortelen, aardappels, enz.
Snij-inzetstuk — fijn

voor het snijden van: komkommers,
wortelen, rode bieten, courgette, enz.

Rasp-inzetstuk — gemiddeld
voor het raspen van appels, wortelen, kaas,
enz.

Rasp-inzetstuk - grof

voor het malen van aardappels voor
knoedels, aardappelkoekjes; fruit en
groente voor rauwkostsalades.

Voorzichtig!

Het fijnmaken van zeer harde
levensmiddelen (Parmezaanse kaas,
chocolade) is niet toegestaan met de
schijfinzetstukken.

Voor het verwerken van vezelige
levensmiddelen (look, selderij, rabarber)
zijn de schijfinzetstukken slechts beperkt
geschikt.

/\ Verwondingsgevaar door het scherpe
mes!
Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren
van de inzetstukken! De vorm en lengte
van het inzetstuk in acht nemen bij het
aanbrengen in de draagschijf (=» afb. [3).
De draagschijf alleen vastpakken aan de
daartoe bestemde handgreep-uitsparing.
Grijp niet in de vulopening. Voor het
aanduwen altijd de stopper gebruiken.

=> Afb. @
1. Het gewenste inzetstuk in de draagschijf
plaatsen.

2. Het reservoir op een stabiele, gladde
en schone ondergrond plaatsen.
Draagschijf aan de handgreep-
uitsparing vastpakken en inzetten.

3. Deksel op het reservoir plaatsen (-X-)
en met de klok mee draaien tot het
hoorbaar vastklikt.

Multifunctioneel toebehoren nl

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

5. Stekker in het stopcontact steken.
Basisapparaat vasthouden. De
turbotoets @ indrukken. Het apparaat
is ingeschakeld zolang de toets wordt
ingedrukt.

6. De gewenste hoeveelheid levensmid-
delen in de vulschacht doen. Te grote
stukken vooraf klein maken. Eventueel
licht aandrukken met de stopper.

7. Als de verwerking beéindigd is of de
verwerkte levensmiddelen bijna de
onderkant van de draagschijf bereiken,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

8. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het basisapparaat eraf halen.

9. Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

10. Draagschijf aan de handgreep-
uitsparing vastpakken en verwijderen.

11. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”

zie pagina 59

Voorbeeldrecept:

Aardappelkoekjes

— 500 g aardappels

1 groot ei

3 el bloem

zout en peper naar smaak

Hulpstuk: rasp-inzetstuk

m Aardappels schillen en raspen.

m Daarna aardappels, ei, bloem, zout en
peper door elkaar mengen.

m Als het mengsel te vloeibaar is, nog wat
bloem toevoegen.

m Olie in een pan verhitten, telkens een
grote lepelvol van het mengsel in de
pan leggen en tot koekjes vormen. Aan
beide kanten goudbruin bakken.
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nl Multifunctioneel toebehoren

Blokjessnijder

voor het snijden van levensmiddelen in de
vorm van blokje, bijv. voor salades, soepen
en desserts.

/\ Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
Bij het uit elkaar nemen / samenbouwen
van de blokjessnijder de messchijf alleen
vastpakken aan de kunststof knop in het
midden. Niet in de scherpe messen van het
snijrooster grijpen. Snijrooster alleen aan de
rand vastpakken! Gebruik voor het reinigen
een borstel.
Bij gebruik van het multifunctionele
toebehoren mag het basisapparaat alleen
worden ingeschakeld wanneer het deksel
is aangebracht en vastgedraaid. Niet in
de vulopening grijpen. Voor het aanduwen
altijd de stopper gebruiken.

/\ Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is geschikt voor het

shijden van:

— aardappels (rauw of gekookt);

— groente, bijv. wortels, komkommers,
tomaten, paprika’s, uien, rode bieten;

— fruit, bijv. bananen, appels, peren,
aardbeien, meloenen, kiwi’s;

— eieren;

— kaas, bijv. Goudse kaas, emmentaler;

— zachte vleesworst (bijv. mortadella);

— gekookt of gebraden gevogelteviees (na
het afkoelen, zonder been).

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, feta) kan
niet worden verwerkt.

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, feta) kan
niet worden verwerkt.

Voor de verwerking van pit- en steenvruch-
ten (appels, perziken enz.) moeten de

pitten / stenen worden verwijderd. Voor de
verwerking van gekookt of gebraden viees
moeten de botten worden verwijderd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Per keer mag men niet meer levensmiddel
verwerken dan de maximumhoeveelheid.
Het basisapparaat 30 minuten laten
afkoelen op kamertemperatuur voordat men
verder gaat met werken.
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A\ Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De maximumhoeveelheden bedragen:

— ongekookte en gekookte ingrediénten
ca. 3500 g
(Richtwaarde: reservoir 5 x gevuld)

— Kaas (bijv. Gouda, Emmentaler)
ca.300¢g
(Richtwaarde: reservoir 2 x gevuld)

Niet-nakoming van deze aanwijzingen
kan leiden tot beschadiging van de
blokjessnijder inclusief het snijrooster
en het roterende mes.

Als er wijzigingen worden aangebracht

aan de blokjessnijder, of als deze

oneigenlijk of ondeskundig wordt gebruikt,

is Robert Bosch Hausgerate GmbH niet
aansprakelijk voor eventuele schade. Dit
sluit aansprakelijkheid voor schade uit (bijv.
stompe of vervormde messen) die ontstaat
door verwerking van niet toegestane
levensmiddelen.

Belangrijke aanwijzingen:

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat
er dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het
snijden laten afkoelen, dan zijn ze
steviger en wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van
de blokjes worden beinvloed.

= Afb. [d

m Het reservoir op een stabiele, gladde en
schone ondergrond plaatsen.

1. Snijrooster in de basishouder
aanbrengen. Op de uitsparingen letten!

2. De bevestigingsklemmen van de
basishouder openen en de messchijf in
de basishouder aanbrengen.

3. Bevestigingsklemmen sluiten.

4. Blokjessnijder onder het deksel plaatsen
(=X-) en tegen de klok in tot aan de
aanslag draaien. De vergrendeling moet
tot aan de aanslag tegen de dekselnok
worden gedraaid.



5. Deksel op het reservoir plaatsen (-X-)
en met de klok mee draaien tot het
hoorbaar vastklikt. De vergrendeling van
de handgreep moet goed vastgeklikt
zijn.

6. Het basisapparaat op het
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en
aandrukken tot het hoorbaar vastklikt.

7. Stekker in het stopcontact steken.
Basisapparaat vasthouden. De
turbotoets @ indrukken. Het apparaat
is ingeschakeld zolang de toets wordt
ingedrukt.

8. De te snijden levensmiddelen in de
vulschacht doen. Eventueel licht
aandrukken met de stopper. Zo nodig de
levensmiddelen vooraf kleiner maken.

9. Als de verwerking beéindigd is of
de blokjes bijna de onderkant van
de blokjessnijder bereiken, de toets
loslaten. Wachten tot de aandrijving
stilstaat. Stekker uit het stopcontact
nemen.

10. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het basisapparaat eraf halen.

11. Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 59

Voorbeeldrecepten:

Salade “Olivie” =

(voor 2 personen) H

— 2 gekookte, afgekoelde
aardappels

— 1 gekookte wortels

— 2 hardgekookte eieren

— 100 g gekookte kippenborst

— 1 zure bom of gemarineerde augurk

— 1 komkommer

— 150 g erwten, fijn (1 klein blikje)

— zout en peper

— 125 g mayonaise

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers en vlees
op turbosnelheid in blokjes snijden.

Multifunctioneel toebehoren nl

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Mayonaise erdoor roeren en serveren..

Salade “Vinaigrette” g
(voor 2 personen) w
— 2 gekookte, afgekoelde

aardappels

— 250 g gekookte rode bieten

— 1 gekookte wortel
1 zure bom
50 g erwten, fijn
a bosje look (ca. 25 g)
zout en peper
50 ml spijsolie
De gekookte en afgekoelde
aardappels, wortels, rode bieten, look
en zure bommen op turbosnelheid in
gelijkmatige blokjes snijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m  Afmaken met spijsolie.

Salade “Stolichny” g
(voor 2 personen) H
— 150 g mortadella

— 3 gekookte, afgekoelde aardappels

— 2 zure bommen of gemarineerde
augurken

— 1 gekookte wortel

— een half blikje erwten

— zout en peper

— Dressing:

— Yabeker zure room

— Ya pot mayonaise

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, ham en komkommers op
turbosnelheid in blokjes snijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.
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Krabsalade
(voor 2 personen)

Garde

150 g gekookte kip

150 g gekookte, afgekoelde aardappels
100 g komkommers

Groene salade

25 g krabvlees

1-2 hardgekookte eieren

75 g mayonaise

De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers, krabvlees
en het gekookte vlees op turbosnelheid
in blokjes snijden.

De groene salade fijnhakken.

Op smaak brengen met peper en zout.
Afmaken met mayonaise.

Soep “Okroshka” =

(voor 2-3 personen)
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kvas, 1 liter

150 g gekookte kippenborst

1-3 gekookte, afgekoelde aardappels
1-3 hardgekookte eieren

Y2 bosje radijsjes (4-5 stuks)

1-2 komkommers

a bosje look (ca. 25 g)

peterselie en dille

1-2 eetlepels zure room

mosterd, suiker

Drie gekookte, afgekoelde aardappels,
eieren, augurken, radijsjes en de
gekookte kippenborst met turbosnelheid
in blokjes snijden.

De zure room, de fijngehakte look en de
eieren goed vermengen met mosterd en
suiker en verdunnen met kvas.

De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille erbij
doen.

Op smaak brengen met peper en zout.

Garde

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

A\ Gevaar voor brandwonden!
Bij het verwerken van hete vloeistoffen een
hoge, smalle mixkom gebruiken.

Attentie!

— De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen.

— Het aandrijfhulpstuk met de garde alleen
aanbrengen en verwijderen wanneer het
apparaat stilstaat.

= Afb. I

1. De voorbereide levensmiddelen in de
mixkom of in een andere kom doen of in
de kookpan verwerken.

2. Het aandrijfhulpstuk op de garde

plaatsen en drukken tot deze hoorbaar
vastklikt.

3. De garde met het aandrijfhulpstuk in het
basisapparaat steken en drukken tot
deze hoorbaar vastklikt.

4. Stekker in het stopcontact steken.

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

6. Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

7. De levensmiddelen met de garde
verwerken.

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

9. Stekker uit het stopcontact nemen.

. Beide ontgrendelingstoetsen

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

11. Het aandrijfhulpstuk van de garde
nemen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
zie pagina 59



Reiniging en verzorging
Het gebruikte toebehoren moet na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

/\ Gevaar voor letsel

Snijbladen van het universele mes, van het
ijscrushmes, van de fijnmaak-inzetstukken
en van de blokjessnijder niet met de blote
handen aanraken. Om te reinigen deze
alleen aan de kunststof vastpakken en een
borstel gebruiken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
reinigingsmiddelen.

— De volgende onderdelen nooit in vlioei-
stoffen dompelen of onder stromend
water houden en niet in de afwasma-
chine reinigen: aandrijvingsopzetstuk,
aandrijfhulpstuk, deksel van multifuncti-
oneel toebehoren.

Aanwijzingen:

— Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken.

— Bij de verwerking van bijv. rode kool
of wortel kunnen verkleuringen bij de
kunststof onderdelen optreden. Deze
kunnen met enkele druppels spijsolie
worden verwijderd.

In afbeelding M vindt u een overzicht
van de manier waarop de afzonderlijke
onderdelen moeten worden gereinigd.

Universele fijnsnijder / garde
m Het opzetstuk van de universele

fijnsnijder en het aandrijfhulpstuk van de

garde alleen met een zachte, vochtige
doek afvegen en afdrogen.

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

Reiniging en verzorging nl

Multifunctioneel toebehoren

m Het deksel van het multifunctionele
toebehoren uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek en daarna
afdrogen.

m Reservoir, universeel mes, draagschijf
en fijnmaak-inzetstukken zijn
afwasmachinebestendig.

Draagschijf met schijfinzetstukken
m Draagschijf omdraaien om de
inzetstukken uit te drukken (afb. [H).

Blokjessnijder uit elkaar nemen:

= Afb. [l

1. Blokjessnijder van het deksel nemen
door deze met de klok mee te draaien.

2. Bevestigingsklemmen openen en de
messchijf verwijderen.

3. Resten met behulp van de
snijroosterreiniger uit het snijrooster
verwijderen. Kop van de reiniger op de
gewenste snijroostergrootte draaien.

4. Snijrooster uit de basishouder nemen.

m De onderdelen van de blokjessnijder
niet reinigen in de afwasautomaat, de
messen worden bot. Alle onderdelen
van de blokjessnijder voorspoelen onder
stromend water. Onderdelen reinigen
met een borstel.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til stavblenderen MSM8../MS8CM6..
Lzes og overhold brugsanvisningen til stavblenderen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele. Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er
beskrevet i denne vejledning. Fgdevarerne, der skal forarbejdes,
skal veere fri for harde bestanddele (f.eks. ben). Dette tilbehgr ma

ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller substanser.

Sikkerhedsanvisninger
A\ Fare for at komme til skade

Berar ikke knivenes klinger med de bare heender. Tag kun fat i
knivenes plastdel, nar de isaettes og tages ud. Benyt en barste til
rengaring.

Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
kun saettes pa eller tages af, nar drevet star stille, og netstikket er
trukket ud.

Nar der arbejdes med multifunktionstilbehgret, ma motorenheden
kun teendes med pasat og fastdrejet drevpasats.

Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug udelukkende
den medleverede stopper!

Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsindsatserne. Tag altid kun fat i kanten pa indsatserne.
Veer opmeerksom pa indsatsens form og position, nar den saettes
ind i holdeskiven. Benyt en bgrste til rengaring.

Tag kun fat i holdeskiven i de dertil beregnede gribefordybninger.
Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven, nar terningsnitteren
skilles ad / samles. Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive pa
skeeregitteret. Tag kun fat i kanten pa skaeregitteret! Benyt en
barste til rengering.

Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden uden den tilhgrende
drevforsats.

/\ Fare for skoldning!
Varm meelk skal forarbejdes i en hgj, smal blenderbeholder. Varm
meelk kan sprajte og fare til skoldninger.

/A 0OBS!
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Beholderne er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

Overhold altid den maksimale pafyldningshgjde.

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i
pafyldningsskakten eller i beholderen. Anvend ikke genstande
(f.eks. knive, skeer) inde i pafyldningsskakten eller beholderen.
Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod) i beholderen.



Sikkerhedsanvisninger da

m Dyp aldrig felgende dele i vaeske, hold dem aldrig ind under
rindende vand, og saet dem ikke i opvaskemaskinen: drevpasats,
drevforsats, lag med drev.

A Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter leengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Rengaring og pleje” se

side 68

Laes denne vejledning ngje igennem 4 Piskeris*

for brug for at fa vigtige sikkerheds- og a Drevforsats
betjeningshenvisninger til dette apparat.  » Afhaengigt af modellen
Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere Inden den forste
ejer.

ibrugtagning
Overblik Far det nye tilbeher kan bruges, skal det
— Billede pakkes helt ud, renggres og kontrolleres.
1 Minihakker L* oBst o .
a Beholder Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i
b Universalkniv (L) brug! _
¢ Ice-Crush-kniv (L) m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
d Drevpasats og fiern emballagematerialet.
e Lag m  Kontrollér, om alle dele er fuldsteendige
2 Minihakker XL* og uden synlige skader. =» Billede
a Beholder m  Renger og ter alle dele grundigt af inden
b Universalkniv (XL) den farste ibrugtagning. = "Rengaring
¢ Drevpasats og pleje” se side 68
d Lag .
3 Multifunktionstilbehor Symboler og markeringer
a Beholder Symbol | Betydning
b Altekrog Vaer forsiatial R d
¢ Universalkniv ot orS|gt|g._ ptere_n e
d Lag med drev @ redskaber. Stik ikke fingrene
e Stc?pper ind i pafyldningsskakten.
f Holdeskive til skiveindsatser Téler ikke opvaskemaskine.
Skiveindsatser*

Skeereindsats — grov .
g Skaereindsats — gn Dyp aldrig i vaeske, hold
i Raspeindsats — middel @ aldrig ind under rindende
P vand, og renggr ikke i

j Riveindsats — grov .
Terningsnitter opvaskemaskinen.

k Grundmodel Saet laget pa

I Knivskive ﬁ‘-’ﬁ multifunktionstilbehgrets
m Skaeregitter, lille (ca. 9 mm) v beholder_(&), og las (_ﬂo)-

n Skeeregitter, stort (ca. 13 mm)* 8—h Seet terningsnitteren i laget
o Skeeregitter-renggringsenhed (hoved (). og las (@).

kan drejes til forskellige skeeregitre)
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da Minihakker (starrelse L og XL)

Minihakker
(storrelse L og XL)

OBS!

De maksimale maengder og
forarbejdningstiderne i tabellen skal altid
overholdes. => Tabel [d

Universalkniv: Til at smahakke kad, hard
ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt, grent,
nagdder, mandler.

Ice-Crush-kniv (kun sterrelse L): Til
knusning af isterninger (Crushed Ice).
Optimal forarbejdningsmeengde:

4-6 isterninger (maks. 100 g).

OBS!

— For ked smahakkes: Fjern knogler,
brusk, hud og sener.

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

— Forarbejd kun isterninger med
Ice-Crush-kniven

=> Billede [&

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

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

2. Fyld fgdevarerne i.

3. Saet drevpasatsen pa beholderen, og
drej den i retning med uret, indtil den
klikker hgrbart pa plads.

4. Saet motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk den ned, indtil den klikker harbart
pa plads.

5. Seet netstikket i.

6. Hold fast i motorenheden og
minihakkeren. Tryk pa turbo-tasten @.
Apparatet er teendt, sa laenge tasten
holdes inde.

7. Forarbejd foedevarerne med
minihakkeren.

8. Slip teendetasten efter forarbejdning.
Vent, indtil drevet star stille. Traek
netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.
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10. Drej drevpasatsen i retning mod uret,
og tag den af.
11. Tag kniven ud.

12. Tem beholderen.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 68

Opskrifteksempel:

Honningkage med aebler

Honning-able-blanding @

(CNHR29):

— 110 g skovhonning (5°C)

— 30 g eebleritern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
3 sekunder med turbo-hastighed.

Honning-able-blanding @

(CNHR29C):

— 130 g skovhonning (5°C)

— 3049 ebleritern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
2 sekunder med turbo-hastighed.

Kage:

- 3eg

— 60 gsmar

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver
1 a&eble
Skil a2ggene.

Pisk aeggehviderne stive.

Pisk seggeblommerne med sukker,
og tilsaet derefter det blede smar og
honning-able-blandingen.

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

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

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel

&bleskiverne pa kagen.

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen

i 30 minutter.



Multifunktionstilbehor

Multifunktionstilbehgret er beregnet til
forarbejdning af fedevarer.

A\ Fare for at komme til skade som falge
af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ned i beholderen under

driften. Anvend altid stopperen til at stoppe

ingredienser ned med. Drevet kgrer stadig

kort efter, at apparatet er slukket. Skift

kun redskab, nar drevet star stille. Nar der

arbejdes med multifunktionstilbehgret, ma

motorenheden kun taeendes med pasat og

fastdrejet lag.

OBS!
Multifunktionstilbehgret ma kun bruges, nar
det er helt samlet!

Veer forsigtig!

For ked smahakkes: Fjern knogler, brusk,
hud og sener.

Multifunktionstilbehgret er ikke egnet

til at smahakke meget harde fgdevarer
(kaffebgnner, reeddike, muskatngdder) og
frostvarer (frugt el.lign.).

OBS!

De maksimale maengder og
forarbejdningstiderne skal altid overholdes.
= Tabel

Lad apparatet kgle af til stuetemperatur
efter hver driftscyklus.

Universalkniv/altekrog
Universalkniv

Til at smahakke kgd, hard ost, lag,
krydderurter, hvidlag, frugt, grent, nadder,
mandler.

Altekrog
Til at aelte sma meaengder dej.

A\ Fare for at komme til skade som falge
af skarp kniv!

Ror ikke ved universalknivens klinger med

de bare haender.

Tag kun fat i plastgrebet pa universalkniven.

=> Billede

1. Stil beholderen pa en stabil, glat og ren
arbejdsflade. Seet universalkniven eller
eeltekrogen i.

Multifunktionstilbehar da

Vigtigt: Kniven/eeltekrogen skal sidde lige i

beholderen.

2. Fyld fedevarerne i.

3. Seet laget pa beholderen (-X-), og drej
det i retning mod uret, indtil det klikker
hgrbart pa plads. Saet stopperen i
pafyldningsskakten.

Henvisning: Hvis det er vanskeligt at seette

laget pa, sa drej let pa den trevingede

kobling pa undersiden af pasatsen, og prgv
igen.

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

5. Seet netstikket i. Hold fast i motorenhed
og multifunktionstilbehgr. Tryk pa turbo-
tasten (. Apparatet er taendt, sa leenge
tasten holdes inde.

6. Forarbejd fadevarerne.

Pafyldning af flere ingredienser:

m Slip tasten. Vent, indtil apparatet star
stille.

m Tag stopperen ud, og fyld

ingredienserne i gennem

pafyldningsabningen.

Saet stopperen i igen, og arbejd videre.

Slip teendetasten efter forarbejdning.

Vent, indtil drevet star stille. Treek

netstikket ud.

8. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.

9. Drej laget i retning med uret, og tag det
af.

10. Tag kniven/zeltekrogen ud.

11. Tem beholderen.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 68

Opskrifteksempler:

Braddej
Grundopskrift:
— 250 g mel

— 140 ml vand
— 7 g sukker

— 7 g margarine
- 0,5ggeer

— 4gsalt

~Nn

H
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da Multifunktionstilbehar

Redskab: Altekrog

m Kom alle ingredienser undtagen vand i
beholderen.

m Bland ingredienserne med
turbo-hastighed.

m Tilseet vandet gennem
pafyldningsabningen efter nogle
sekunder.

m Forarbejd det hele med turbo-hastighed.

Vores anbefaling: 172 minutter teendetid
Maks. teendetid: 2 minutter
Maks. mangde: 1 x grundopskrift

Mordej

Grundopskrift:

— 250 g mel

— 125 g margarine eller smar
(stuetemperatur)

— 125 g sukker

- 1&g

— Y2 brev bagepulver

— 1 brev vaniljesukker

— 1 knsp. salt

Redskab: Altekrog

m Kom alle ingredienser i beholderen.

m Bland ingredienserne med
turbo-hastighed.

m Stil dejen pa et koldt sted.

Fortsaet forarbejdningen efter behov.

Maks. taendetid: 2 minutter

Maks. mangde: 1 x grundopskrift

(H

Holdeskive med skiveindsatser

Skareindsats — grov
til skeering af agurker, guleradder, kartofler
osv.

Skeereindsats — fin

til skeering af agurker, gulergdder, rgdbeder,
squash osv.

Raspeindsats — middel

til raspning af aebler, guleradder, ost osv.
Riveindsats — grov

til rivning af kartofler til kartoffelboller,
kartoffelpandekager; frugt og grant til
rakostsalat.
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Veer forsigtig!

Smahakning af meget harde fedevarer
(parmesanost, chokolade) med
skiveindsatserne er ikke tilladt.
Skiveindsatserne er kun til dels egnet til at
forarbejde fiberholdige fgdevarer (porre,
selleri, rabarber).

A\ Fare for at komme til skade som falge
af skarp kniv!

Handtér indsatserne med seerlig

forsigtighed! Vaer opmaerksom pa

indsatsens form og position, nar den saettes

ind i holdeskiven (=» billede [8]). Tag kun

fat i holdeskiven i de dertil beregnede

gribefordybninger. Stik ikke fingrene

ind i pafyldningsabningen. Anvend kun

stopperen til at skubbe efter med.

=> Billede
1. Saet den gnskede indsats ind i
holdeskiven.

2. Stil beholderen pa en stabil, glat
og ren arbejdsflade. Tag fat i
gribefordybningerne pa holdeskiven, og
seet den i.

3. Seet laget pa beholderen (-X-), og drej
det i retning mod uret, indtil det klikker
hgrbart pa plads.

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

5. Seet netstikket i. Hold fast i motorenhe-
den. Tryk pa turbo-tasten @. Apparatet
er teendt, sa laenge tasten holdes inde.

6. Kom fadevarerne, der skal forarbejdes,
i pafyldningsskakten. Skeer forinden for
store dele i mindre stykker. Skub efter
med et let tryk pa stopperen efter behov.

7. Slip tasten, nar forarbejdningen er
afsluttet eller de forarbejdede fgdevarer
naesten nar op til undersiden af
holdeskiven. Vent, indtil drevet star
stille. Treek netstikket ud.

8. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.

9. Drej laget i retning med uret, og tag det
af.

10. Tag fat i gribefordybningerne pa
holdeskiven, og tag den ud.



11. Tem beholderen.
m  Renger straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 68

Opskrifteksempel:

Sma kartoffelpandekager
— 500 g kartofler

— 1 stort &g

— 3 spsk. mel

Salt og peber efter smag

Redskab: Riveindsats

m Skreel kartoflerne, og riv dem.

m Bland derefter kartoflerne, aeg, mel, salt
og peber sammen.

m Tilsaet lidt mere mel, hvis massen er for
flydende.

m Varm olie pa en pande, kom en stor
skefuld masse pa ad gangen, og form
den til sma pandekager. Steg dem
gyldenbrune pa begge sider.

fr)

Terningsnitter
til at skeere fadevarer i terninger f.eks. til
salater, supper og desserter.

/\ Kvastelsesfare som felge af skarpe
knive!

Tag kun fat i plastduppen midt pa

knivskiven, nar terningsnitteren skilles

ad / samles. Stik ikke fingrene ind i de

skarpe knive pa skeeregitteret. Tag kun fat i

kanten pa skeeregitteret! Benyt en berste il

rengaring.

Nar der arbejdes med

multifunktionstilbeharet, ma motorenheden

kun teendes med pasat og fastdrejet lag.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

Anvend kun stopperen til at skubbe efter
med.

Multifunktionstilbehar da

/\ 0BS!
Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er egnet til at skeere i:

— kartofler (ra eller kogt);
grentsager som f.eks. gulergdder,
agurker, tomater, paprika, lag, redbeder;

— frugt som f.eks. bananer, abler, paerer,
jordbeer, meloner, kiwi;

- g,

— ost som f.eks. gouda, emmentaler;

— blgdt palaeg (f.eks. mortadella);

— kogt eller stegt fierkree (efter afkgling,
uden ben).

Meget blgd ost (f.eks. mozarella, fetaost)
kan ikke forarbejdes.

Meget hard ost (f.eks. parmesan) ma ikke
forarbejdes.

For forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(eebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fijernes. Far forarbejdningen af kogt
eller stegt kad, skal benene fjernes.
Fedevarerne ma ikke veere i frosset tilstand.
Den maks. maengde fadevarer, der kan
forarbejdes pa en arbejdsgang, ma ikke
overskrides. Far der arbejdes videre,

lad motorenheden afkgle i 30 minutter til
rumtemperatur.

/\ OBS!
Henvisninger vedr. brug!
De maks. maengder er:
— raog tilberedte ingredienser
ca. 3500 g
(vejledende veerdi: Beholder 5 x fyldt)
— ost (f.eks. gouda, emmentaler)
ca.300¢g
(vejledende veerdi: Beholder 2 x fyldt)

En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fore til beskadigelser
pa terningsnitteren inkl. skaregitteret og
den roterende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formal,
eendres den eller anvendes den forkert,
fraskriver sig Robert Bosch Hausgerate
GmbH ansvaret for evt. skader. Hermed
fraskrives ogsa ansvaret for skader (f.eks.
uskarpe eller deformerede knive), der
opstar som fglge af en forarbejdning af ikke
godkendte fadevarer.
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da Multifunktionstilbehar

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers traenger ud.

— Kogte fgdevarer skal veere afkolet,
for de skeeres, da de sa er fastere og
derved bliver skaereresultatet bedre.

— Terningernes laengde varierer afhaengigt
af, hvor meget man trykker pa
stopperen.

—> Billede [@

m Stil beholderen pa en stabil, glat og ren
arbejdsflade.

1. Seet skeeregitteret ind i grundholderen.
Veer opmeerksom pa udsparingerne!

2. Abn lukkeklemmerne pa grundholderen,

og seet knivskiven ind i grundholderen.

Luk lukkeklemmerne.

Saet terningsnitteren under laget (-X-),

og drej den i retning mod uret indtil stop.

Lasen skal drejes ind i lagets naese indtil

stop.

5. Seet laget pa beholderen (-X-), og drej
det i retning mod uret, indtil det klikker
hgrbart pa plads. Lasen pa grebet skal
veere faldet rigtigt i hak.

6. Saet motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk den ned, indtil den klikker hgrbart
pa plads.

7. Seet netstikket i. Hold fast i motorenhe-
den. Tryk pa turbo-tasten @. Apparatet
er teendt, sa lzenge tasten holdes inde.

8. Kom fagdevarerne, der skal skeeres,

i pafyldningsskakten. Skub efter med et
let tryk pa stopperen efter behov. Skeer
forinden fedevarerne i mindre stykker,
hvis det er ngdvendigt.

9. Slip tasten, nar forarbejdningen er
afsluttet eller ternene naesten nar op til
undersiden af terningsnitteren. Vent,
indtil drevet star stille. Traek netstikket
ud.

10. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.

11. Drej laget i retning med uret, og tag det
af.

m  Tom beholderen.

m  Renger straks alle dele efter brug.
=> "Renggring og pleje” se side 68

Eal
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Opskrifteksempler:

Salat ”Olivie” =
(til 2 personer) ‘%
— 2 kogte, afkglede kartofler

— 1 kogt gulerod

— 2 hardkogte ag

— 100 g kogt kyllingebryst

— 1 lageragurk eller marineret agurk

— 1 salatagurk

— 150 g eerter, fine (1 lille dase)

— salt og peber

— 125 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, aeg, agurker og kad i
terninger med turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Bland mayonnaise i og servér.

Salat "Vinaigrette” =
(til 2 personer) H
— 2 kogte, afkglede kartofler

— 250 g kogte radbeder

— 1 kogt gulerod
1 lageragurk

— 50 g eerter, fine

— Yabundt porre (ca. 25 g)

— salt og peber

— 50 ml spiseolie

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, redbeder, porre og
saltede agurker i lige store terninger
med turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

m  Servér med spiseolie.



Salat ”Stolichny” "ﬁ;
(til 2 personer)
— 150 g mortadella

— 3 kogte, atkglede kartofler

— 2 lageragurker eller marinerede agurker

— 1 kogt gulerod

— eerter, halve dase

— salt og peber

— Dressing:

— Yabaeger creme fraiche

— Y glas mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, skinke og agurker i
terninger med turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Bland alle ingredienserne. Servér med
creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat =

(til 2 personer) ‘%

— 150 g kogt hgnsekad

— 150 g kogte, afkglede kartofler

— 100 g salatagurk

— gren salat

— 25grejekad

— 1-2 hardkogte g

— 75 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, aeg, agurker, rejekad
og det kogte kad i terninger med
turbo-hastighed.

m  Smahak den grgnne salat.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

m Servér med mayonnaise.

Piskeris da

Suppe "Okroshka” =
(il 2-3 personer) ‘%
— Kwas, 1 liter

— 150 g kogt kyllingebryst

— 1-3 kogte, afkglede kartofler

— 1-3 hardkogte ag

— Y. bundt radisser (4-5 stk.)

— 1-2 salatagurker

— Vabundt porre (ca. 25 g)

— persille og dild

— 1-2 spsk creme fraiche

— sennep, sukker

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, aeg, agurker, radiser og
det kogte kyllingebryst i tern med
turbohastighed.

m Bland creme fraiche, hakket porre og
2&eggene godt sammen med sennep
og sukker og fortynd det hele med
Kwassen.

m Tilszet de ingredienser, der er skaret i
terninger, hakket persille og dild.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

Piskeris

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

/\ Fare for skoldning!
Varme vaesker skal forarbejdes i en hgj,
smal blenderbeholder.

OBS!

— Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden
uden drevforsatsen.

— Drevforsats med piskeris ma kun saettes
pa og tages af, nar apparatet star stille.

=> Billede Il

1. Heeld de tilberedte fadevarer i
blenderbaegeret eller en anden egnet
beholder, eller forarbejd dem i gryden.

2. Seet drevforsatsen pa piskeriset, og tryk,
indtil det klikker hgrbart pa plads.

3. Stik piskeriset med drevforsatsen i
motorenheden, og tryk, indtil det klikker
hgrbart pa plads.

4. Saet netstikket i.
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5. Indstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (anbefaling: hgj
hastighed).

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

7. Forarbejd fgdevarerne med piskeriset.

8. Slip teendetasten efter forarbejdning.
Vent, indtil drevet star stille.

9. Treek netstikket ud.

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

11. Tag drevforsatsen af piskeriset.

m  Renger straks alle dele efter brug.
=> "Renggring og pleje” se side 68

Rengoring og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal renggres
grundigt efter hver brug.

/\ Fare for at komme til skade

Rar ikke ved universalknivens, Ice-
Crush-knivens, finhakningsindsatsernes
og terningsnitterens klinger med de
bare haender. Tag kun fat i plastdelen til
renggring, og brug en bgrste.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurende klude
eller renggringsmidler.

— Dyp aldrig fglgende dele i vaeske,
hold dem aldrig ind under rindende
vand, og saet dem ikke i opvaskema-
skinen: Drevpasats, drevforsats, |ag til
multifunktionstilbeharet.

Henvisninger:

— Forsgg ikke at klemme plastdele fast
i opvaskemaskinen, da de kan blive
deformeret.

— Ved forarbejdning af f.eks. rgdkal eller
guleradder kan der opsta misfarvninger
pa plastdelene. De kan fjernes med
nogle draber madolie.

Pa billede M ses en oversigt over, hvordan
enkeltdelene skal renggres.

68

Minihakker/piskeris

m  Tor kun minihakkerens pasats og
piskerisets drevforsats af med en blgd
og fugtig klud, og tar dem.

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

Multifunktionstilbehor

m  Tor kun laget til multifunktionstilbehgret
af med en fugtig klud, og ter det.

m Beholder, universalkniv, holdeskive
og finhakningsindsatser taler
maskinopvask.

Holdeskive med skiveindsatser:
m Vend holdeskiven for at trykke
indsatserne ud (billede [H).

Skil terningsnitteren ad:

=> Billede [il

1. Tag terningsnitteren af laget ved at dreje
den i retning med uret.

2. Abn lukkeklemmerne, og tag knivskiven
af.

3. Fjern resterne fra skaeregitteret ved

hjeelp af skaeregitterrenggringsenheden.

Drej hovedet pa renggringsenheden hen

pa den passende skeeregitterstgrrelse.

Tag skeeregitteret ud af grundholderen.

m Saet ikke terningsnitterens dele i
opvaskemaskinen, knivene bliver
uskarpe. Forskyl alle terningsnitterens
dele under rindende vand. Rengar
delene med en barste.

P

Andringer forbeholdes.
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Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for stavmikseren MSM8../MS8CMG6..
Folg bruksanvisningen for stavmikseren.

Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Tilbehgret er kun egnet for den bruken som er beskrevet i denne
veiledningen. Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde
bestanddeler (f.eks. knoker). Dette tilbehgret ma ikke brukes til
bearbeidelse av andre gjenstander eller substanser.

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for personskader

m Knivbladene ma ikke bergres med hendene. For innsetting og
uttak av knivene ma disse kun holdes i plastdelen. Bruk barste til
rengjgringen.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehagret ma kun settes pa eller tas av nar drevet star stille, og
nar stgpselet er trukket ut.

m Under arbeider med multifunksjonstilbeharet, ma basisapparatet
kun slas pa nar drevforsatsen er satt pa og skrudd fast.

m Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun den stgteren som fulgte
med i leveransen!

m Grip aldri inn i de skarpe knivene og kantene pa kutteinnsatsene.
Ta bare tak i kanten pa innsatsene.

m Ta hensyn til formen og stillingen ved innsetting i holdeskiven.
Bruk bgrste til rengjgringen.

m Hold bare i de hertil tiltenkte innfelte handtakene pa holdeskiven.

m Ved demontering / sammensetting av terningkutteren ma
knivskiven kun holdes i plastknappen pa midten. Det ma ikke
gripes inn i de skarpe knivene pa skjaeregitteret. Skjeeregitteret
ma kun holdes i kanten! For rengjgring ma det brukes en barste.

m Vispen ma aldri settes inn i basisapparatet uten tilhgrende
drevforsats.

/\ Fare for skalding!
Ved arbeider med varm melk ma det brukes et hgyt, smalt
miksebeger. Varm melk kan sprute og fare til skalding.

/\ OBS!

m Beholderne er ikke egnet for mikrobglgeovn.

m Overhold alltid maksimal fyllehgyde.

m Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i
pafyllingssjakten eller i beholderen. Stikk ikke gjenstander (f.eks.
kniver, skjeer) inn i pafyllingssjakten eller beholderen.
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Sikkerhetsanvisninger

m Du ma aldri arbeide med stavmikseren (mikserfoten) i

beholderen.

m Folgende deler ma aldri senkes ned i vaesker eller holdes under
rennende vann og ikke rengjgres i oppvaskmaskin: Drevpasats,

drevforsats, lokk med drev.

A\ Viktig!
Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter
hver bruk, eller nar det ikke har vaert i bruk i en lengre periode.
=> "Rengjaring og pleie” se side 77

Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktig informasjon
om sikkerhet og betjening for dette

apparatet. Ta vare pa bruksanvisningen.

Dersom apparatet gis videre til andre, ma
bruksanvisningen leveres med.

En oversikt

-
1
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Bilde
Universalkutter L*
Beholder
Universalkniv (L)

”Ice Crush”-kniv (L)
Drevpasats

Lokk
Universalkutter XL*

a Beholder

b Universalkniv (XL)

¢ Drevpasats

d Lokk
Multifunksjonstilbehor
Beholder

Eltekrok
Universalkniv

Lokk med drev
Stater

Holdeskive for skiveinnsatser
Skiveinnsatser*

g Skjeereinnsats — grov
h Skjeereinnsats — fin

i Raspeinnsats — middels
j Rivjerninnsats — grov

® Q0T

-0 Q0T

4

Terningkutter

k Basisbeerer

I Knivskive

m Skjaeregitter, lite (ca. 9 mm)

n Skjeeregitter, stort (ca. 13 mm)*

o Rens for skjeeregitter (hodet kan
dreies for forskjellige skjeeregitter)

Visp*

a Drevforsats

* avhengig av modell

For forste gangs bruk

Far det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjeres og
kontrolleres.

OBS!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehgr som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fijern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. =»> Bilde

m  Rengjor og terk alle deler grundig far

farste bruk. =» "Rengj@ring og pleie” se

side 77



Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Forsiktig! Roterende
verktgy. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

Ikke egnet for
oppvaskmaskin.

Ma aldri dyppes ned i vaesker
eller holdes under rennende
vann.

Sett lokket pa beholderen til
multifunksjonstilbehgret (f3)
og las den (@).

Sett terningkutteren inn i
lokket (f8) og l&s den (@).

q ®HEe

a—h

Universalkutter
(storrelse L og XL)

OBS!

Ta absolutt hensyn til den maksimale
mengden og bearbeidelsestidene i tabellen.
=> Tabell [4

Universalkniv: Til kutting av kjatt, hard ost,
lok, urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler.

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

OBS!

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

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

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

=> Bilde &

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

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

Symboler og markeringer no

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

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

5. Setti stgpselet.

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

7. Bearbeid matvarene med
universalkutteren.

8. Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.
Trekk ut stgpselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

10. Drei drevpasatsen mot urviseren og ta
den av.

11. Ta ut kniven.

12. Tgm beholderen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjoring og pleie” se side 77

Eksempel pa oppskrift:
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler @

(CNHR29):

— 110 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Haingrediensene i universalkutteren og
miks i 3 sekunder med turbo-hastighet.

Blanding av honning/epler @

(CNHR29C):

— 130 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

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

Kake:

- 3egg

— 60gsmar

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1ts kanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

— 1eple

m  Skill eggene.
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m Stivpisk eggehviten.

m Pisk eggeplomme og sukker, tilsett
deretter det myke smgret og honning/
eple-blandingen.

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

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

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

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

Multifunksjonstilbehoar

Multifunksjons-tilbehgret er beregnet pa
bearbeiding av matvarer.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!
Under drift ma det aldri gripes inn i
beholderen. Til pafylling av ingredienser
ma steteren alltid brukes. Etter at
apparatet er slatt av, fortsetter drevet &
ga en kort tid. Verktgyet ma kun skiftes
nar drevet star stille. Under arbeider med
multifunksjonstilbehgret, ma basisapparatet
kun slas pa nar lokket er satt pa og skrudd
fast.

OBS!
Multifunksjonstilbeharet ma kun brukes i
komplett sammensatt tilstand!

Forsiktig!

For kutting mé brusk, ben og sener fiernes
fra kjottet.

Multifunksjonstilbeharet er ikke egnet

for kutting av meget harde matvarer
(kaffebgnner, nepe, muskatngtt) og frosne
matvarer (frukt e.l.).

OBS!

Det er tvingende ngdvendig & overholde
maksimal mengde og bearbeidelsestidene.
=> Tabell

La apparatet avkjgles til romtemperatur
etter hver driftssyklus.
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Universalkniv/eltekrok
Universalkniv

Til kutting av kjett, hard ost, lgk, urter,
hvitlgk, frukt, grannsaker, ngtter, mandler.

Eltekrok
Til elting av mindre mengder deig.

/\ Fare for skade pa grunn av skarp
kniv!

Universalknivens knivblad ma ikke bergres

med hendene.

Universalkniven ma kun holdes i

plasthandtaket.

=> Bilde

1. Sett beholderen pa en stabil, glatt og
ren arbeidsflate. Sett inn universalkniven
eller eltekroken.

Viktig: Kniven/eltekroken ma sitte rett i

beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

3. Sett lokket pa beholderen (-X-) og
vri den mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep. Sett stateren inn i
pafyllingssjakten.

Merk: Hvis det gar litt tungt & sette pa

lokket, ma du vri litt pa den trevingede

koblingen pa undersiden av pasatsen og
praeve pa nytt.

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

5. Setti stgpselet. Hold fast basisapparatet
og multifunksjonstilbehgret. Trykk pa
turbotast (. Apparatet er slatt pa sa
lenge tasten er trykket.

6. Bearbeid matvarene.

Pafylling av ingredienser:

m Slipp tasten. Vent til apparatet star stille.

m Stgteren tas ut, og ingrediensene fylles
pa igjennom pafyllingsapningen.

m Sett stgteren inn igjen og fortsett
arbeidet.

7. Etter arbeidet méa innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.
Trekk ut stgpselet.

8. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

9. Drei lokket med urviseren og ta det av.

10. Ta ut kniven/eltekroken.



11. Tem beholderen.
m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjoring og pleie” se side 77

Eksempel pa oppskrifter:

Braddeig @

Grunnoppskrift:

— 250 g mel

— 140 ml vann

— 7 g sukker

— 7 g margarin

— 0,59ggjeer

— 4gsalt

Verktoy: Eltekrok

m Fyll alle ingrediensene, unntatt vannet,
pa beholderen.

m Ingrediensene blandes med
turbo-hastighet.

m Etter noen sekunder tilsettes vannet
igiennom pafyllingsapningen.

m Alt bearbeides med turbo-hastighet.

Var anbefaling: 1'% minutter innkoplingstid

Maksimal innkoplingstid: 2 minutter

Storste mengde: 1 x grunnoppskriften

Mgrdeig @

Grunnoppskrift:

— 250 g mel

— 125 g margarin eller smar
(romtemperatur)

— 125 g sukker

- Tegg

— 1/2 pk bakepulver

— 1 pk vaniljesukker

— 1 klype salt

Verktoy: Eltekrok

m Fyll alle ingrediensene pa beholderen.

m Ingrediensene blandes med
turbo-hastighet.

m Sett deigen pa et kaldt sted.

Etter behov bearbeides den videre.

Maksimal innkoblingstid: 2 minutter
Storste mengde: 1 x grunnoppskriften

Multifunksjonstilbehar no

Holdeskive med skiveinnsatser

Skjaereinnsats — grov
for & skjeere: agurk, gulrot, potet, osv.

Skjaereinnsats — fin
for & skjeere: agurk, gulrot, redbete, squash,
osV.

Raspeinnsats — middels
til rasping av epler, gulergtter, ost og, osv.

Rivjerninnsats — grov
for a rive poteter for kumle, potetkaker, frukt
og grennsaker for rakostsalater.

Forsiktig!

Kutting av meget harde matvarer
(parmesanost, sjokolade) er ikke tillatt med
skiveinnsatsene.

For bearbeiding av matvarer med trevlet
konsistens (purrelgk, selleri, rabarbra) er
skiveinnsatsene kun delvis egnet.

/\ Fare for skade pa grunn av skarp
kniv!
Det ma vises seerlig forsiktighet ved
handtering av innsatsene! Ta hensyn til
formen og stillingen pa innsatsen nar den
settes inn i holdeskiven (= Bilde []).
Hold bare i de hertil tiltenkte innfelte
handtakene pa holdeskiven. Grip ikke inn i
pafyllingsapningen. Bruk bare stgteren nar
du vil skyve ned.

=> Bilde [d

1. Sett den gnskede innsatsen inn i
holdeskiven.

2. Sett beholderen pa en stabil, glatt
og ren arbeidsflate. Hold i de innfelte
handtakene pa holdeskiven og sett den
inn.

3. Sett lokket pa beholderen (-X-) og vri
den mot urviseren til den gar herbart i
inngrep.

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

5. Setti stgpselet. Hold basisapparatet
fast. Trykk pa turbotast @. Apparatet er
slatt pa sa lenge tasten er trykket.

73



no Multifunksjonstilbehar

6. Fyll de matvarene som skal bearbeides
inn i pafyllingssjakten. Kutt opp for store
stykker pa forhand. Etter behov skyves
de ned med stateren med et lett trykk.

7. Nar bearbeidelsen er avsluttet, eller
nar de bearbeidede matvarene i bollen
nesten har nadd fram til undersiden av
holdeskiven, ma tasten slippes. Vent til
drevet star stille. Trekk ut stepselet.

8. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

9. Drei lokket med urviseren og ta det av.

10. Hold i de innfelte handtakene pa
holdeskiven og ta den ut.

11. Tem beholderen.

m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjaring og pleie” se side 77

Eksempel pa oppskrift:
Potetkaker @
500 g poteter

1 stort egg

3 ss mel

Smak til med salt og pepper

Verktoy: Rivjerninnsats

m Skrell potetene og riv dem.

m Bland deretter poteter, egg, mel, salt og
pepper.

m Hvis massen har en for flytende
konsistens, ma du ha i litt mel.

m Varm opp olje i en panne. Ha en stor
skje av massen i pannen og form en
potetkake av den. Stek den gyllen brun
pa begge sider.

Terningkutter
for skjaering av matvarer i terningform,
f.eks. for salater, supper og dessert.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!
Ved demontering / sammensetting av
terningkutteren ma knivskiven kun holdes i
plastknappen pa midten. Det ma ikke gripes
inn i de skarpe knivene pa skjeeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten! For
rengjgring ma det brukes en barste.
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Under arbeider med multifunksjonstilbe-
hgret, ma basismaskinen kun slas pa nar
lokket er satt pa og skrudd fast. Det ma ikke
gripes inn i pafyllingsapningen. For & skyve
ned ma det kun brukes steteren.

/\ Obs!

Henvisninger for bruk!
Terningkutteren er egnet for skjeering av:
poteter (ra eller kokte);
grgnnsaker som f.eks. gulrgtter, agurk,
tomater, paprika, lgk, rgdbete;

— frukt som f.eks. bananer, epler, paerer,
jordbeer, meloner, kiwi;

- €99,

— ost som f.eks. gouda, sveitserost;

— myk kjgttpelse (f.eks. mortadella);

— kokt eller stekt kyllingkjatt (etter
avkjglingen, uten bein).

Meget myk ost (f.eks. mozzarella, feta) kan

ikke bearbeides.

Meget hard ost (f.eks. parmesan) ma ikke

bearbeides.

Far bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt

(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.

steinene fjernes. For bearbeiding av kokt

eller stekt kjatt, ma knoker fijernes.

Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.

Den maksimale mengden matvarer som

kan bearbeides i en arbeidsgang ma

ikke overskrides. For videre arbeider ma

basismaskinen avkjgles i 30 minutter til

romtemperatur.

/\ Obs!
Henvisninger for bruk!
Den maksimale mengden er:
— ra og kokte ingredienser,
ca. 3500 g
(veiledende verdi: beholder fylt 5 x)
— Ost (f.eks. Gouda, Emmentaler)
ca.300¢g
(veiledende verdi: beholder fylt 2 x)

Dersom disse henvisningene ikke

blir fulgt, kan det fore til skade pa
terningkutteren sasom pa skjeregitteret
og den roterende kniven.



Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en
ikke sakkyndig mate, kan det fra Robert
Bosch Hausgerate GmbHs side ikke
overtas noen ansvar for eventuelle skader.
Dette utelukker ogsa ansvar for skader
(f.eks. slave eller deformerte kniver) som
oppstar dersom det blir bearbeidet matvarer
som ikke er egnet.

Viktige henvisninger:

— Frukt/ grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjgles for
de skjaeres opp, de er da fastere i
konsistensen, og skjeereresultatet blir
dermed bedre.

— Ved a trykke mere eller mindre pa
stgteren nar det skyves ned, kan
lengden pa terningene pavirkes.

=> Bilde [9

m Sett beholderen pa en stabil, glatt og
ren arbeidsflate.

1. Skjeeregitteret settes inn i basisbaereren.
Veer oppmerksom pa utsparingene!

2. Lasklemmene pa basismaskinen apnes,
og knivskiven settes inn i basisholderen.

3. Lasklemmene lukkes.

4. Terningkutteren settes under lokket (-X-)
og dreies imot klokkens retning inntil
anslag. Lasen ma dreies inn i nesen pa
lokket til stopp.

5. Sett lokket pa beholderen (-X-) og vri
den mot urviseren til den gar herbart i
inngrep. Lasen pa handtaket ma veere
riktig smekket i.

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

7. Setti stopselet. Hold basisapparatet
fast. Trykk pa turbotast @. Apparatet er
slatt pa sa lenge tasten er trykket.

8. Fyll de matvarene som skal skjaeres inn
i pafyllingssjakten. Etter behov skyves
de ned med stgteren med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjaeres i mindre stykker pa forhand.

Multifunksjonstilbehar no

9. Nar bearbeidelsen er avsluttet, eller
nar terningene nesten har nadd opp
til undersiden av terningkutteren, ma
tasten slippes. Vent til drevet star stille.
Trekk ut stgpselet.

10. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

11. Drei lokket med urviseren og ta det av.

m  Tegm beholderen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjaring og pleie” se side 77

Eksempel pa oppskrifter:

Salat "Olivie” =,
(for 2 personer) "
— 2 kokte, avkjglte poteter

— 1 kokt gulrot

— 2 hardkokte egg

— 100 g kokt kyllingbryst

— 1 sylteagurk eller marinert agurk

— 1 salat agurk

— 150 g sma erter (1 liten boks)

— salt og pepper

— 125 g majones

m De kokte, men allerede avkjolte
potetene, gulroten, eggene, agurkene
og kjattet skjeeres i terninger med
turbo-hastighet.

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

m  Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

m Det hele blandes med majonesen og
serveres.

Salat "Vinaigrette” =
(for 2 personer) ‘a
— 2 kokte, avkjglte poteter

— 250 g kokte rgdbeter

— 1 kokt gulrot

— 1 sylteagurk

— 50 g sma erter

— Yabunt purrelgk (ca. 25 g)

— salt og pepper

— 50 ml matolje
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no

Visp

De kokte, men allerede avkjglte
potetene, gulroten, rgdbetene,
purrelgken og sylteagurken skjeeres i
like terninger med turbohastighet.
Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Serveres med matoljen.

Salat "Stolichny” =

(for 2 personer)

150 g mortadella

3 kokte, avkjglte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

Ya beger sur flate

Y4 glass majones

De kokte, men allerede avkjglte
potetene, gulroten, skinken og agurkene
skjeeres i terninger med turbo-hastighet.
Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flgte og majones.

Rekesalat o

(for 2 personer)
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150 g kokt hgnsekjgtt

150 g kokte, avkjglte poteter

100 g salat agurker

grenn bladsalat

25 g reker

1-2 hardkokte egg

75 g majones

De kokte, men allerede avkjglte
potetene, eggene, agurkene, rekene og
det kokte kjottet skjeeres i terninger med
turbohastighet.

Den grgne bladsalaten finhakkes.
Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Serveres med majones.

Suppen ”"Okroshka” BB
(for 2-3 personer) ‘a
— Kwas, 1 liter

— 150 g kokt kyllingbryst

— 1-3 kokte, avkjglte poteter

— 1-3 hardkokte egg

— Y bunt reddiker (4-5 stk.)

— 1-2 salat agurker

— Yabunt purrelgk (ca. 25 g)

— persille og dill

— 1-2 spiseskjeer sur flgte

— sennep, sukker

m  Kutt de kokte, men allerede avkjglte
potetene, egg, agurker, reddiker og
det kokte kyllingbrystet i terninger med
turbohastighet.

m Sur flate, hakket purrelgk og eggene
blandes godt med sennep og sukker og
fortynnes med Kwas.

m Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

m  Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Visp

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

A\ Fare for skalding!
Ved arbeider med varm vaeske ma det
brukes et hgyt, smalt miksebeger.

OBS!

— Vispen ma aldri settes inn i
basisapparatet uten drevforsatsen.

— Drevforsatsen med visp ma kun settes
pa og tas av nar apparatet star stille.

=> Bilde Il

1. Fyll de forberedte matvarene i
miksebegeret eller et annet egnet
apparat, eller bearbeid dem i
kasserollen.

2. Sett drevforsatsen pa vispen og trykk til
den gar hgrbart i inngrep.

3. Stikk vispen med drevforsatsen inn
pa basisapparatet og trykk til den gar
hgrbart i 1as.



4. Setti stgpselet.

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

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

7. Bearbeid matvarene med vispen.

8. Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.

9. Trekk ut stgpselet.

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

11. Ta drevforsatsen av vispen.

m  Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 77

Rengjoring og pleie
Benyttede tilbeharsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader
Universalknivens knivblad, "ice crush”-
kniven, kutteinnsatsene og terningkutteren
ma ikke beragres med bare hender. Ta
bare tak i plastdelen nar disse delene skal
rengjgres, og bruk en bgrste.

OBS!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Folgende deler ma aldri senkes ned i
vaesker eller holdes under rennende
vann og ikke rengjeres i oppvaskmas-
kin: Drevpasats, drevforsats, lokk lokk
pa multifunksjonstilbehgar.

Merknader:

— lkke klem plastdelene fast i
oppvaskmaskinen, for da kan de
deformeres.

— Nar du arbeider med f.eks. radkal eller
gulrot, kan det oppsta misfarginger av
plastdelene. Disse kan fijernes med
noen draper matolje.

Rengjering og pleie no

Pa bilde N finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene skal rengjares.

Universalkutter/visp

m  Tork bare universalkutterens pasats og
vispens drevforsats rene med en myk,
fuktig klut og gni dem deretter tarre.

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

Multifunksjonstilbehor

m  Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma
kun tgrkes av med en fuktig klut og gnis
tart.

m Beholder, universalkniv, holdeskive
og kutteinnsatser er egnet for
oppvaskmaskin.

Holdeskive med skiveinnsatser:
m  Snu holdeskiven for a presse ut
innsatsene (bilde ).

Demontering av terningkutteren:

—> Bilde [

1. Terningkutteren tas av lokket ved a dreie
den med urviseren.

2. Lasklemmene apnes, og knivskiven tas
av.

3. Restene ma fjernes fra skjeeregitteret
ved hjelp av renseren for skjeeregitter.
Hodet pa renseren dreies pa den
tilsvarende stgrrelsen pa skjeeregitteret.

4. Skjeeregitteret tas ut av basisholderen.

m Delene pa terningkutteren ma ikke
rengjeres i oppvaskmaskin; knivene blir
slgve. Alle delene av terningkutteren
skylles fgrst under rennende vann.
Rengjgr delene med en bgrste.

Endringer forbeholdes.
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sv Avsedd anvéandning

Avsedd anvandning

Dessa tillbehor ar avsedda for stavmixern MSM8../MS8CMS6...
Folj bruksanvisningen for stavmixern.

Anvand aldrig tillbehodren till andra apparater. Anvand enbart
sammanhdrande delar.

Tillbehoret ar enbart avsett for det andamal som beskrivs i den har
bruksanvisningen. | de matvaror som ska bearbetas far inga harda
bestandsdelar (t.ex. ben) finnas. Tillbehoret far inte anvandas for att
bearbeta andra féremal eller amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador

m Vidror inte knivarnas eggar med bara handerna. Hall bara i
plasten nar du satter in och tar ut knivarna. Anvand en borste for
att rengora dem.

m Anvand tillbehoér bara i komplett hopsatt tillstand. Satt pa och ta
av tillbehor bara nar drivningen stér stilla och natstickkontakten ar
uttagen.

m Nar du arbetar med multifunktionstillbehéret far du inte starta
motordelen forran locket ar pasatt och atdraget.

m Stick aldrig in handen i pafyliningsroret. Anvand bara den
medféljande pamataren!

m Vidror aldrig finfordelarinsatsernas vassa knivar och kanter. Fatta
insatserna enbart i kanten.

m Tank pa insatsens form och lage nar du satter in den i
insatshallaren. Anvand en borste for att reng6ra dem.

m Fatta insatshallaren bara i de fér andamalet avsedda
greppurtagen.

m Nar tarningsskivaren tas isar / monteras ihop, fatta knivskivan
endast i plastknoppen i mitten. Ta aldrig med fingrarna i de vassa
knivarna pa tarningsgallret.Ta endast i kanten pa tarningsgallret!
Anvand en borste for rengoring.

m Satt aldrig in vispen i motordelen utan den tillhérande drivaxeln.

A Risk for skallning!

Anvand en hog och smal mixerbagare nar du bearbetar varm mjolk.

Varm mjolk kan stanka och orsaka skallning.

A Varning!

m Behallarna ar inte lampliga for mikrovagsugn.

m Overskrid inte den hogsta fylinadsnivan.

m Se noga till att inga frammande féremal finns i pafyliningsroéret
eller behallaren. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar eller
skedar) i pafyliningsroret eller behallaren.
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Sakerhetsanvisningar sv

m Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten) i behallaren.
m Foljande delar far aldrig doppas i vatskor, hallas under rinnande
vatten eller maskindiskas: drivningstillsats, drivaxel, lock med

drivning.
A\ Viktigt!

Rengor ovillkorligen tillbehoret noggrant efter varje anvandning och
om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengéring och

skotsel” se sidan 86

Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvander apparaten. Den
innehaller viktig information om
sdkerheten och anvandningssattet.
Forvara bruksanvisningen noga.
Lamna &ver bruksanvisningen nar du

Overlater apparaten till en annan person.

Oversikt

=> Figur [}
1 Minihackare L*
Behallare
b Universalkniv (L)
¢ lIce Crush-kniv (L)
d Drivningstillsats
e Lock
2 Minihackare XL*

a Behallare

b Universalkniv (XL)

¢ Drivningstillsats

d Lock
3 Multifunktionstillbehor
Behallare
Degkrok
Universalkniv
Lock med drivning
Pamatare
Insatshallare for skivinsatser
Skivinsatser*
g Skarinsats — grov
h Skarinsats — fin
i Strimlingsinsats — medel
j Rivinsats — grov

Q

-0 Q0T

4

Tarningsskivare

k Hallare

I Knivskiva

m Tarningsgaller, sma (ca 9 mm)

n Tarningsgaller, stort (ca 13 mm)*

o Tarningsgallerrengdrare (handtaget
vridbart for de olika tarningsgallren)

Visp*

a Drivaxel

* beroende pa modell

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander det nya tillbehéret maste
du packa upp det helt och rengéra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

Ta ut alla tillbehdrsdelar ur
férpackningen och avlagsna
férpackningsmaterialet.

Kontrollera att alla delar ar kompletta
och inte har nagra synliga skador.
=> Figur

Rengér och torka alla delar noggrant
fére den férsta anvandningen.

=> "Rengdring och skbtsel” se

sidan 86
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sv Symboler och markeringar

Symboler och markeringar

Symbol

@ Forsiktighet! Roterande

verktyg. Stick inte in handen i
pafyliningsroret.

Inte lampligt fér maskindisk.

Doppa det inte i vatska och
hall det inte under rinnande
vatten.

Satt pa locket pa
multifunktionstillbehorets

ﬁ‘;’ﬁ behallare (@) och Is fast den
(@)
Satt in tarningsskivaren i
a—h locket (f§) och Ias fast den
(@)
Minihackare
(storlek L och XL)
Varning!

Folj ovillkorligen de storsta mangderna och
bearbetningstiderna i tabellen. = Tabell [4

Universalkniv: for att finfordela kott,
hardost, 16k, ortkryddor, vitlok, frukt,
gronsaker, notter, mandel.

Ice Crush-kniv (bara i storlek L): for att

krossa isbitar (crushed ice).

Optimal bearbetningsmangd: 4-6 isbitar

(hégst 100 g).

Varning!

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

— Minihackaren lampar sig inte for
finféordelning av mycket harda produkter
(kaffebdnor, rattika, muskotnétter) och
inte heller av frysta produkter (frukt etc.).

— Anvand enbart Ice Crush-kniven for att
krossa isbitar

= Figur &

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

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.
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Lagg i matvarorna.

. Sétt drivningstillsatsen pa behallaren
och vrid den medurs tills du hor att den
snapper fast.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hoér att den snapper
fast.

5. Satt in natstickkontakten.

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

7. Bearbeta matvarorna med
minihackaren.

8. Slapp startknappen efter bearbetningen.
Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
natstickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta av
den.

11. Ta ut kniven.

12. Tém behallaren.

m  Rengor alla delarna omedelbart efter

anvandningen. =» "Rengéring och

skoétsel” se sidan 86

Receptexempel:
Honungskakor med dpplen
Honungs-/appelblandning

(CNHR29): @

— 110 g skogshonung (5°C)

— 30 g tarnade applen (11 mm)

m LA&gg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 3 sekunder med turbohastighet.

(CNHR29C):

— 130 g skogshonung (5°C)

m L&gg ingredienserna i minihackaren och

mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

XN

Honung-/appelblandning @
— 30 g tarnade applen (11 mm)



Kaka:

- 3agg

— 60 g smor

— 100 g vetemjdl (typ 405)

— 60 g malda valnétter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

— 1 apple

m Separera aggen.

m Vispa aggvitorna till hart skum.

m Vispa aggulorna tillsammans med
vanillinsockret och tillsatt sedan
det mjuka sméret och honung-/
appelblandningen.

m Blanda mj6l, malda valnétter, kanel
och bakpulver i en separat skal. Tillsatt
det till de fuktiga ingredienserna
och ror ned. Blanda forsiktigt ned
aggviteskummet med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en kakform
(35 x 11 cm) och hall i den foérberedda
smeten.

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

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

Multifunktionstillbehor

Multifunktionstillbehoret ar avsett for
bearbetning av matvaror.

/\ Risk for personskador pa grund av
vassa knivar / roterande drivning!
Stick aldrig in handerna i behallaren
medan apparaten ar igang. Anvand alltid
pamataren for att mata ned ingredienser.
Nar apparaten har sténgts av fortsatter
drivningen att rotera en kort stund. Byt
verktyg bara nér drivningen star stilla. Nar
du arbetar med multifunktionstillbehdret
far du starta motordelen bara om locket ar
pasatt och atdraget.
Varning!
Anvand multifunktionstillbehéret bara om
det ar komplett hopmonterat!

Multifunktionstillbehor sv

Forsiktighet!

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

Multifunktionstillbehéret 1ampar sig inte for
finférdelning av mycket harda matvaror
(kaffebonor, rattika, muskotnotter) och inte
heller frysta produkter (frukt etc.).
Varning!

Folj ovillkorligen de stérsta mangderna och
bearbetningstiderna. =» Tabell

Lat apparaten svalna till rumstemperatur
efter varje anvandning.

Universalkniv/degkrok
Universalkniv

For finfoérdelning av kétt, hardost, 10k,
ortkryddor, vitlok, frukt, gronsaker, notter
och mandel.

Degkrok
For knadning av sma mangder deg.

/\ Risk fér personskador pa grund av
den vassa kniven!

Vidrér inte universalknivens eggar med

bara handerna.

Fatta universalkniven enbart i

plasthandtaget.

= Figur

1. Stall behallaren pa en stabil, slat och
ren arbetsyta. Satta in universalkniven
eller degkroken.

Viktigt: Kniven / degkroken maste sitta rakt

i behallaren.

2. L&gg i matvarorna.

3. Satt locket pa behallaren (-X-) och vrid
det moturs tills du hor att det snapper
fast. Satt pamataren i pafylliningsroret.

Anm.: Om det gar litet trogt att satta pa

locket kan du vrida Iatt pa kopplingen med

tre vingar pa insatsens undersida och
forsdka pa nytt.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hoér att den snapper
fast.
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sv Multifunktionstillbehor

5. Satt in natstickkontakten. Hall fast

motordelen och mutlifunktionstillbehoret.

Tryck péa turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

6. Bearbeta matvarorna.

Pafylining av ingredienser:

m Slapp knappen. Vanta tills apparaten
star stilla.

m Ta ut pdmataren och fyll
pa ingredienserna genom
pafyliningséppningen.

m Sétt tillbaka pamataren och fortsatt
bearbetningen.

7. Slapp startknappen efter bearbetningen.

Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
natstickkontakten.

8. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

9. Vrid locket medurs och ta av det.

10. Ta ut kniven / degkroken.

11. Tém behallaren.

m Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =% "Rengbring och
skotsel” se sidan 86

Receptexempel:
Broéddeg

Grundrecept:

— 250 g mjol

— 140 ml vatten

— 7 g socker

— 7 g margarin

— 0,5gjast

— 4gsalt

Verktyg: degkrok

m LA&gg alla ingredienserna utom vattnet i
behallaren.

m Blanda ingredienserna med
turbohastighet.

m Tillsatt efter nagra sekunder vattnet
genom pafyliningséppningen.

m Bearbeta allt med turbohastighet.

Var rekommendation: 1% minuters

gangtid

Langsta gangtid: 2 minuter

Storsta mangd: 1 gang grundreceptet

H
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Mordeg

Grundrecept:

— 250 g mjol

— 125 g margarin eller smor
(rumstemperatur)

— 125 g socker

- 1agg

— Y2 paket bakpulver

— 1 paket vanillinsocker

— 1 nypa salt

Verktyg: degkrok

m LA&gg alla ingredienserna i behallaren.

m Blanda ingredienserna med
turbohastighet.

m Lat smeten sta kallt.

Bearbeta den mer om det behdvs.

Langsta gangtid: 2 minuter
Storsta mangd: 1 gang grundreceptet

H

Insatshallare med skivinsatser

Skérinsats — grov
for att skara gurka, mordétter, potatis etc.

Skarinsats — fin
for att skara gurka, mordétter, rodbetor,
zucchini, etc.

Strimlingsinsats — medel
for att skara applen, mordtter, ost etc.

Rivinsats — grov

for att riva potatis till kroppkakor och
potatisbullar och frukt och gronsaker till
rakostsallader.

Forsiktighet!

Skivinsatserna far inte anvandas for

att finférdela mycket harda livsmedel
(parmesanost, choklad).

Skivinsatserna ar bara begransat lampliga
fér bearbetning av fiberhaltiga matvaror
(purjolok, selleri, rabarber).



/\ Risk for personskador pa grund av

den vassa kniven!

Var extra forsiktig nar du hanterar
insatserna! Tank pa insatsens form och
lage nar du satter in den i insatshallaren
(= figur [B)). Fatta insatshallaren bara i de
for andamalet avsedda greppurtagen. Stick
inte in fingrarna i pafyllningséppningen.
Anvand enbart pamataren till
nedmatningen.

=> Figur @

1.
2.

Satt in 6nskad insats i insatshallaren.
Stall behallaren pa en stabil, slat och
ren arbetsyta. Fatta insatshallaren i
greppurtagen och satt in den.

Sétt locket pa behallaren (-X-) och vrid
det moturs tills du hor att det snapper
fast.

Sétt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hér att den snapper
fast.

Satt in natstickkontakten. Hall fast
motordelen. Tryck pa turboknappen @.
Apparaten &r igang sa lange knappen
halls intryckt.

Lagg de matvaror som ska bearbetas

i pafyliningsroret. Dela stora stycken i
mindre bitar. Tryck ned dem latt med
pamataren om det behdvs.

Slapp knappen nar bearbetningen

ar fardig eller nar de bearbetade
matvarorna nastan nar upp till
insatshallarens undersida. Vanta

tills drivningen stér stilla. Ta ut
natstickkontakten.

Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

Vrid locket medurs och ta av det.

. Fatta insatshallaren i greppurtagen och

ta ut den.

. TOm behallaren.

Rengdr alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengbring och
skétsel” se sidan 86

Multifunktionstillbehor sv

Receptexempel:

Potatisbullar @
500 g potatis
1 stort agg

3 msk mjol
Salt och peppar efter behag

Verktyg: Rivinsats

m Skala och riv potatisen.

m Blanda sedan potatis, agg, mjol, salt och
peppar.

m Tillsatt litet mer mjol om massan blir for
lattflytande.

m Hetta upp olja i en stekpanna, lagg i en
stor sked i sander av massan och forma
till bullar. Stek dem gyllenbruna pa bada
sidor.

Tarningsskivare
till att skara livsmedel i tarningar, t.ex. till
sallad, soppor och desserter.

/\ Risk fér skada pga vassa knivar!

Nar tarningsskivaren tas isar / monteras

ihop, fatta knivskivan endast i plastknoppen

i mitten. Ta aldrig med fingrarna i de vassa

knivarna pa tarningsgallret. Ta endast i

kanten pa tarningsgallret! Anvand en borste

for rengodring.

Nar du arbetar med multifunktionstillbehdret

far motordelen endast slas pa med locket

pasatt och atdraget. Stick aldrig ned

fingrarna i pafyllningséppningen. Anvand

bara pamataren for att mata ner.

A\ Var forsiktig!
Anvandningsanvisningar!

Tarningsskivaren ar lamplig for att skara

— potatis (ra eller kokt);

— gronsaker som t.ex. morotter, gurkor,
tomater, paprika, gul 16k, rodbetor;

— frukt som t.ex. bananer, applen, paron,
jordgubbar, meloner, kiwi;

- &gg;

— ost som t.ex. Gouda, Emmentaler;

— mjuk kéttkorv (t.ex. Mortadella);

— kokt eller stekt fagelkott (efter
svalningen, utan ben).
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sv Multifunktionstillbehor

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozzarella, Fetaost)
gar inte att bearbeta.

Mycket hard ost (t.ex. Parmesan) far inte
bearbetas.

Karna ur karn- och stenfrukter (applen,
persikor osv) fore bearbetning. Avlagsna
benen fran kokt eller stekt kott fore
bearbetning.

Livsmedlen far inte vara djupfrysta.
Maximal mangd livsmedel som bearbetas
per arbetsomgang far inte dverskridas.
Lat motordelen svalna till rumstemperatur
30 minuter innan du fortsatter arbeta.

A\ Var forsiktig!
Anvandningsanvisningar!
Maximala mangder ar:
— raa och kokta ingredienser
cirka 3500 g
(riktvarde: behallaren fylld 5 ganger)
— Ost (t.ex. Gouda, Emmentaler)
cirka 300 g
(riktvarde: behallaren fylld 2 ganger)

Om dessa hanvisningar inte atfoljs

kan det leda till att tadrningsskivaren
skadas inklusive tarningsgaliret och den
roterande kniven.

Om tarningsskivaren anvands till annat
andamal an avsett, dndras eller anvands
felaktigt ansvarar inte Robert Bosch
Hausgerate GmbH for eventuella skador
som uppstar. Detta utesluter &ven ansvar
for skador (t.ex. sloa eller deformerade
knivar), som uppkommer pa grund av att
icke tillatna livsmedel bearbetats.

Viktiga anvisningar:

— Frukt/gronsaker far inte vara alltfor
mogna eftersom saften annars kan
rinna ut.

— Lat kokta livsmedel svalna fore de
skaras eftersom de da ar fastare och
darmed blir skarresultatet battre.

— Du kan paverka langden pa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hart
pa pamataren.
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=> Figur [€

m Stall behallaren pa en stabil, slat och
ren arbetsyta.

1. Satt in skargallret i motordelen. Se upp
for urtagen!

2. Oppna lasklammorna pa motordelen
och sétt in knivskivan i hallaren.

3. Stang lasklammorna.

4. Satt tarningsskararen under locket
(=X-) och vrid den moturs till stopp.
Lasanordningen maste vridas in till
stopp i laskilen.

5. Sétt locket pa behallaren (-X-) och vrid
det moturs tills du hor att det snéapper
fast. Lasanordningen pa handtaget
maste ha snappt fast ratt.

6. Séatt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hér att den snapper
fast.

7. Satt in natstickkontakten. Hall fast
motordelen. Tryck pa turboknappen @.
Apparaten ar igang sa lange knappen
halls intryckt.

8. Lagg de matvaror som ska skaras i
pafyliningsroéret. Tryck ned dem latt med
pamataren om det behdvs. Skar vid
behov férst matvarorna i mindre bitar.

9. Slapp knappen nar bearbetningen ar
fardig eller nar tarningarna nastan nar
upp till tdrningsskararens undersida.
Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
natstickkontakten.

10. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

11. Vrid locket medurs och ta av det.

m  TOm behallaren.

m  Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
skétsel” se sidan 86



Receptexempel:

Sallad ”Olivie” "@:

(fér 2 personer) d

— 2 kokta, avkylda potatisar

— 1 kokt morot

— 2 hardkokta agg

— 100 g kokt kycklingbrostkott

— 1 saltgurka eller marinerad gurka

— 1 salladsgurka

— 150 g artor, sma (1 liten burk)

— salt och peppar

— 125 g majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, aggen, gurkorna
och kottet med turbo-hastighet.

m Blanda alla tarnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Blanda med majonnas och servera.

Sallad ”Vinaigrette” "@_-.

(fér 2 personer) d

— 2 kokta, avkylda potatisar

— 250 g kokta rédbetor

— 1 kokt morot

— 1 saltgurka

— 50 g sma artor

— Vi knippe purjolok (ca 25 g)

— salt och peppar

— 50 ml matolja

m Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, rodbetorna,
purjoldken och saltgurkorna
till jamnstora tarningar med
turbo-hastighet.

m Blanda alla tarnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Servera med matolja.

Multifunktionstillbehor sv

Sallad ”’Stolichny” =

(fér 2 personer) ‘a

— 150 g mortadella

— 3 kokta, avkylda potatisar

— 2 saltgurkor eller marinerade gurkor

— 1 kokt morot

— artor, en halv burk

— salt och peppar

— Dressing:

— Yabagare creme fraiche eller graddfil

— Vi glas majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, skinkan och
gurkorna med turbo-hastighet.

m Blanda alla tarnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Blanda alla ingredienser. Servera med
creme fraiche eller graddfil och
majonnas.

Krabbsallad =

(fér 2 personer) ‘a

— 150 g kokt honskott

— 150 g kokta, avkylda potatisar

— 100 g salladsgurka

— gronsallad

— 25 g krabbkott

— 1-2 hardkokta agg

— 75 g majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, aggen, gurkorna,
krabbkottet och det kokta kottet med
turbo-hastighet.

m Hacka gronsalladen i sma bitar.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Servera med majonnas.
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sV Visp

Soppan ’Okroshka” ‘.ﬁ"

(fér 2-3 personer) d

— Kwas, 1 liter

— 150 g kokt kycklingbrost

— 1-3 kokta, avkylda potatisar

— 1-3 hardkokta agg

— Y knippe radisor (4-5 st)

— 1-2 salladsgurkor

— Y knippe purjolok (ca 25 g)

— persilja och dill

— 1-2 matskedar créme fraiche eller
graddfil

— senap, socker

m Skar den kokta men svalnade potatisen,

aggen, gurkorna, radisorna och det
kokta kycklingbrostet i tarningar med
turbohastighet.

m Blanda créme fraiche eller graddfil,
hackad purjoldk och aggen med senap
och socker ordentligt och tunna ut
blandningen med Kwassen.

m Tillsatt de tarnade ingredienserna,
hackad persilja och dill.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

Visp

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

/\ Risk for skallning!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar

du bearbetar heta vatskor.

Varning!

— Satt aldrig in vispen i motordelen utan
drivaxeln.

— Du far bara satta pa och ta av drivaxeln
och vispen nar apparaten star stilla.

=> Figur

1. L&gg de férberedda matvarorna i
mixerbagaren eller i ett annat Iampligt
karl eller bearbeta dem i kastrullen.

2. Satt drivaxeln pa vispen och tryck tills
du hor att den snapper fast.
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3. Stick in vispen med drivaxeln i
motordelen och tryck tills du hoér att den
snapper fast.

Satt in stickkontakten.

Stall in 6nskat varvtal med

varvtalsreglaget (vi rekommenderar ett

hogt varvtal).

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

7. Bearbeta matvarorna med vispen.

8. Slapp startknappen efter bearbetningen.
Vanta tills drivningen star stilla.

9. Ta ut natstickkontakten.

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

11. Ta bort drivaxeln fran vispen.

m  Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengéring och
skétsel” se sidan 86

U

Rengoring och skotsel

Rengor alla anvanda tillbehérsdelar
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk foér personskador

Rr inte vid universalknivens, Ice

Crush-knivens, finférdelarinsatsernas

eller tdrningsskararens eggar med bara

hénder. Fatta dem bara i plastdelarna vid

rengéringen och anvand en borste.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga repande trasor eller
rengdringsmedel.

— Fodljande delar far aldrig doppas i
vatskor, hallas under rinnande vatten
eller maskindiskas: drivningstillsats,
drivaxel, multifunktionstillbehorets lock.



Rengdring och skotsel

Anmarkningar:

— Klam inte fast plastdelarna i
diskmaskinen. De kan bli deformerade.

— Vid bearbetning av t.ex. rodkal
eller morotter kan plastdelarna bli
missfargade. Det gar att ta bort med
nagra droppar matolja.

| figur M finns en 6versikt dver hur delarna
ska rengoras.

Minihackare / Visp

= Anvand enbart en mjuk fuktig trasa foér
att torka av minihackartillsatsen och
vispens drivaxel och lat dem torka.

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

Multifunktionstillbehor

m Torka bara multifunktionstillbehorets
lock med en fuktig trasa.

m Behallaren, universalkniven,
insatshallaren och finfoérdelarinsatserna
gar att maskindiska.

Insatshallare med skivinsatser
m Vrid runt insatshallaren for att trycka ut
insatserna (figur [3).

Isdrtagning av tarningsskéararen:

= Figur [

1. Lossa tarningsskivaren fran locket
genom att vrida det medurs.

2. Oppna laskldammorna och ta av
knivskivan.

3. Ta bort fran skargallret med
hjalp av skargallerrengoraren.

Vrid rengérarhuvudet till ratt
skargallerstorlek.

4. Ta ut skargallret ur motordelen.

m Maskindiska inte tarningsskararens
delar, knivarna blir sloa. Skolj forst
tarningsskararens alla delar under
rinnande vatten. Rengdér delarna med
borste.

Med forbehall for andringar.

sV
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Maarayksenmukainen kayttd

Maarayksenmukainen kaytto

Nama varusteet on tarkoitettu sauvasekoittimelle
MSMS8../MS8CM6.. Noudata sauvasekoittimen ohjeita.
Varusteita ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varuste soveltuu vain tassa kayttdohjeessa kuvattuun
kayttotarkoitukseen. Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia
aineksia (esim. luita). Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/
aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet
A__Loukkaantumisvaara

Ala koske teriin paljain kasin. Kun kiinnitat ja irrotat teria, tartu
niihin vain muoviosasta. Kayta puhdistamiseen harjaa.

Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on
pysahtynyt ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaitteen saa kaynnistaa vain, kun
vaihteisto-osa on kunnolla paikallaan.

Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

Ala milloinkaan koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Pida kiinni vain terien reunasta.

Huomioi terien muoto ja asento, kun kiinnitat niita pidikelevyyn.
Kayta puhdistamiseen harjaa.

Tartu pidikelevyyn vain sita varten tarkoitetuista syvennyksista.
Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida teraosasta
kiinni vain sen keskella olevasta muovikahvasta. Ala koske
saleikon teraviin teriin. Pida kiinni vain saleikdon reunasta! Kayta
puhdistamiseen harjaa.

Ala aseta koskaan pallovispilaa ilman vastaavaa adapteria
peruslaitteeseen.

/\ Palovammavaara!
Kun kasittelet kuumaa maitoa, kayta korkeaa ja kapeaa
sekoitusastiaa. Kuuma maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

A Huomio!
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Kulhot eivat sovellu kaytettaviksi mikroaaltouunissa.

Ota aina huomioon maksimaalinen tayttokorkeus.

Varmista, ettei tayttdsuppilossa tai kulhon sisalla ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tyonna tayttdsuppiloon tai kulhoon esineita (esim.
veitsia, lusikoita).

Ala koskaan kayta sauvasekoitinta (sekoitusvartta) kulhossa.



Turvallisuusohjeet fi

m Al3 upota seuraavia osia veteen tai muihin nesteisiin aldka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa: vaihteisto-osa,

adapteri, kansi ja vaihteisto-osa.

A\ Tirkeaal

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =» "Puhdistus ja

hoito” katso sivu 96

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kaytt6a. Siina on tarkeita laitteen

turvallisuutta ja kdytt6a koskevia ohjeita.

Sailyta kayttoohje huolellisesti.
Muista antaa kayttdohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

Yhdella silmayksella

= Kuva
1 Minileikkuri L *
a Kulho

b Yleistera (L)
¢ Jaanmurskaintera (L)
d Vaihteisto-osa
e Kansi
2 Minileikkuri XL *
a Kulho
b Yleistera (XL)
¢ Vaihteisto-osa
d Kansi
3 Monitoimiosa
Kulho
Taikinakoukku
Yleistera
Kansi ja vaihteisto-osa
Sy6ttdpainin
Terien pidikelevy
Terat *
g Viipalointiterd — karkea
h Viipalointitera — hieno
i Raastintera — keskikarkea
j Hienonnustera — karkea
Kuutioleikkuri
k Kannatin
| Terdosa
m Saleikkd, pieni (noin 9 mm)
n Saéleikkd, iso (noin 13 mm)*
o Saleikon puhdistin (kdantyva paa
erikokoisille saleikaille)

-0 Q0T

4 Pallovispila *
a Adapteri

* mallista riippuen

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
=> Kuva IN
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96

Symbolit ja merkinnat

Symboli | Merkitys

Varo! Pyérivét vélineet. Ala
koske tayttdsuppilon sisalle.
Ei sovellu
astianpesukoneeseen.

Al upota veteen tai muihin
nesteisiin alaka pese
juoksevan veden alla.

Aseta kansi monitoimiosan
kannen paalle (@) ja lukitse
se (@)

Kiinnita kuutioleikkuri kanteen
(@) ja lukitse se (@).

q ® EE®

fa—h
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fi Minileikkuri (koko L ja XL)

Minileikkuri (koko L ja XL)

Huomio!

Noudata tarkasti taulukossa annettuja

maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

=> Taulukko [d

Yleistera: Lihan, kovan juuston, sipulien,

yrttien, valkosipulien, hedelmien ja

marjojen, kasvisten, pahkindiden ja
mantelien hienontamiseen.

Jaanmurskaintera (vain koko L):

Jaapalojen murskaamiseen (Crushed Ice).

Optimaalinen kasittelymaara: 4-6 jaapalaa.

(enint. 100 g).

Huomio!

— Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.

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

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
ja@nmurskainteralla

=> Kuva [3]

1. Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina sita. Kiinnita yleistera
tai jddnmurskaintera.

Tarkeda: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet.

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

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

5. Liita pistoke pistorasiaan.

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja
minileikkurista. Paina turbopainiketta
@. Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painiketta painetaan.

7. Kasittele elintarvikkeet minileikkurilla.

8. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.
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10. Irrota vaihteisto-osa vastapaivaan
kaantaen.
11. Poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96

Esimerkkiresepti:

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos (CNHR29): @

— 110 g metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

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

Omena-hunajaseos (CNHR29C): @

— 130 g metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

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

Kakku:

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkinéita

— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tl leivinjauhetta
1 omena
Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.
Vatkaa keltuainen sokerin kanssa

ja lisda sitten pehmyt voi ja
hunaja-omenaseos.

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

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

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

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



Monitoimiosa

Monitoimitarvikkeet on maaratty
elintarvikekasittelyn mukaisesti.

/\ Varo terivii teria/py6rivaa
kayttoliitantaa — loukkaantumisvaara!

Ala koskaan tartu s&ilioon taytén aikana.

Paina aineksia aina syottépainimella.

Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen

jalkeen. Vaihda varuste vasta sitten,

kun moottori on pysahtynyt. Kun kaytat

monitoimiosaa, peruslaite kdynnistyy vain,

kun kansi on kunnolla paikallaan.

Huomio!
Kayta monitoimiosaa vain, kun sen kaikki
osat ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Varo!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot,
luut ja janteet.

Monitoimiosa ei sovellu kovien

ainesten (kahvipapujen, retikan,
muskottipahkindiden) eika jaisten aineiden

(hedelmien, marjojen tms.) hienontamiseen.

Huomio!

Noudata tarkasti maksimimaaria ja
kasittelyaikoja. =» Taulukko

Anna laitteen jaahtya huoneenlampoiseksi
jokaisen kayttdjakson jalkeen.

Yleisteré/taikinakoukku
Yleistera

Lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, hedelmien ja marjojen,
kasvisten, pahkindiden ja mantelien
hienontamiseen.

Taikinakoukku
Pienten taikinamaarien vaivaamiseen.

/\ Varo terivaa terad —
loukkaantumisvaara!

Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain

kasin.

Tartu yleisteraan vain sen muovikahvasta.

= Kuva

1. Aseta kulho tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle ty6tasolle. Kiinnita yleistera tai
taikinakoukku.

Monitoimiosa fi

Tarkeaa: Teran/taikinakoukun on oltava

kulhossa suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet.

3. Kiinnitd vaihteisto-osa kannen paalle
(X) ja kdanna vastapaivaan, kunnes
se lukittuu kuuluvasti. Laita syo6ttdpainin
tayttdsuppiloon.

Huomautus: Jos kansi on vaikea

saada paikoilleen, kdanna hieman osan

alapuolella olevaa kolmisakaraista

kytkinosaa ja yrita uudelleen.

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

5. Liita pistoke pistorasiaan. Pida kiinni
peruslaitteesta ja monitoimiosasta.
Paina turbopainiketta @. Laite on
toiminnassa niin kauan kuin painiketta
painetaan.

6. Kasittele elintarvikkeet.

Ainesten lisdaminen:

m Paasta irti painikkeesta. Odota, kunnes
laite pysahtyy.

m Poista syottdpainin ja lisda aineksia
tayttéaukon kautta.

m Laita sy6ttdpainin takaisin paikoilleen ja
jatka kasittelya.

7. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

8. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

9. Kaanna kantta myotapaivaan ja irrota.

10. Poista tera/taikinakoukku.

11. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96

Esimerkkiresepti:

Leipataikina @
Perusohje:

— 250 g jauhoja

— 140 ml vetta

— 7 g sokeria

— 7 g margariinia

— 0,5g hiivaa

— 4 gsuolaa

Tyokalu: Taikinakoukku

m Laita kulhoon kaikki ainekset paitsi vesi.
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fi Monitoimiosa

m Sekoita ainekset turbonopeudella.

m Lisaa vesi tayttdaukon kautta muutaman
sekunnin kuluttua.

m Kasittele kaikki ainekset
turbonopeudella.

Suositus: kadynnissaoloaika 172 minuuttia
Maksimikaynnissaoloaika: 2 minuuttia
Maksimimaara: 1 x perusohje

Murotaikina

Perusohje:

— 250 g jauhoja

— 125 g voita tai margariinia
(huoneenlampoista)

— 125 g sokeria

— 1 kananmuna

— Y pussia (= 1 tl) leivinjauhetta

— 1 pussi (=2 tl) vaniljasokeria

— 1 ripaus suolaa

Tyokalu: Taikinakoukku

m Laita kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita ainekset turbonopeudella.

m Anna taikinan olla kylmassa.

Jatka kasittelya tarvittaessa.

Maksimikaynnissaoloaika: 2 minuuttia
Maksimimaara: 1 x perusohje

Pidikelevy ja terat

Viipalointitera — karkea

kurkun, porkkanan, perunan jne. viipalointia
varten.

Viipalointitera — hieno

kurkun, porkkanan, punajuuren,
kesakurpitsan viipalointia varten.

Raastintera — keskikarkea
omenoiden, porkkanoiden ja juuston
raastamiseen.

Hienonnustera — karkea

perunoiden raastamiseen kndddeli- tai
rostiperunataikinaan; hedelmien ja
vihannesten raastamiseen raakasalaattiin.
Varo!

Terilla ei saa hienontaa erittain kovia
elintarvikkeita (parmesaanijuustoa,
suklaata).
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Terat soveltuvat saikeisten elintarvikkeiden
(purjo, selleri, raparperi) kasittelyyn vain
varauksin.

A\ Varo terivai teras —
loukkaantumisvaara!

Kasittele terdosia erittdin varovasti! Kiinnita

huomiota terdosan muotoon ja asentoon,

kun kiinnitat sen pidikelevyyn (= Kuva ).

Tartu pidikelevyyn vain sita varten

tarkoitetuista syvennyksista. Ala koske

tayttdaukkoon. Kun liséat aineksia, kayta
aina syottopaininta.

= Kuva @

1. Kiinnitd haluamasi terdosa pidikelevyyn.

2. Aseta kulho tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle ty6tasolle. Tartu pidikelevyyn
siina olevista syvennyksista ja kiinnita
se paikoilleen.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kannen paalle
(=X) ja kdanna vastapaivaan, kunnes
se lukittuu kuuluvasti.

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

5. Liita pistoke pistorasiaan. Pida kiinni
peruslaitteesta. Paina turbopainiketta
@. Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painiketta painetaan.

6. Laita kasiteltavat ainekset
tayttdsuppiloon. Pilko suuret kappaleet
ensin pienemmiksi. Tydnna tarvittaessa
ainekset sisaan syoéttopaininta kevyesti
painaen.

7. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
elintarvikkeet ulottuvat l&hes pidikelevyn
alareunaan asti, paasta irti valitsimesta.
Odota, kunnes moottori pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

8. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

9. K&anna kantta myotapaivaan ja irrota.

10. Tartu pidikelevyyn siina olevista
syvennyksisté ja irrota se.

11. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96



Esimerkkiresepti:

Perunaletut

— 500 g perunoita

— 1iso kananmuna

3 rkl jauhoja

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Tyokalu: Hienonnustera

m Kuori ja raasta perunat.

m Sekoita sitten perunat, kananmuna,
jauhot, suola ja pippuri.

m Jos seos on liian kosteaa, lisaa viela
hieman jauhoja.

m  Kuumenna 6ljya pannulla, annostele
siihen iso lusikallinen taikinaa ja
muotoile letuksi. Paista kummaltakin
puolelta kullanruskeaksi.

i)

Kuutioleikkuri
kuutioi elintarvikkeet esim. salaatteihin,
keittoihin ja jalkiruokiin.
A\ Varo teriviai terad —
loukkaantumisvaara!
Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat
sen, pida terdosasta kiinni vain sen keskella
olevasta muovikahvasta. Ala koske saleikdn
teraviin teriin. Pida kiinni vain saleikdn
reunasta! Kayta puhdistamiseen harjaa.
Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaite
kaynnistyy vain, kun kansi on kunnolla
paikallaan. Al tartu tayttdaukkoon. Kun
lisaat aineksia, kayta aina syo6ttdpaininta.
/A Huomio!
Kayttoa koskevia ohjeita!
Kuutioleikkuri paloittelee kuutioiksi:
— perunat (raa’at tai keitetyt);
— vihannekset kuten porkkanat, kurkut,
tomaatit, paprikat, sipulit, punajuuret;
— hedelmat kuten banaanit, omenat,
paarynat, mansikat, melonit, kiivit;
— kananmunat;
— juuston (esim. gouda, emmental);
pehmean makkaran (esim. mortadella);
keitetyn tai paistetun siipikarjan lihan
(jaadhtyneena, ilman luita).
Laitteella ei voi kasitella erittdin pehmeaa
juustoa (esim. mozzarella, feta).

Monitoimiosa fi

Laitteella ei saa kasitella erittéin kovaa
juustoa (esim. parmesan).

Kun hedelmissa (esim. omenat, persikat
jne.) on siemenia tai kivia, poista ne
ennen hedelmien kasittelyd. Kun kasittelet
keitettya tai paistettua lihaa, poista lihasta
luut ennen kasittelya.

Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia.

Ala kasittele kerralla maksimimé&araa
enempaa elintarvikkeita. Ennen kuin jatkat
kasittelya, anna peruslaitteen jaahtya
huoneenlampdiseksi 30 minuutin ajan.

/A Huomio!
Kayttoa koskevia ohjeita!
Maksimimaarat:
— raa’at ja keitetyt ainesosat,
n. 3500 g
(Vertailuarvo: séilié 5 x taytetty)
— Juusto (esim. Gouda, Emmental)
n. 300 g
(Vertailuarvo: séilié 2 x taytetty)

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri
seka sen séleikko ja pyoriva tera
saattavat vioittua.

Jos kaytat kuutioleikkuria vaaraan

kayttotarkoitukseen, teet siihen muutoksia

tai kaytat sité ohjeiden vastaisesti, Robert

Bosch Hausgerate GmbH ei vastaa

mahdollisista vahingoista. Vastuu on

poissuljettu myds silloin, kun vahingot

(esim. tylsat tai muotoaan muuttaneet terat)

aiheutuvat ei sallittujen elintarvikkeiden

kasittelysta.

Tarkeita ohjeita:

— Hedelmat, marjat ja vihannekset eivat
saa olla niin kypsia, etta niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiinteampia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisaat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat syéttdpaininta.
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fi Monitoimiosa

=> Kuva [€d

m Aseta kulho tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle tyétasolle.

1. Kiinnita saleikkd kannattimeen. Huomioi
lovet!

2. Avaa kannattimen kiinnittimet ja kiinnita

terdosa kannattimeen.

Sulje kiinnittimet.

Aseta kuutioleikkuri alakautta

kanteen (-X-) ja kdanna vastapaivaan

vasteeseen asti. Lukitsimen tulee osua

vasteeseen asti kannen nokassa.

5. Kiinnita vaihteisto-osa kannen paalle
(=) ja kédanna vastapaivaan, kunnes
se lukittuu kuuluvasti. Kahvan lukitsimen
tulee napsahtaa kunnolla kiinni.

6. Aseta peruslaite vaihteisto-osaan ja
paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Pida kiinni
peruslaitteesta. Paina turbopainiketta
@. Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painiketta painetaan.

8. Laita paloiteltavat ainekset
tayttésuppiloon. Tyénna tarvittaessa
ainekset sisaan syottopaininta kevyesti
painaen. Paloittele tarvittaessa
elintarvikkeet ensin pienemmiksi.

9. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
kuutiot ulottuvat Iahes kuutioleikkurin
alareunaan asti, paasta irti valitsimesta.
Odota, kunnes moottori pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

10. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

11. K&anna kantta myotapaivaan ja irrota.

m  Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96

i
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Esimerkkiresepti:
Salaatti ”Olivie” =

(2 hengelle)

— 2 keitettya, jaahtynytta perunaa

— 1 keitetty porkkana

— 2 kovaksi keitettya munaa

— 100 g keitettya kananrintaa

— 1 suolakurkku tai marinoitu kurkku

— 1 salaattikurkku

— 150 g herneita (1 pieni purkillinen)

— Suolaa ja pippuria

— 125 g majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jadhtyneet perunat, porkkanat,
kananmunat, kurkut ja liha kuutioiksi
turbonopeudella.

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskenaan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Salaatti ”Vinaigrette”
(2 hengelle) d
— 2 keitettya, jaahtynytta perunaa

— 250 g keitettyja punajuuria

— 1 keitetty porkkana

— 1 suolakurkku

— 50 g herneita

— Yapurjoa (noin 25 g)

— Suolaa ja pippuria

— 50 ml ruokadljya

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jadhtyneet perunat, porkkanat,
punajuuret, purjo ja suolakurkku
samankokoisiksi kuutioiksi
turbonopeudella.

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskenaan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Tarjoile ruokadljyn kanssa.



Salaatti ”Stolichny” =
(2 hengelle)
— 150 g mortadella-makkaraa

— 3 keitettya, jaahtynytta perunaa

— 2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

— 1 keitetty porkkana

— Herneita, puoli purkillista

— Suolaa ja pippuria

— Kastike:

— Ya purkkia kermaviilia

— Vi lasillista majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, porkkana, kinkku ja
kurkut kuutioiksi turbonopeudella.

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskenaan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin
kanssa.

Katkarapusalaatti =

(2 hengelle) ‘%

— 150 g keitettya kananlihaa

— 150 g keitettya, jadhtynytta perunaa

— 100 g salaattikurkkua

— Vihreaa salaattia

— 25 g katkaravun lihaa

— 1-2 kovaksi keitettyd munaa

— 75 g majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, kananmunat, kurkut,
katkaravun liha ja keitetty liha kuutioiksi
turbonopeudella.

m Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

Mausta suolalla ja pippurilla.

m Tarjoile majoneesin kanssa.

Pallovispila fi

Keitto "Okroshka” =
(2-3 hengelle) ‘%
— Kuvassia, 1 litraa

— 150 g keitettya kananrintaa

— 1-3 keitettyd, jaahtynytta perunaa

— 1-3 kovaksi keitettyd munaa

— Y nippu retiiseja (4-5 kpl)

— 1-2 salaattikurkkua

— Yapurjoa (noin 25 g)

— Persiljaa ja tillia

— 1-2 rkl kermaviilia

— Sinappia, sokeria

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jadhtyneet perunat, kananmunat, kurkut,
retiisit ja keitetty kananrinta kuutioiksi
turbonopeudella.

m Sekoita hyvin keskenaan kermauviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat
sinapin ja sokerin kanssa ja ohenna
seos kvassilla.

m Lisda joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

Pallovispila

Pallovispila soveltuu kerma- ja
valkuaisvaahdon sek& maitovaahdon
vatkaamiseen kuumasta (maks. 70°C)

ja kylmasta maidosta (maks. 8 °C) seka
kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

/\ Palovammavaara!
Kun kasittelet kuumia nesteita, kayta
korkeaa ja kapeaa sekoitusastiaa.

Huomio!
Al4 aseta koskaan pallovispilaa iiman
adapteria peruslaitteeseen.

— lIrrota ja kiinnitd adapteri ja pallovispila
vain laitteen ollessa pysahdyksissa.

= Kuva

1. Laita valmistelemasi elintarvikkeet
kulhoon tai muuhun sopivaan astiaan tai
kasittele ne kattilassa.

2. Aseta adapteri pallovispilan paalle ja
paina, kunnes se lukkiutuu kuuluvasti.

3. Aseta pallovispila adaptereineen
peruslaitteeseen ja paina, kunnes se
lukkiutuu kuuluvasti.
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fi Puhdistus ja hoito

4. Liita pistoke pistorasiaan.

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

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina kaynnistyskytkinta.

7. Kasittele elintarvikkeet pallovispilalla.

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

9. lIrrota pistoke pistorasiasta.

10. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispila adaptereineen
peruslaitteesta.

11. Irrota adapteri pallovispilasta.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 96

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina

kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

Ala koske yleisteraan, jaanmurskausteraéan,

hienonnusteriin tai kuutioleikkurin teriin

paljain kasin. Kun puhdistat niitd, tartu niihin
vain muoviosasta ja kayta harjaa.

Huomio!

— Al3 kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al3 kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al3 kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Al3 koskaan upota seuraavia osia
veteen tai muihin nesteisiin alaka pese
niitd juoksevan veden alla: vaihteis-
to-osat, vaihteiston esikasittelyosat,
monitoimiosien kansi.

Huomautuksia:

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pesun aikana.

— Jos kasittelet esimerkiksi punakaalia
tai porkkanoita, muoviosiin voi tulla
varjaantymia. Ne voidaan poistaa
muutamalla tipalla ruokadljya.

Kuvasta Bl naet, miten osat tulee

puhdistaa.

96

Minileikkuri / pallovispila

m  Pyyhi minileikkurin yldosa ja
pallovispilan adapteri vain pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa ne.

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

Monitoimiosa

m  Pyyhi monitoimiosan kansi vain
kosteana ja kuivaa.

m  Kulho, yleistera, pidikelevy ja
hienonnusterat ovat astianpesukoneen
kestavia.

Pidikelevy ja terat

m  Kaanna pidikelevy ylésalaisin ja paina
tera irti (kuva [3).

Pura kuutioleikkuri osiin:

= Kuva 3l

1. lIrrota kuutioleikkuri kannesta
myo6tapaivaan kdantamalla.

2. Avaa kiinnittimet ja poista terdosa.

3. Poista jaljelle jaaneet ainekset

saleikdsta saleikon puhdistimella.

Kaanna puhdistimen paa niin, etta se

vastaa séleikdn kokoa.

Poista saleikkd kannattimesta.

m Al4 pese kuutioleikkurin osia
astianpesukoneessa, terat tylsyvat.
Huuhdo kuutioleikkurin kaikki osat
juoksevan veden alla. Harjaa osat
puhtaaksi.

P

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Los presentes accesorios estan destinados exclusivamente
para el uso con la batidora de varilla MSM8../ MS8CMG6..
Ténganse presentes a este respecto las instrucciones de uso
de la batidora.

No utilizar nunca estos accesorios para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las presentes
instrucciones de uso. Los alimentos que se van a procesar no
deben contener elementos duros (p. €j., huesos). El accesorio no
debera usarse para procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

/\ Peligro de lesiones

m No tocar ni manipular nunca las hojas de las cuchillas con las
manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla solo por la parte de
plastico para montarla o retirarla. Usar siempre un cepillo para
limpiar las cuchillas.

m Usar el accesorio solo completamente armado. Montar
y desmontar el accesorio solo con el accionamiento
completamente parado y tras haber extraido el enchufe del
aparato de la toma de corriente.

m En caso de trabajar con el accesorio multifuncion, la base motriz
solo podra conectarse con la tapa de accionamiento colocada y
bien enroscada.

m No introducir nunca las manos en la boca de llenado. jUtilizar
solo el empujador suministrado con el aparato!

m No tocar nunca las cuchillas y los bordes afilados de los accesorios
cortadores/picadores. Sujetar los accesorios solo por los bordes.

m Tener en cuenta la forma y la posicion de los accesorios al
montarlos en el disco porta-accesorios. Usar siempre un cepillo
para limpiar las cuchillas.

m Sujetar el disco porta-accesorios solo en las cavidades previstas
a tal efecto.

m Al armar o desarmar la cortadora de dados, sujetar la cuchilla
solo por el asidero de plastico en el centro de la misma, jNo
introducir nunca los dedos en las cuchillas de la rejilla cortadora!
iSujetar la rejilla cortadora solo en el borde! Usar siempre un
cepillo para limpiar la cuchilla.

m No montar nunca la varilla montaclaras en la base motriz sin la
pieza acopladora correspondiente.
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es Indicaciones de seguridad

A jPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para batir leche caliente. La leche

caliente podria salpicar y provocar escaldaduras.

/\ iAtencion!

m Los recipientes no son adecuados para el horno microondas.

m Tener siempre en cuenta el nivel de llenado maximo.

m Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en la boca de
llenado ni en el recipiente. No introducir objetos (p. ej., cuchillo,
cuchara) en la boca de llenado o en el recipiente.

m No trabajar nunca con la batidora de varilla (pie de la batidora)
en el recipiente.

m No sumergir nunca las siguientes piezas en liquidos o lavarlas
debajo del grifo con agua ni tampoco en el lavavajillas: la tapa del
accionamiento, la pieza acopladora, la tapa con pieza acopladora.

/\ jlmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 106

Leer las presentes instrucciones de 3 Accesorio multifuncion
uso detenidamente antes de utilizar el a Recipiente

aparato. En ellas se facilitan importantes Garfio amasador
advertencias de seguridad y de manejo. Cuchilla universal

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

Descripcién del aparato

= Figura
1 Picador universal L *
Recipiente
Cuchilla universal (L)
Cuchilla para picar hielo (L)
Tapa de accionamiento
Tapa
2 Picador universal XL *
a Recipiente
b Cuchilla universal (XL)
¢ Tapa de accionamiento
d Tapa

® Q0T
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Empujador
Disco porta-accesorios para
accesorios cortadores y ralladores
Accesorios para cortar y rallar *
g Accesorio para cortar: grueso
h Accesorio para cortar: fino
i Accesorio para rallar: medio
j Accesorio para rallar: grueso
Cortadora de dados
k Soporte basico
I Cuchilla
m Rejilla cortadora, pequefia
(aprox. 9 mm)
n Rejilla cortadora, grande
(aprox. 13 mm)*
o Limpiador de la rejilla cortadora
(cabeza giratoria para los diferentes
tipos de rejilla)

b
c
d Tapa con pieza acopladora
e
f

4 Varilla montaclaras *

a Pieza acopladora

* segun modelo



Antes de usar el aparato por primera vez es

Antes de usar el aparato por
primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafado!

m Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafos visibles.
= Figura

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 106

Simbolos y marcas

| simbolo | Significado

@ jAtencion! Herramientas

giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.

No adecuado para el
lavavajillas.

No sumergir en liquidos, ni
lavar debajo del grifo con
agua corriente.

Colocar la tapa sobre el
recipiente del accesorio
multifuncién (@) y enclavarla
(@)

Insertar la cortadora de
dados en la tapa (@) y
enclavarla (@8).

Picador universal
(tamafios L y XL)

jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas admisibles y tiempos de
elaboracion maximos de los alimentos
indicados en la tabla. = Tabla [

Cuchilla universal: para picar carne,
queso curado, cebollas, hierbas aromaticas,
ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

Cuchilla para picar hielo (solo en el
tamaiio L): para picar cubitos de hielo
(hielo picado).

Cantidad de elaboracion 6ptima:

4—6 cubitos de hielo (max. 100 g).

jAtencion!

— Antes de picar la carne, limpiarla de
cartilagos, tendones y huesos.

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

— Procesar los cubitos de hielo
Unicamente con la cuchilla para picar
hielo

= Figura &

Colocar y presionar el recipiente sobre

una base estable, lisa y limpia para

trabajar. Montar la cuchilla universal o la
cuchilla para picar hielo.

Importante: la cuchilla debe asentarse

recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

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

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

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

-
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6. Sujetar bien la base motriz y el picador
universal.Sujetar bien la base motriz y el
picador universal. Pulsar la tecla turbo
@. El aparato esta conectado mientras
la tecla esté pulsada.

7. Procesar los alimentos con el picador
universal.

8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

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

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

11. Sacar la cuchilla.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 106

Ejemplo de receta:
Bizcocho de miel con manzanas
Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29):

— 110 g de miel silvestre (5°C)

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

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 3 segundos a velocidad
«turbo».

Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29C):

— 130 g de miel silvestre (5°C)

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

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

Bizcocho:

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo
— 1 manzana
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m Separar las yemas de las claras.

Batir la clara de huevo a punto de nieve.

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

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

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

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

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

Accesorio multifuncion

El accesorio multifuncion esta destinado
exclusivamente para el procesamiento de
alimentos.

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

No introducir nunca las manos en el

recipiente mientras esté en funcionamiento

el aparato. Usar siempre el empujador para
empujar los ingredientes. Tras desconectar
el aparato, el accionamiento del mismo
continda girando durante unos instantes.

Por eso se deberan cambiar los accesorios

solo con el aparato completamente parado.

En caso de trabajar con el accesorio

multifuncion, la base motriz solo podra

conectarse con la tapa multifuncion
colocada y bien enroscada.

jAtencion!

jUsar el accesorio multifuncion solo

estando completamente armado!

jAtencion!

Antes de picar la carne, limpiarla de

cartilagos, los tendones y los huesos.

El accesorio multifuncién no es adecuado

para picar alimentos muy duros (granos de

café, rabanos, nuez moscada) ni productos
congelados (fruta o similares).



jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas y los tiempos maximos de
elaboracion. =»> Tabla

Dejar enfriar el aparato a temperatura
ambiente después de cada ciclo de
funcionamiento.

Cuchilla universal/garfio

amasador

Cuchilla universal

Para picar carne, queso curado, cebollas,
hierbas aromaticas, ajo, fruta, verdura,
nueces y almendras.

Garfio amasador
Para amasar pequefas cantidades de
masa.

/\ iPeligro de lesiones! jLa cuchilla esta
muy afilada!

No tocar la hoja de la cuchilla universal con

las manos desprotegidas.

Sujetar la cuchilla universal solo por el asa

de plastico.

= Figura

1. Colocar el recipiente sobre una base
estable, lisa y limpia para trabajar.
Montar la cuchilla universal o el garfio
amasador.

Importante: la cuchilla/el garfio amasador

debe asentarse recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

3. Colocar la tapa en el recipiente () y
girarla en sentido antihorario hasta que
encastre de forma audible. Introducir el
empujador en la boca de llenado.

Nota: si no se puede colocar la tapa con

facilidad, girar ligeramente el acoplamiento

de tres hojas de la parte inferior del
conjunto e intentarlo de nuevo.

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

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente. Sujetar la base motriz y el
accesorio multifuncion. Pulsar la tecla
turbo @. El aparato esta conectado
mientras la tecla esté pulsada.

Accesorio multifuncién es

6. Procesar los alimentos.

Agregar o reponer ingredientes:

m Soltar la tecla. Esperar a que el aparato
se detenga.

m Extraer el empujador e incorporar los
ingredientes por la abertura.

m Volver a colocar el empujador y
continuar trabajando.

7. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexién. Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

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

9. Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

10. Sacar la cuchilla/el garfio amasador.

11. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 106

Ejemplo de recetas:

Masa para pan
Receta basica:

— 250 g de harina
— 140 ml de agua
— 7 gde azucar

— 7 gde margarina
— 0,5gdelevadura
— 4gdesal

Herramienta: garfio amasador

m Poner todos los ingredientes, excepto el
agua, en el recipiente.

m  Mezclar los ingredientes en la velocidad
«turbo».

m Agregar el agua al cabo de unos
segundos a través de la abertura para
incorporar alimentos.

m Procesar todo en la velocidad «turbo».

Nuestra sugerencia: tiempo de
funcionamiento 1% minutos

Maximo tiempo de funcionamiento:
2 minutos

Maxima cantidad: 1 x receta basica
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es Accesorio multifuncion

Masa quebrada (pastafiora)

Receta basica:

— 250 g de harina

— 125 gramos de mantequilla 0 margarina
(temperatura ambiente)

— 125 g de azucar

— 1 huevo

— Y2 sobrecito de levadura en polvo

— 1 sobrecito de azucar de vainilla

— 1 pizca de sal

Herramienta: garfio amasador

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente.

m Mezclar los ingredientes en la velocidad
«turbo».

m Dejar reposar la masa en un lugar
fresco.

Procesar la masa segun necesidad.

Maximo tiempo de funcionamiento:
2 minutos

Maxima cantidad: 1 x receta basica

Disco porta-accesorios con
accesorios para cortar y rallar

Accesorio para cortar: grueso
para cortar: pepinos, zanahorias, patatas,
etc.

Accesorio para cortar: fino
para cortar pepinos, zanahorias, remolacha,
calabacin, etc.

Accesorio para rallar: medio
para rallar manzanas, zanahorias, queso,
etc.

Accesorio para rallar: grueso

para rallar patatas para albondigas, patatas
para tortilla de patatas ralladas, fruta'y
ensaladas de vegetales.

jAtencion!

No se debe picar alimentos muy duros
(queso parmesano, chocolate). con los
accesorios para cortar o rallar.

Para el procesamiento de alimentos
fibrosos (puerros, apio, ruibarbo), los
accesorios para cortar y rallar solo son
adecuados hasta cierto punto.
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A\ iPeligro de lesiones! jLa cuchilla esta
muy afilada!
jPrestar particular atencién al manipular
los accesorios! Tener en cuenta la forma y
la posicion de los accesorios cortadores o
ralladores al montarlos en el disco porta-
accesorios (= Figura []). Sujetar el disco
porta-accesorios solo en las cavidades
previstas a tal efecto. No introducir las
manos en la abertura para incorporar
ingredientes. Usar siempre el empujador
para empujar los ingredientes.

=> Figura @

1. Montar el accesorio que se desee en el
disco porta-accesorios.

2. Colocar el recipiente sobre una base
estable, lisa y limpia para trabajar.
Coger el disco porta-accesorios por las
cavidades y colocarlo.

3. Colocar la tapa en el recipiente (L) y
girarla en sentido antihorario hasta que
encastre de forma audible.

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

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente. Sujetar la base motriz.
Pulsar la tecla turbo @. El aparato
esta conectado mientras la tecla esté
pulsada.

6. Introducir los alimentos que se desea
procesar en la boca de llenado.
Primero, cortar los trozos demasiado
grandes en trozos mas pequefos. En
caso necesario, presionar los alimentos
ligeramente con el empujador.

7. Soltar la tecla cuando se ha terminado
la elaboracion o los alimentos
elaborados casi estan en la parte
inferior del disco porta-accesorios.
Aguardar a que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

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

9. Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.



10. Coger el disco porta-accesorios por las
cavidades y extraerlo.

11. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 106

Ejemplo de receta:

Panqueques de patatas
— 500 g de patatas

— 1 huevo grande

— 3 cucharadas de harina

— Saly pimienta al gusto

Herramienta: accesorio para rallar

m Pelar las patatas y rallarlas.

m Seguidamente mezclar las patatas, el
huevo, la harina, la sal y pimienta.

m Sila masa esta demasiado aguada,
agregar un poco mas de harina.

m Calentar aceite en una sartén, agregar
una cucharada grande de la masa
y formar un panqueque. Freirlas
por ambos lados hasta que queden
doradas.

Cortadora de dados
para cortar alimentos en forma de dados,
para ensaladas. sopas y postres.

/\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!
Al armar o desarmar la cortadora de dados,
sujetar la cuchilla solo por el asidero de
plastico en el centro de la misma, jNo
introducir nunca los dedos en las cuchillas
de la rejilla cortadora! jSujetar la rejilla
cortadora solo en el borde! Usar siempre un
cepillo para limpiar la cuchilla.
En caso de trabajar con el accesorio
multifuncion, la unidad basica solo podra
conectarse con la tapa multifuncion
colocada y bien enroscada. No introducir
las manos en la abertura para incorporar
ingredientes. Usar siempre el empujador
para empujar los ingredientes.

Accesorio multifuncién es

A\ iAtencion!

Advertencias para usar la cortadora

La cortadora de dados ha sido disefiada

exclusivamente para cortar

— patatas (crudas o cocidas);

— verdura, por ejemplo zanahorias,
pepinos, tomates, cebollas, remolacha
colorada;

— fruta, por ejemplo platanos, manzanas,
peras, melones y sandias, kiwis;

— huevos;

— queso, por ejemplo gouda, emmental;

— queso, por ejemplo gouda, emmental;

— carne de ave cocida o asada (en frio,
sin huesos).

Los quesos muy blandos (por ejemplo
mozzarella, queso de oveja) no deberan
procesarse con la cortadora de dados.
Los quesos muy curados (por ejemplo
parmesano) no se deberan procesar en la
cortadora de dados.

Para elaborar frutas con corazén o hueso
(manzanas, melocotones) deberan
eliminarse previamente los corazones o
huesos de la fruta. Antes de proceder a

la elaboracién de carne cocida o asada,
deberan retirarse los huesos de ésta.

Los alimentos que se deseen procesar no
deberan estar congelados.

Observar estrictamente las maximas
cantidades de alimentos admisibles

para procesar en un ciclo de trabajo.
Dejar enfriar la unidad motriz durante
aproximadamente 30 minutos hasta
alcanzar la temperatura del recinto antes de
volver a procesar alimentos.

/\ iAtencion!

Advertencias para usar la cortadora
Las maximas cantidades de procesamiento
admisibles son:

— ingredientes crudos y cocidos

aprox. 3500 g

(Cantidad recomendada: 5 recipientes

llenos)

— Queso (p €j., gouda, queso emmental)

aprox. 300 g

(cantidad recomendada: 2 recipientes

llenos)
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El incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da daios en
la cortadora de dados, incluida la rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado

o incorrecto de la cortadora de dados,

o modificarla, la casa Robert Bosch
Hausgerate GmbH no incurre en
responsabilidad alguna por los posibles
dafos que ello pudiera ocasionar.
Igualmente esté excluida la responsabilidad
por posibles dafos (por ejemplo cuchillas
romas o deformadas) en caso de usar la
maquina para la elaboracién de alimentos
no adecuados y no autorizados.

Advertencias importantes:

— La fruta y verdura no deberé estar
excesivamente madura, de lo contrario
podran producirse fugas de jugo.

— Los alimentos cocidos deberan dejarse
enfriar antes de procesarlos, dado que
asi son mas resistentes y se pueden
cortar mejor.

— Empujando con méas o menos fuerza
con el embutidor se puede influir en la
longitud de los dados.

= Figura [€@

Colocar el recipiente sobre una base

estable, lisa y limpia para trabajar.

1. Colocar la rejilla cortadora en la
base motriz. jPrestar atencion a las
entalladuras!

2. Soltar los cierres de la unidad motriz y
colocar la cuchilla en la misma.

3. Cerrar los cierres.

4. Colocar la cortadora de dados debajo
de la tapa (-X-) y girar en sentido
antihorario hasta el tope. El cierre
debera girarse hasta que penetre a tope
en el saliente de la tapa.

5. Colocar la tapa en el recipiente () y
girarla en sentido antihorario hasta que
encastre de forma audible. El cierre
del asidero de la tapa tiene que estar
enclavado correctamente.
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6. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

7. Introducir el enchufe en la toma de
corriente. Sujetar la base motriz.
Pulsar la tecla turbo @. El aparato
esta conectado mientras la tecla esté
pulsada.

8. Introducir los alimentos en la boca de
llenado. En caso necesario, presionar
los alimentos ligeramente con el
empujador. En casos necesario, cortar
los alimentos primero.

9. Soltar la tecla cuando se ha terminado
la elaboracion o los alimentos
elaborados en dados casi estan en la
parte inferior de la cortadora de dados.
Aguardar a que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

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

11. Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

m Vaciar el recipiente.
m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y

cuidado» véase la pagina 106

Ejemplo de recetas:

Ensaladilla Olivier (o rusa) =

(para 2 personas)

— 2 patatas cocidas, frias

— 1 zanahorias cocidas

— 2 huevos duros

— 100 gramos de pechuga de pollo cocida

— 1 pepinillo en vinagre

— 1 pepino

— 150 gramos de guisantes, pequefios

— (una lata pequena)

— Saly pimienta

— 125 gramos de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, huevos, pepinos y la carne
en dados trabajando en el escalén
turbo.

m Poner los ingredientes cortados en

dados en una ensaladera y mezclarlos

con los guisantes.



m Sazonar a discrecion.
m Mezclarlos a continuacién con la
mayonesa y aderezar.

Ensalada de vinagreta i
(para 2 personas) ‘#
— 2 patatas cocidas, frias

— 250 gramos de remolacha hortelana
(colorada) cocida

— 1 zanahoria cocida

— 1 pepinillo en vinagre

— 50 gramos de guisantes pequefos

— Y manojo de puerros (aprox. 25
gramos)

— Saly pimienta

— 50 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha, el puerro y
los pepinillos en dados trabajando en el
escalon turbo.

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Sazonar a discrecion.

m Aderezar con aceite.

Salat «Stolichny» "@_-_

(para 2 personas) ﬂ

— 150 g de mortadela

— 3 patatas cocidas, frias

— 2 pepinillos en vinagre

— 1 zanahoria cocida

— Media lata de guisantes

— Saly pimienta

— Aderezo:

— Yatarro de nata liquida

— Yatarro de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, la
zanahoria, el jamon y los pepinos en
dados trabajando en el escaldn turbo.

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Sazonar a discrecion.

m Mezclar todos los ingredientes.
Aderezar con la nata y la mayonesa.

Accesorio multifuncién es

Ensalada de gambas =

(para 2 personas)

— 150 g de carne de gallina cocida

— 150 gramos de patatas cocidas, frias

— 100 gramos de pepinillos

— 1 lechuga
25 gramos de gambas peladas y
cocidas

— 1-2 huevos duros

— 75 gramos de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, los
huevos, los pepinos, las gambas y la
carne cocida en dados trabajando en el
escalon turbo.

m Picar la lechuga.

m Sazonar a discrecion.

m Aderezar con mayonesa.

Ensalada Okroshka

(para 2-3 personas)

— 1 litros de Kvas

— 150 g de pechuga de pollo cocida

— 1-3 patatas cocidas, frias

— 1-3 huevos duros

— Y2 manojo de rabanitos (4-5 unidades)

— 1-2 pepinos

— Yamanojo de puerros (aprox. 25
gramos)

— Perejil y eneldo

— 1-2 cucharadas soperas de nata liquida

— mostaza, azucar

m Cocer y dejar enfriar las patatas,
huevos, pepinos y rabanos. Una vez
frios, cortar en dados junto con la
pechuga de pollo cocida a velocidad
turbo.

m  Mezclar bien la nata, el puerro picado y
los huevos con la mostaza y el azucar,
diluir con Kvas.

m Agregar los ingredientes en dados, asi
como el perejil picado y el eneldo.

m Sazonar a discrecion.
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Varilla montaclaras

Para montar nata, claras a punto de nieve y
espuma de leche a partir de leche caliente
(max. 70°C) o leche fria (max. 8°C), asi
como para elaborar salsas y postres.

/\ iPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para

procesar liquidos calientes.

jAtencion!

— No montar nunca la varilla montaclaras
en la base motriz sin la pieza
acopladora.

— Montar o retirar la pieza acopladora
con la varilla montaclaras solo con el
aparato completamente parado.

= Figura Il

Poner los alimentos que se van a

procesar en el vaso para mezclar, en

otro recipiente adecuado o en una
cacerola.

2. Colocar la pieza acopladora en la varilla
montaclaras y presionar hasta que
encastre de forma audible.

3. Introducir la varilla montaclaras con la
pieza acopladora en la base motriz y
presionar hasta que encastre de forma
audible.

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

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

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

7. Procesar los alimentos con la varilla
montaclaras.

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

9. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

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

-—
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11. Retirar la pieza acopladora de la varilla
montaclaras.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 106

Limpieza y cuidado
Limpiar bien los accesorios empleados
después de cada uso.

/\ Peligro de lesiones

No tocar las hojas de la cuchilla universal,

de la cuchilla para picar hielo, de los

accesorios cortadores/picadores ni de

la cortadora de dados con las manos

desprotegidas. Sujetarlos siempre por la

parte de plastico y usar un cepillo para
limpiarlos.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No sumergir nunca las siguientes piezas
en liquidos o lavarlas debajo del grifo
con agua ni tampoco en el lavavajillas:
la tapa del accionamiento, la pieza
acopladora, la tapa del accesorio
multifuncional.

Notas:

— Al colocar las piezas de plastico en
el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
sufrir deformaciones.

— Al procesar alimentos como, p. €j., col
lombarda o zanahorias, las piezas de
plastico pueden tefiirse con una capa
de color rojizo. Esta capa se puede
eliminar aplicando varias gotas de
aceite de cocina.

En la figura Bl encontrara un resumen de
como limpiar cada pieza.



Limpieza y cuidado

Picador universal/varilla

montaclaras

m Limpiar el adaptador del picador
universal y la pieza acopladora de la
varilla montaclaras solo con un pafio
suave y humedo y secarlos.

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

Accesorio multifuncion

m Limpiar la tapa del accesorio
multifuncién solo con un pafio humedo
y secarla.

m El recipiente, la cuchilla universal, el
disco porta-accesorios y los accesorios
cortadores/picadores son aptos para el
lavavajillas.

Disco porta-accesorios con accesorios

para cortar y rallar

m Dar la vuelta al disco porta-accesorios
para extraer los accesorios
presionandolos (figura [3@).

Desarmar la cortadora de dados:

=> Figura [l

1. Retirar la cortadora de dados de la tapa
girandola en sentido horario.

2. Soltar los cierres y retirar la cuchilla.

3. Eliminar los restos que pudieran haber
con ayuda del limpiador de la rejilla
cortadora. Girar la cabeza de limpiador
hasta ajustarlo al tamafio adecuado de
la rejilla cortadora.

4. Retirar la rejilla cortadora de la base
motriz.

m No lavar las piezas y componentes de
la cortadora de dados en el lavavajillas.
iLas cuchillas podrian quedar romas!
Lavar todas las piezas de la cortadora
de dados con agua debajo del grifo.
Limpia las piezas con un cepillo.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.

es
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pt Utilizagao correta

Utilizagao correta

Estes acessérios destinam-se a varinha trituradora
MSMS8../MS8CM6.. . Seguir o manual de instrugdes da varinha
trituradora.

Nunca utilizar estes acessorios para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

O acessorio € apenas adequado para a utilizagcao descrita nestas
instrucdes. Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras
(p. ex. ossos). Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar
outros tipos de objetos ou substancias.

Indicagoes de seguranca

/\ Perigo de ferimentos

m N&o tocar nas laminas de cortar com as mé&os desprotegidas.
Para colocar e retirar a lamina, segurar apenas pela peca de
plastico. Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado.

Colocar ou retirar os acessoérios apenas com 0 acionamento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

m No caso de trabalhos com o acessorio multifungdes, o aparelho
base so6 pode ser ligado com o suporte da engrenagem colocado
e bem apertado.

m Nunca tocar no canal de enchimento. Utilizar, exclusivamente,

o calcador incluido no fornecimento!

m Nunca pegar nas laminas afiadas nem nas arestas das pegas de
encaixe para triturar. Pegar nas pegas de encaixe apenas pelo
bordo.

m Ter em atencao a forma e a posigcao ao colocar no disco de
suporte. Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

m Pegar no disco de suporte apenas pelos puxadores integrados.

m Ao desmontar / montar o cortador de cubos, segurar na lamina
circular apenas pelo punho de plastico no meio. Nao tocar nas
laminas afiadas da grelha de corte. Segurar apenas no bordo da
grelha de corte! Para a limpeza, utilizar uma escova.

m Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base sem que
esteja colocada a respetiva engrenagem adaptavel.

A Perigo de queimaduras!

Para processar leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito.

O leite quente pode salpicar e provocar queimaduras.

A Atencao!

m Os recipientes ndo sao adequados para micro-ondas.

m Respeitar sempre a altura de enchimento maxima.

108



Indicacdes de seguranca pt

m Certifique-se de que ndo ha objetos estranhos no canal de
enchimento nem no recipiente. Nao utilizar quaisquer utensilios
(p.ex. facas, colheres) no interior do canal de enchimento nem

do recipiente.

m Nunca trabalhar com a varinha trituradora (pé triturador) no

recipiente.

m Nunca mergulhar as seguintes pec¢as em liquidos, nao colocar
sob agua corrente nem lavar na maquina de lavar loica:
suporte da engrenagem, engrenagem adaptavel, tampa com

engrenagem.
A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessorio apds cada
utilizagdo ou apds um longo periodo de n&o utilizagdo. =» “Limpeza

e manutencdo” ver pagina 117

Leia atentamente estas instrugdes antes

de utilizar o aparelho, para conhecer
importantes indicagées de seguranga
e de servigo. Guardar as instrugées de
servigo.

Pecgas de encaixe*

g Peca de encaixe para cortar — grossa
h Pecga de encaixe para cortar — fina

i Peca de encaixe para ralar — média

j Peca de encaixe para

Entregar estas instrugdes de servigo
sempre que o aparelho for cedido a
terceiros.

Panoramica do aparelho
= Fig.

1

Picador universal L*

a Recipiente

b Lamina universal (L)

¢ Picador de gelo (L)

d Suporte da engrenagem

e Tampa

Picador universal XL*

a Recipiente

b Lamina universal (XL)

¢ Suporte da engrenagem

d Tampa

Acessorio multifuncoes
Recipiente

Vara para massas pesadas
Lamina universal

Tampa com engrenagem
Calcador

Disco de suporte para pegas de
encaixe

-0 Q0T

raspar — grossa

Cortadora de cubos

k Suporte base

I Lamina circular

m Grelha de corte, pequena
(aprox. 9 mm)

n Grelha de corte, grande
(aprox. 13 mm)*

o Objecto de limpeza da grelha de
corte (cabeca rotativa para diversas
grelhas de corte)

4 Batedor de claras*
a Engrenagem adaptavel

* conforme o modelo

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessoério novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencao!

Nunca coloque um acessoério em

funcionamento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.
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pt Simbolos e marcagdes

m Verificar se foram fornecidas todas
as pecas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. =» Fig. [

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 117

Simbolos e marcagdes

| simbolo | Significado

@ Cuidado! Ferramentas em

rotagdo. Nao tocar no canal
de enchimento.

Nao adequado para a
magquina de lavar loiga.

N&o mergulhar em liquidos
nem colocar sob agua
corrente.

Colocar a tampa no

ﬁ(_,ﬁ recipiente do acessorio
v multifuncdes (f8) e bloquear
(@)
ﬁ(-—)ﬁ Colocar a cortadora de cubos

na tampa (f§) e bloquear (f).

Picador universal
(tamanho L e XL)

Atencgao!

Ter impreterivelmente em atencéo as
quantidades maximas e os tempos de
preparacao na tabela. = Tabela [{

Lamina universal: para picar carne, queijo
rijo, cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

Picador de gelo (apenas tamanho L):
para picar cubos de gelo (crushed ice).
Quantidade ideal: 4-6 cubos de gelo (max.
100 g).
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Atencgao!

— Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, 0ssos e nervos.

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

— Processar cubos de gelo
exclusivamente com o picador de gelo

- Fig. 3

1. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho lisa e limpa e
fazer pressao. Inserir a lamina universal
ou o picador de gelo.

Importante: a Iamina tem de ficar direita no

recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

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

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

5. Ligar a ficha a tomada.

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

7. Processar os alimentos com o picador
universal.

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

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

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

11. Retirar a lamina.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencdo” ver pagina 117



Exemplo de receita:
Bolo de mel com macgas

Mistura de mel e maga (CNHR29): @

— 110 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 3 segundos com velocidade
turbo.

Mistura de mel e maga (CNHR29C):

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

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

Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em po

- 1macga

m Separar as gemas das claras.

m Bater as claras até ficarem em castelo.

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

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

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

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

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

Acessorio multifungdes pt

Acessorio multifungoes

O acessorio multifungdes destina-se a
preparagéo de alimentos.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada/aos acionamentos em rotagao!

Durante o funcionamento, nunca tocar no

recipiente. Para pressionar ingredientes,

utilizar sempre o calcador. Depois de se

desligar o aparelho, os acionamentos

continuam a funcionar durante algum

tempo. Trocar a ferramenta apenas com

0s acionamentos parados. No caso de

trabalhos com o acessorio multifungées,

o aparelho base s6 pode ser ligado com a

tampa colocada e bem apertada.

Atencao!

Utilizar o acessoério multifungdes apenas no

estado totalmente montado!

Cuidado!

Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, 0ssos e nervos.

O acessoério multifungdes ndo é adequado
para triturar alimentos muito duros (graos
de café, rabano, noz-moscada) nem
congelados (p. ex., fruta).

Atencao!

Ter impreterivelmente em atengéo as
quantidades maximas e os tempos de
preparagdo. =» Tabela

Apos cada ciclo de funcionamento, deixar o
aparelho arrefecer até atingir a temperatura
ambiente.

Lamina universall/vara para

massas pesadas

Lamina universal

Para picar carne, queijo rijo, cebolas, ervas
aromaticas, alhos, fruta, legumes, nozes,
améndoas.

Vara para massas pesadas
Para amassar pequenas quantidades de
massa.
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pt Acessorio multifungdes

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

N&o tocar na lamina universal com as maos

desprotegidas.

Segurar a lamina universal apenas pelo

cabo de plastico.

= Fig.

1. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho estavel, lisa e
limpa. Inserir a lAmina universal ou a
vara para massas pesadas.

Importante: a ldamina/a vara para massas

pesadas tem de ficar direita no recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

3. Colocar a tampa no recipiente (-X-)

e rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel. Colocar o
calcador no canal de enchimento.

Nota: se a colocagéo da tampa se revelar

um pouco dificil, rodar ligeiramente o

acoplamento de trés abas na parte inferior

do suporte e tentar novamente.

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

5. Ligar a ficha a tomada. Segurar
o aparelho base e o acessorio
multifungdes. Premir a tecla Turbo @.
O aparelho permanece ligado enquanto
a tecla for pressionada.

6. Processar os alimentos.

Adicionar ingredientes:

m Soltar a tecla. Aguardar a imobilizacéo
do aparelho.

m Retirar o calcador e adicionar os
ingredientes através da abertura de
enchimento.

m Colocar o calcador novamente e
prosseguir com a preparagao.

7. Depois da preparagao, libertar a tecla
de ligagédo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado. Retirar
a ficha da tomada.

8. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
aparelho base.
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9. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio e retirar.

10. Retirar a lamina/vara para massas
pesadas.

11. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecgas imediatamente
apos a sua utilizagédo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 117

Exemplo de receita:

Massa de pao
Receita base:

— 250 g de farinha
— 140 ml de agua

— 7 gdeagucar

— 7 gde margarina
— 0,5 g de fermento
— 4gdesal

Ferramenta: vara para massas pesadas

m Colocar todos os ingredientes exceto a
agua no recipiente.

m Misturar os ingredientes com velocidade
turbo.

m  Apods alguns segundos, adicionar a
agua pela abertura de enchimento.

m Processar tudo com velocidade turbo.

A nossa sugestao: aparelho ligado
1% minutos

Tempo maximo ligado: 2 minutos
Quantidade maxima: 1 x a receita base

Massa quebrada @

Receita base:

— 250 g de farinha

— 125 g de margarina ou manteiga (a
temperatura ambiente)

— 125 g de agucar

- 1ovo

— Y2 pacote de fermento em po

— 1 pacote de agucar baunilhado

— 1 pitada de sal

Ferramenta: vara para massas pesadas

m Colocar todos os ingredientes no
recipiente.

m Misturar os ingredientes com velocidade
turbo.

m Deixar a massa arrefecer.



Em caso de necessidade, continuar a
trabalhar a massa.

Tempo maximo ligado: 2 minutos
Quantidade maxima: 1 x a receita base

Disco de suporte com pecas de
encaixe

Peca de encaixe para cortar — grossa
para cortar pepinos, cenouras, batatas, etc.

Peca de encaixe para cortar — fina
para cortar pepinos, cenouras, beterrabas,
curgetes, etc.

Peca de encaixe para ralar — média
para ralar magas, cenouras, queijo, etc.

Peca de encaixe para raspar — grossa
para raspar batatas para fazer bolinhos
de batata, panquecas de batata, fruta e
legumes para saladas cruas.

Cuidado!

Nao é permitido triturar alimentos muito
duros (queijo parmeséo, chocolate) com as
pecas de encaixe.

A adequabilidade das pegas de encaixe
para processar alimentos fibrosos (alho-
francés, aipo, ruibarbo) é limitada.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Ter especial cuidado ao manusear as pegas

de encaixe! Ter em atencéo a forma e a

posicéo da pega de encaixe ao colocar no

disco de suporte (= Fig. ). Pegar no
disco de suporte apenas pelos puxadores
integrados. N&o tocar na abertura de
enchimento. Para empurrar os alimentos
utilizar apenas o calcador.

= Fig.[@

1. Colocar a pega de encaixe pretendida
no disco de suporte.

2. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho estavel, lisa e
limpa. Pegar no disco de suporte pelos
puxadores integrados e coloca-lo.

Acessorio multifungdes pt

3. Colocar a tampa no recipiente (-X-)

e rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel.

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

5. Ligar a ficha a tomada. Segurar no
aparelho base. Premir a tecla Turbo @.
O aparelho permanece ligado enquanto
a tecla for pressionada.

6. Inserir os alimentos a preparar no canal
de enchimento. Cortar previamente
pedagos demasiado grandes. Em caso
de necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador.

7. Quando o processamento estiver
concluido ou se os alimentos
preparados estiverem quase a atingir a
parte inferior do disco de suporte, soltar
a tecla. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado. Retirar
a ficha da tomada.

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

9. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio e retirar.

10. Pegar no disco de suporte pelos
puxadores integrados e retira-lo.

11. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencéo” ver pagina 117

Exemplo de receita:

Panquecas de batata

500 g de batatas

1 ovo grande

3 colheres de sopa de farinha
— Sal e pimenta a gosto

Ferramenta: peca de encaixe para raspar

m Descascar e ralar as batatas.

m Em seguida, misturar as batatas com o
ovo, a farinha, o sal e a pimenta.

m Se a massa obtida estiver demasiado
liquida, adicionar um pouco de farinha.
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pt Acessorio multifungdes

m  Aquecer o 6leo numa frigideira,
adicionar uma colherada da massa
anterior e formar panquecas. Deixar
dourar dos dois lados.

Cortadora de cubos
Para cortar alimentos em cubos, p.ex., para
saladas, sopas e sobremesas.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Ao desmontar / montar o cortador de cubos,

segurar na ldmina circular apenas pelo

punho de plastico no meio. Nao tocar nas
laminas afiadas da grelha de corte. Segurar

apenas no bordo da grelha de corte! Para a

limpeza, utilizar uma escova.

No caso de trabalhos com o acessorio

multifungdes, o aparelho base sé pode ser

ligado com a tampa colocada e apertada.

N&o tocar na abertura de enchimento.

Para empurrar os ingredientes, usar s6 o

calcador.

/A Atengio!

Indicagoes sobre utilizagao!

A cortadora de cubos é adequada para

cortar:

— batatas (cruas ou cozinhadas);

— legumes como, p.ex., cenouras,
pepinos, tomates, pimentos, cebolas,
beterraba;

— fruta como, p.ex., bananas, magas,
peras, morangos, meldes, quivis;

—  0Vos,

— queijo como, p.ex., Gouda, Emental;

— enchidos de carne tenra (p.ex.,
mortadela);

— carne de aves cozida ou assada (apds
arrefecer, sem 0sso).

Queijos muito moles (p.ex., Mozarella,
queijo feta) ndo podem ser processados.
Queijos muito duros (p.ex., Parmes&o) nao
podem ser processados.
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Antes da preparagao de frutos com
carogo ou pevides (magas, péssegos etc.)
0S carogos ou as pevides tém que ser
retirados. Antes da preparagéo de carne
cozida ou assada, os 0ssos tém que ser
retirados.
Os alimentos n&o podem estar congelados.
A quantidade maxima de alimentos que
podem ser processados de uma vez nao
pode ser excedida. Antes de continuar
os trabalhos, deixar o aparelho base
arrefecer durante 30 minutos a temperatura
ambiente.
/\ Atengio!
Indicagdes sobre utilizagao!
Quantidades maximas:
— ingredientes crus ou cozidos
aprox. 3500 g
(valor de orientacdo: 5 x um recipiente
cheio)
— queijo (p.ex. Gouda, Emmental)
aprox. 300 g
(valor de orientacgdo: 2 x um recipiente
cheio)

A nao observancia destas indicagoes
pode provocar danos na cortadora de
cubos, inclusivamente na grelha de
corte e na lamina rotativa.

Se a cortadora de cubos for afastada da
sua finalidade, for alterada, ou tiver uma
falsa utilizagédo, a Robert Bosch Hausgerate
GmbH nao pode assumir qualquer
responsabilidade por eventuais prejuizos
dai resultantes. Isto exclui também a
responsabilidade por danos (p.ex. laminas
rombas ou deformadas), surgidos devido
ao processamento de alimentos nao
recomendados.



Indicag6es importantes:

— Frutos / legumes ndo devem estar
demasiado maduros, caso contrario o
sumo pode derramar.

— Alimentos cozidos devem arrefecer
antes de serem cortados, pois, assim
ficam mais rijos e o resultado do corte
€ melhor.

— Através de maior ou menor pressao
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado
o comprimento dos cubos.

=> Fig. [d

Colocar o recipiente sobre uma

superficie de trabalho estavel, lisa e

limpa.

1. Inserir a grelha de corte no suporte
base. Ter atengao aos entalhes!

2. Abrir os grampos de fecho no suporte
base e colocar a lamina circular no
suporte base.

3. Fechar os grampos de fecho.

4. Colocar a cortadora de cubos sob a
tampa (—X-) e rodar em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até ao
batente. A peca de encaixe tem de ser
rodada até ao batente dentro do bico da
tampa.

5. Colocar a tampa no recipiente (=)

e rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel. A peca de
encaixe do punho tem de estar bem
encaixada.

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

7. Ligar a ficha a tomada. Segurar no
aparelho base. Premir a tecla Turbo @.
O aparelho permanece ligado enquanto
a tecla for pressionada.

8. Colocar os alimentos para cortar na
abertura de enchimento. Em caso de
necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador. Em caso
de necessidade, cortar, primeiro, os
alimentos em pedagos menores.

Acessorio multifungdes pt

9. Quando o processamento estiver
concluido ou se os cubos estiverem
quase a atingir a parte inferior da
cortadora de cubos, soltar a tecla.
Aguardar até o acionamento ficar
completamente imobilizado. Retirar a
ficha da tomada.

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

11. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio e retirar.

m Esvaziar o deposito.

m Limpar todas as pecgas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 117

Exemplo de receita:
Salada “Olivie” =

(para 2 pessoas)

— 2 batatas cozidas, arrefecidas

— 1 cenouras cozidas

— 2 ovos bem cozidos

— 100 g de peito de frango cozido

— 1 pepino de conserva ou marinado

— 1 pepino para salada

— 150 g de ervilhas, pequenas
(1 lata pequena)

— Sal e pimenta

— 125 g de maionese

m Cortar em cubos os ovos, os pepinos,
a carne, as cenouras e as batatas
cozidas, depois de frias.

m  Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m  Misturar com maionese e servir.

Salada “Vinaigrette” =
(para 2 pessoas)
— 2 batatas cozidas, arrefecidas

— 250 g de beterrabas cozidas

— 1 cenoura cozida

— 1 pepino de conserva

— 50 g de ervilhas pequenas

— Yamolho de alho porro (ca. 25 g)

— Sal e pimenta

— 50 ml de dleo alimentar
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pt Batedor de claras

m Cortar em cubos de tamanho igual a
beterraba, o alho-francés, as cenouras,
0s pepinos de conserva e as batatas
cozidas (depois de frias) a velocidade
turbo.

m Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m Servir com 6leo alimentar.

Salada “Stolichny” i
(para 2 pessoas) H
— 150 g de mortadela

— 3 batatas cozidas, arrefecidas

— 2 pepinos de conserva ou pepinos
marinados

— 1 cenoura cozida

— Ervilhas, meia lata

— Sal e pimenta

— Tempero:

— Y de copo de natas azedas

— Y de copo de maionese

m Cortar em cubos as cenouras € as
batatas cozidas (depois de frias), o
presunto e os pepinos a velocidade
turbo.

m  Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m Misturar todos os ingredientes. Servir
com as natas azedas e maionese.

Salada de camarao o

(para 2 pessoas)

— 150 g de carne de frango cozida

— 150 g batatas cozidas, arrefecidas

— 100 g de pepinos para salada

— Alface

— 25 g de miolo de camaréo

— 1-2 ovos bem cozidos

— 75 g de maionese

m Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos,
o0 miolo de camaréo, a carne cozida, as
cenouras e as batatas cozidas (depois
de frias) a velocidade turbo.

m Cortar em pedagos pequenos as folhas
de alface.
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m Temperar com sal e pimenta.
m  Servir com maionese.

Sopa “Okroshka” B
(para 2-3 pessoas) w
— 1 litros de Kwas

— (= Bebida de origem russa)

— 150 g de peito de frango cozido

— 1-3 batatas cozidas, arrefecidas

— 1-3 ovos bem cozidos

— Y2 molho de rabanetes (4-5 unidades)

— 1-2 pepinos para salada

— Yamolho de alho porro (ca. 25 g)

— Salsa e aneto

— 1-2 colheres de sopa de natas azedas

— Mostarda, agucar

m Cortar em cubos, na velocidade turbo,
as batatas, os ovos, 0s pepinos, os
rabanetes e o peito de frango ja cozidos
e frios.

m Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e os ovos com mostarda e
acucar e diluir com um pouco de kwas.

m Misturar os ingredientes cortados em
cubos, a salsa e aneto picados.

m Temperar com sal e pimenta.

Batedor de claras

Para bater natas, claras em castelo e
espuma de leite com leite quente (max.
70°C) e frio (max. 8°C), bem como para a
preparagéo de molhos e sobremesas.

A Perigo de queimaduras!

Para processar liquidos quentes, utilizar um

recipiente alto e estreito.

Atencao!

— Nunca aplicar o batedor de claras no
aparelho base sem que esteja colocada
a engrenagem adaptavel.

— Aengrenagem adaptavel com o batedor
s6 deve ser colocada e retirada depois
de o aparelho estar parado.



= Fig. I

1. Colocar os alimentos preparados no
copo misturador ou noutro recipiente
adequado ou preparar na panela.

2. Colocar a engrenagem adaptavel no
batedor e pressionar até que esta
encaixe de forma audivel.

3. Inserir o batedor com a engrenagem
adaptavel no aparelho base e pressionar
até que este encaixe de forma audivel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Regular a rotagao pretendida com o
regulador de rota¢des (recomendacéo:
rotagbes elevadas).

6. Segurar com firmeza no aparelho base

e no copo misturador e premir a tecla de

de ligagéo.

Processar os alimentos com o batedor.

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

9. Retirar a ficha da tomada.

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

11. Retirar a engrenagem adaptavel do
batedor.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencgéo” ver pagina 117

N

Limpeza e manutengao

Os acessorios utilizados tém de ser bem
limpos apds cada utilizagéo.

/\ Perigo de ferimentos

N&o tocar na lamina universal, no picador
de gelo, nas laminas das pecas de encaixe
para triturar nem na cortadora de cubos
com as maos desprotegidas. Para limpar,
pegar nestas apenas pela peca de plastico
e utilizar uma escova.

Limpeza e manutencgéao pt

Atencgao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar as seguintes pecas
em liquidos, néo colocar sob agua
corrente nem lavar na maquina de lavar
loiga: suporte da engrenagem, engre-
nagem adaptavel, tampa do acessorio
multifungdes.

Notas:

— Na&o prender as pecgas de plastico na
magquina de lavar loi¢a, para evitar que
sofram deformacdes.

— Ao preparar p. ex. couve roxa ou
cenouras, formam-se manchas nas
pecas de plastico. Estas manchas
podem ser eliminadas facilmente com
algumas gotas de 6leo alimentar.

Para saber como lavar cada uma das
pecas, consultar a figura Bl

Picador universal/batedor

m Limpar o suporte do picador universal
e a engrenagem adaptavel do
batedor apenas com um pano macio
humedecido e secar.

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

Acessorio multifungoes

m Limpar a tampa do acessorio
multifun¢gdes apenas com um pano
hdmido e secar.

m O recipiente, a lamina universal, o disco
de suporte e as pecas de encaixe para
triturar sdo resistentes a lavagem na
maquina de lavar loiga.

Disco de suporte com pecgas de encaixe:
m Virar o disco de suporte para pressionar
as pecas de encaixe para fora (fig. [3).

117



pt Limpeza e manutengéao

Desmontar a cortadora de cubos:

=> Fig. [l

1. Retirar a cortadora de cubos da tampa,
rodando-a no sentido dos ponteiros do
relogio.

2. Abrir os grampos de fecho e retirar a
l&mina circular.

3. Remover os restos da grelha de corte
com o auxilio do objeto de limpeza
proprio para esse fim. Rodar a cabeca
do objeto de limpeza para o tamanho
correspondente a grelha de corte.

4. Retirar a grelha de corte do suporte
base.

m Nao lavar pecas da cortadora de cubos
na maquina de lavar loi¢a. As laminas
ficam rombas. Pré-lavar todas as
pecas da cortadora de cubos sob agua
corrente. Limpar as pegas com uma
escova.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

118



Xprion cUP@WVA e TOV OKOTTO TTPOOPIGHOU el

XpRon cUN@WVA ME TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

Autd Ta e§apTApaTa TTPpoopifovTal Yia TO MTTAEVTEP XEIPOG
MSM8../MS8CM6... lNpoocéxeTe TIG 0dNYiEg XPHNONG TOU UTTAEVTEP
XEIPOG.

Mn xPNOIYOTTOIEITE TTOTE AUTA TA £CAPTAMATA YIA AANEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG oUVAPH ECOPTAUATA.

Ta e¢aptipata gival KaTAAANAa pévo yia Tn Xprion Tou TTEPIYPAPETAI
O€ AUTEG TIG 00NYieg. Ta TTPOG ETTECEPYATia TPOPIUA TTPETTEI VA NV
TTEPIEXOUV KaBOAOU oKANPG cuoTaTIKA (TT.X. KOKKOAQ). AuTd TO
€CApTNUA OEV ETTITPETTETAI VA XPNOIKMOTIOINGE yIa TNV ETTECEPYATia
GAAWV UAIKWV 1] OUCTWV.

Ytrodeigeig ao@aleiag

/A Kivduvog Tpaupatiopou

m Mnv ayyiceTe TIG AETTIOEG TWV paxaIpILV PE YUpVA xéplia. MNa tnv
TOTTOBETNON KAl APAiPETN TWV PJAXAIPIWYV TTIAVETE T UOVO OTTO TO
TAQOTIKO HEPOG. A TOV KABAPIOPO XPNCIKOTIOIEITE YIa BoupToa.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTANA POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
KATAOTOOT). TOTTOBETEITE ] APAIPEITE TO EEAPTNUA POVO ME
QKIVNTOTTOINMEVO TOV UNXAVIOWO Kivnong Kal PUE TPARNYUEVO TO @IG
atréd Tnv TTpIda.

B 2& EPYAOIEG UE TO TTOAUAEITOUPYIKO £CAPTNMA N BACIKI) CUOKEUN
ETMITPETTETAI VA EVEPYOTTOINBEI OVO PE TOTTOBETNUEVO KOl KAAX
BIdwMEVO TO €TTIBEPA HETAdOONG TNG Kivnong.

m Mn BdadeTe Ta X€PIA 0OG TTOTE OTNV UTTOdOXN TTANPWONG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUUTTOPADIOOUEVO £CAPTNHA
wenong!

m Mnv mAVETE TTOTE TA KOPTEPA PAXAIPIA KOI TIG OKPEG TWV EVOETWV
€CapTNUATWY TEPAXIOPOU. [IAveTe Ta €vOETA £COPTAPATA JOVO ATTO
TNV AKPN.

m [1pooéfTte TN Hop@H Kal TN BN KATA TNV TOTTOBETNOT OTOV diOKO
otNPIENG. MNa Tov KaBapIoPo XPNOIMOTIOIEITE YIa BoUpToa.

m [TidveTe TOV diOKO OTNPIENG HOVO ATTO TIG TTPOBAETTOUEVEG E0OXEG
AaBng.

m Katd tnv ammoouvappuoAdynon/cuvapuoAdynon Tou KOQTn KUBwvY
TMAVETE TOV OIOKO paxaipioU aTnv TTAACTIKI) AaBr oTo KEvTpo. Mnv
TNAVETE TA KOPTEPA PaXAipIa TOU TTAEYUATOG KOTTNG. MIAveTE TO
TIAEyHa KOTTHG JOvo oTnv akpn! lNa tov kaBapioud xpnoIYoTIoIEiTE
BoupToa.

m Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTTNTHPI OTN BACIKA CUCKEUN TTOTE XWPIG TO
QVTIOTOIXO TTPOCAPTNHA PETAdOONG TNG Kivnong.
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el YTodeigeig aopaAeiag

A\ Kivduvog Zepatioparog!

Katd Tnv emmegepyacia (eoToU YOAAKTOG XPNOIUOTIOIEITE Eva WNAO,

oTeVO doyeio avapeigng. Ta Tuxdv MToIAIoPaTa Tou (E0TOU YAAOKTOG

MTTOPEI va 0dNyrRoouV 0€ eyKaUUATA.

A\ Mpoooyn!

m Ta doxeia dev gival KATAAANAQ yia TOV QOUPVO UIKPOKUUATWV.

m [1pOCEXETE TTAVTOTE TO PEYIOTO UWOGS TTANPWONG.

m [1poCéxeTe, va un PPIOKETaI KAVEVA EEVO CWUA OTNV UTTOOOXN
TTANPwWONG 1} 1o doxeio. Mn XPNOIYOTTOIEITE AVTIKEIYEVA (TT.X.
Maxaipl, KOUTAAI) oTnVv UTTOdOXI TTARPWONG | OTO BOXEIO.

m Mnv gpyadeoTe TTOTE PE TO PTTAEVTEP XEIPOG (TTODI Pigep) HECT OTO
doxeio.

m Mn BuBiceTe TTOTE Ta akOAOUBA EEAPTHUATA OE UYPA 1] YNV TA
KPATAOETE TTOTE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPS KAl PNV Ta KOBaPICeTE
oTo TTAUVTApPIO TdaTwv: ETiBeua petddoong Tng Kivnong,
TTPOCAPTNHA PETAdOONG TNG KivNoNg, KATTAKI JE UNXAVIOUO
peTddoong.

/A Tnuavriko!

KaBapileTe TTPOOEKTIKA TA ECAPTANATA PETA ATTO KABE XproN 1 HETA

aTTo YN XPROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIdoTNHA. =% «KaBapiouog Kai

ppovridar» BAETe oTn oedida 128

A10BACTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNYieg 3 MoAuAeiToupyiko e§dpTnua
TTPIV a1ro TN XPAON, VIO VO OTTOKTHOETE Aoxeio
ONMAVTIKEG UTTOBEIEEIG ao@AAEINg Kal ZUpwTnpl

Maxaip! yevikiig xpriong

Katrdki ye ynxaviopd getadoong
E§aptnua wénong

Aiokog oTpIENG yia évBeTOoug dioKoug
- ‘Eve@erol Siokol *

Me MIO HOTIO g 'EvOeTo €€ApTnUa KOTIAG - XOVTPO

h "EvBeTto €£apTnua KOTING - WIAOG

X€1p1opoU yia auth Tn ouokeun. QuAagTe
TIg 0dnyieg Xpriong.

Katd tnv mapaxwpnon TNG CUOKEURG O€
TpiToug dwaTe padi Kal TIG 0dnyieg xpHong.

-0 QOO0

= Eik. I\ R - , i
. . . . i 'EvBeto e¢aptnua Euaipartog - péTpio
1 KoXmg’ vevikig xpnong L j 'EvBeTo €€dpTnua TPIYIKATOG - XOVTPO
a BOxelo i , KuBoko@tng
b Mayaipi yevikrig xpriong (L) k BOOIKGC QOPEQC

¢ Mayaipl BpuppaTiopou tréyou (L) I

d EmiBepa perddoong Tng Kivnong Aiokog paxaipiot

m TMAEypa KOTTAG, HIKPO (TTEP. 9 mm)

e Karmdki . ) .
. . . . n [Aéypa KoTmG, peydAo (Trep. 13 mm)*
2 :OX;)I':;(\)IEVIKHQ xpfong XL o KaBapioTAg TTAEYUATOG KOTTAG
. . . OTPEPOUEVN KEPOAN yia didgopa
b Maxaipr yevikrig xpriong (XL) ETA&‘%TZ contgy T oeop
¢ EmiBepa petddoong tng Kivnong 4 Xrumnmipr*
d Kotdki

a lNpoodptnua yer@ddoong Tng Kivnong
* avaAoya PE TO HOVTEAO
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Mpiv TNV TTPWTN XpPHon el

Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
MpoTou va ptropoulv va xpnaoipoTToin8ouv
Ta VEQ €EQPTAMATA, TTPETTEI TTPWTA VO
EemakeTapioTolv TTARPWG, va kaBapioTouv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn BéoeTe o€ Asitoupyia TTOTE £va e€GpTnUa
TToU £X€1 BAGRN!
m  AQaipéoTe OAa Ta EOPTAUATA OTTO
TN OUCKEUACIa KOI OTTOUOKPUVETE TO
uTTdp)ovTa UAIKG OUCKEUQOIaG.
m  EAéyEte OAa 1O €apTApOTa yIa
TTANPAOTNTA Kal EPPAVEIG {NUIES.
= Eik. I\
m [lpiv atmd TNV TPWTN XPHon kabapioTe
TIPOCEKTIKG OAQ T PEPN KOl OTEYVWOTE
10. = «Kabapiouog kai ppovrida» BAETE
orn oedida 128

ZUuBoAa Kal papKapiouaTa

B EE

Mpoooxn! MepioTpepopeva

epyaAeia. Mn BadeTe Ta
Xépla oag oTnv uttodoxn

TTANPWONG.
AKATGAANAO yIa TO TTAUVTHPIO
TIOTWV.

Mnv 10 BuBiceTe o€ UyPda A
MNV TO KPOTATE KATW ATTO
TPEXOUUEVO VEPOD.
ToTmoBEeTAOTE TO KATTAKI

TTévw OTO BoYEI0 TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU

v eEapTApaTOS () Kai
ao@ahioTe To (@).
ToTroBeTAOTE TOV KOPTN KUBWV
OTO KOTTAKI (f3) Kol ao@aNioTe

Tov ().

KoégpTng yeviking xpnong
(néyeBog L kau XL)

Mpoocoyn!

[MpooéxeTe OTTWOBHTIOTE TIG PEYIOTEG

TTOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG ETTEEEPYATIOG

Tou Trivaka. = Mivakag [4

Maxaip1 YeVIKAG Xpriong: Na Tnv Kot

KPEATOG, OKANPOU TUPIOU, KPEUUUSIWY,

APWHATIKWY XOPTWV, OKOPdOU, PoUTWY,

AQXQVIKWY, KAPUBIWY, POUVTOUKIWY,

apuySaAwv.

Mayxaip1 6puppariopol ayou (pévo

HéyeBog L): MNa tov Tepayiopd mayokuBwv

(crushed ice).

I18avikr) TTOoOTNTA ETTEEEPYACOPEVWV UANIKWV:

4-6 Traydxia.(uéy. 100 yp.).

Mpoooxn!

— Tpiv Tov TEPAYIOPO KPEATOG APAIPEDTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKKAAQ KOl TOUG
TEVOVTEG.

— O KOPTNG VEVIKNG Xprong dev gival
KOTAAANAOG yIa TOV TEUAXITUO TTOAU
OKANPWYV TPOYIUWV (KOKKOI KA®E,
PATTaVAKIQ, HOOXOKAPUSO) Kal
KOTEWUYHEVWY TPOPINWYV (ppouTa i
TTapopoIa).

— EmegepydleoTe TOUG TTAyOKUBOUG
QATTOKAEIOTIKG PE TO HOXaip!
BpuppaTioyoU TTayou

= Eik.[H

TotroBetrioTE TO dOXEIO TTAVW O€E pIa

Aeia ka1 kaBapr) emaveia epyaciog

Kal TTECTE TO. TOTTOBETATTE TO

paxaip! yevikng xpriong f 1o paxaip

BpuppaTioyou TTayou.

InMAvTIKG: To paxaipl TTPETTEl va BpioKeTal

etTimeda péoa oTo doxeio.

2. BdAte péoa Ta Tpo@Iya.

3. TomoBetoTe TO £MiBepa peETAdOONG TNG
Kivnong TTavw aT1o doxeio Kal yupioTe
TO TTPOG TN QOPA TWV SEIKTWV TOU
poAoyiou, hEXPI va ao@aAioel e Tov
XAPOAKTNPIOTIKG XO.

4. TotoBetr|oTe TN BACIKA CUOKEUN TTAVW
OTO €MiBePa PETAdOONG TNG Kivnang Kai
TMEDTE TNV, HEXP! VO OCPOAITE! JE TOV
XOPOKTNPIOTIKO AXO.

-
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el [MoAuAeiToupyikd €¢apTnUa

5. ZuvdéaTte To QIG OTNV TIPIda.

6. Kpariote o108epd TN BaACIKr) CUCKEUR
Kal Tov KOQTN YeVIKAG Xpriong. MNatroTe
10 TTARKTPO Turbo @. H ouokeur cival
EVEPYOTTOINUEVN, 0G0 TO TTAAKTPO €ivail
TTATNEVO.

7. Eme€epyaareite e Tov KOPTN YEVIKAG
Xpriong Ta Tpo@Ipa.

8. Metd v emegepyacia aproTe eAeUBePO
TO TTAAKTPO gvepyoTToinang. MNepipévere
TNV AKIVATOTTOINGT TOU JNXQVIGUOU
Kivnong. ATTooUVOEDTE TO @IG.

9. KparfoTe Tatnuéva Kai Ta U0 TTANKTPO
ammao@AAIoNG Kal aQaipETTE TN BATIKA
OUOKEUN.

10. M'upioTe 1O emTiBepa peTa@doong TG
Kivnong evavtia aTn gopd Twv SEIKTWV
TOU POAOYIOU KOl OpAIPETTE TO.

11. AQaipéoTe TO paxaipl.

12. AdeidoTe 1O doxeio.

m  KabBapioTe 6Aa Ta eEAPTANATA APECWG
META TN XPron. = «Kabaplioudg Kai
@povridar BAETe otn oedida 128

MNapddeiypa cuvtayng:
Kéik peAiot pe pRAa

Mslvpa peAIoU-pARAwv (CNHR29): @

— 30 yp. unAa o kuBdkia (11 mm)

m  BAATE Ta UNIKG OTOV KOQTN YEVIKNG
XPAONG KaI avapegiETe Ta 3 dEUTEPOAETTTA

Meiypa peAiou-uyAwv (CNHR29C):

— 130 yp. péN daooug (5°C)

— 30 yp. unAa o€ kuBdkia (11 mm)
XPAONG KAl QVAUEIETE Ta 2 BEUTEPOAETTTA
oTnv TaxutnTa Turbo.

FAukd:

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeuko aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 2 @akeAdkia Bavihia

— 1 KOUTOAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unho

110 yp. péN ddooug (5°C)
oTnv TaxutnTa Turbo.
[
m  BdAATe Ta UAIKG GTOV KOPTN YEVIKNAG
— 3auyd
— 1 KoUuTaAdKI KaVEAT
m  XwpioTe Ta auyd.
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= XTUTTAOTE Ta AOTTPAdIA TWV QUYWYV, PEXPI
va oQi¢ouv.

m  XTUTTAOTE TO KPOKADIA TWV QUYWV UE
N {axopn, META TTPOCBECTE TO HOAAKS
BouTupo Kai To peiypa peAIoU-UAAWY.

B 2€ VO EEXWPIOTO AEKOVAKI AVAUEIETE TO
aAeUpl, Ta aAeopéva Kapudia, TNV KavEAX
Kal To PTTEIKIV TTdouvTtep. MpooBéaTe
Ta OTO UYPA UAIKG KOI QVOKOTEWTE TA.
AvokaTéEWTE HECA TN HOPEYKA TTPOCEKTIKA
ME U0 OTTATOUAQ.

m  KaAUyrTe pia pakpoaTevn @opua yAukou
(35 x 11 cm) ye AadOkoAAa Kai BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO WEIYUA.

m  KaBapioTe 10 Ao Kal KOWTE TO O€ QETEG.
MoipdoTe TIg @€TEG TWV PAAWY TTAVW OTO
KEIK.

m [lpoBepudvete TOV poupvo aToug 180°C
Kal WnoTe To YAUKO yia 30 AeTTTd.

NMoAuA&iIToupyiko eEapTnUa

To TToAUAeIToUpYIKS EEAPTNUA TTPOOPICETAI
yIQ TNV €TTECEPYATIa TPOPIUWV.
A Kivduvog TpaupaTtiopol ato

Ta KOQPTEPG paxaipia / Tov

TEPIOTPEPOUEVO UNXaVIGUO Kivhong!
Katd tn Aeitoupyia un BAcete OTE TO XEPI
oag péoa aTo doxeio. MNa 1o oTTPwEIPo TwV
UAIKWV XPNOIJOTIOIEITE TTAVTA TO €EAPTNUA
wlnaong. MeTd TNV atrevepyoTToinon
€CoKoAoUBEi va AsIToupyei 0 KIvnTAPAG
yia Aiyo Xpovo akoun. ANAGZeTe epyaleio
MOVO PE aKIVNTOTTOINUEVO TOV KIVNTHPA.
Y& epyaaieg PYe TO TTOANUAEITOUPYIKO
€€APTNHA N BACIKA CUOKEUN ETTITPETTETAI VO
€VEPYOTTOINOE HOVO HE TOTTOBETNEVO KAl
KOAG BIOWHEVO TO KOTTAKI.
Mpoooxn!
XPNOIYOTIOIEITE TO TTOAUAEITOUPYIKO £EAPTNHA
MOVO o€ TTApWG GUVAPUOAOYNUEVN
kardoToon!
Mpoocoxn!
Mpiv TOV TEPAXIOUO KPEATOG APAIPEDTE TOUG
XOVOPOUG, T KOKKAAX KO TOUG TEVOVTEG.
To ToAuAeIToupyikd e€dpTnua dev gival
KATAAANAO yIa TO KOWIHO Kal TRIWIHO TTOAU
OKANpwYV ayabwyv (KOKKOI KaQE, paTTavAakia,
MooxoK&puda) Kal KATEWUYHEVWY ayaBwv
(ppouTa ) TTapouoIa).



Mpoooxn!

MpooéxeTe OTTWOONTIOTE TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG ETTEEEPYATIG.
=> [ivakag

AQNOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI JETA ATTO
KGBe KUKAO Asitoupyiag atn Bepuokpaaia
TEPIBAAAOVTOG.

Mayxaip1 yevikAg xpong/

ZupwThpl

Maxaip1 yevikiig xpriong

Ma Tov TEPaXIoUO KPEATOG, GKANPOU

TUPIOU, KPEMMUBIWY, OPWHATIKWY BOTAVWY,

OKOPOOU, PPOUTWYV, AAXAVIKWY, KAPUdIWY,

(POUVTOUKIWYV, OUUYOAAwWY.

ZupwTtnpl

Ma 10 QUPWPA PIKPWY TTOCOTATWY CUPNG.

A Kivduvog TpaupaTiopol a1ré 1o
KOQTEPO paxaipi!

Mnv ayyiCeTe TIG AETTIOEG TOU paxaIpIoU

YEVIKAG Xpriong He YUpVA xépia.

MaveTe TO Paxaipl YEVIKAG Xpriong HOvo oTnv

TAQCTIKA AaBh.

= EIK.

1. TotmoBeTroTe TO doxeio TTévw o€ pia
oTaBepn, Agia kal kaBapr| eTTIPAaveIa
epyaciag. ToTroBeTAOTE TO paxaip!
YEVIKAG Xprong 1} 1o CUpWTNpL.

ZnMAvTIKO: To payaipl / CUPWTPI TIPETTEN va

BpiokeTal eTTireda Péoa oTO dOYEIO.
2. BdAte yéoa ta tpé@Iua.

3. TotmmoBeTOTE TO KATTAKI TTAVW OTO dOYEIO

(=X-) ka1 yupioTe TO EVAVTIQ OTN QOPA
TWV OEIKTWV TOU poAoyIoU, PEXPI Va
AC@AAICEl JIE TOV XAPAKTNPIGTIKO AXO.
TotroBeTAOTE TO £EAPTNHA WONONG OTNV
uttodoxr TTApwonG.

Y1odei§n: Otav n TorroBEéTnon Tou KOTTOKIOU

gival KATTwg SUOKOAN, yupioTe eEAA@PA ToV
OUVOETHO TPIWV TITEPUYIWV OTNV KATW

TTAeUpd TOU €TMBEUATOG Kl SOKIPAOTE Eavd.

4. TotroBeTAOTE TN BACIKA CUOKEUR TTAVW
o070 £TMiBepa PETAdOONG TNG Kivnong Kai
TMEDTE TNV, MEXP! VO ACPAAICE! PE TOV
XOPOKTNPIOTIKO NXO.

5.

6.

MoAuAeIToupyIikd £€adpTnUa el

2uvdéaTe To @Ig oTnv TTpica. KpathoTe
oT1abepd Tn BACIKA CUCKEUNA Kal TO
TTOAUAEITOUPYIKO £€apTNUa. MaTtAoTe
710 TTARKTPO Turbo M. H cuokeur sivai
EvEPYOTTOINUEVT, OG0 TO TTANKTPO €ival
TTaTNUEVO.

Emegepyaateite 10 TPOQIUA.

ZUpTTARPWON UAIKWV:

m  A@noTe To TTARKTPO €AelBepo. MepiyéveTe
TNV OKIVNTOTTOINON TNG OUOKEUNG.

m  A@aipéoTe TO €€ApTNUa WONONG Kal
TTPOCOE0TE TA UAIKG PETA aTTd TO GVOIYUa
TAAPWONG.

m  TomoBetnoTe Eava To €€GpTNUA WBNONG
KOl OUVEXIOTE TNV £pyaaia.

7. Metd Tnv ereCepyaoia aprioTe eEAeUBePO
TO TTAAKTPO evepyoTToinong. MNepiyévere
TNV AKIVATOTTOINON TOU UNXGVIGUOU
Kivnong. ATTooUVOEDTE TO QIG.

8. KparAoTe matnuéva kai Ta U0 TTANKTPO
aTTao@ANIONG KAl aPaIpECTE TN BaCIKA
OUOKEUN.

9. TupioTe TO KATTAKI TTPOG TN YOPA TWV
OEIKTWV TOU POAOYIOU KOl AQaIPETTE TO.

10. AaipéaTe TO payaipl/CUPWTAPI.

11. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KaBapioTe 6Aa Ta €€apTAipaTa apEéowg
META TN XPAoN. = «Kabapioudg kai
ppovtidar BAée atn oelida 128

Mapdadeiypa ocuvrayng:

ZOun ywyiou
chu(n OUVvTayYR:
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250 yp. aAeupi
140 ml vepd

7 yp. Gaxapn

7 yp. Hopyopivn
0,5 g payid

4 yp. aAaT

Epya)\alo ZupwtApl

BdaATa 6Aa Ta UAIKG (eKTOG aTTd TO VEPO)
aT0 doxeio.

AvakoTéWTe Ta UAIKG e TV TaxUTNTA
Turbo.

MeTd atrd pePIKG SEUTEPOAETTTA
TTPOCBETTE TO VEPO PECT ATTO TO AVOIyUa
OUUTTARPWONG UAIKWV.

EmegepyaaTeite Ta OAa pe TNV TaxUTNTA
Turbo.
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el [MoAuAeiToupyikd €¢apTnUa

H ouoTaon pag: 1% Aetrta didpkeia
EVEPYOTTOINONG
MéyioTn Sidpkela evepyoTroinong: 2 AeTrtd

MéyioTn TrooéTnTa: 1 YOPA TN BACIKN
ouvtayn

Z0un TapTag

Baoiki ocuvTayn:

— 250 yp. aAelpi

— 125 yp. papyapivn } BouTtupo (o€
Beppokpaaia TePIBAAAOVTOG)

- 125 yp. Gaxapn

- 1auyd

— Y2 @akeAAKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 @akeAdkI Bavikia

— 1 péda aAdT

EpyoaAgio: Zupwtrpl

m  BdATta 6Aa 10 UAIKG OTO do)EiO.

m  AvOKOTEWTE TA UAIKG PE TNV TaxUTnTa
Turbo.

m  BdAte Tn {Uun oTo Wuyeio.

Edv amaiteital, ouvexioTte Tnv emmegepyaaia.

MéyioTn SidpKela evepyoTroinong: 2 AeTrtd

Méyiotn TrooétnTa: 1 popd TN BaAcIKA

ouvTayn

Aiokog oTipIENG pe évBeTOUG
diokoug

‘EvOeTo £§dpTNHO KOTTAG - XOVTPO

yla TNV KOTT atré ayyoupia, KapoTd,
TTATATEG, KTA..

"EvOeTo £§dpTnHa KOTTAG - YIAS

yla TNV KOTTA o116 ayyoupia, Kapota,
TTat{dpia, KOAOKUBAKia, KTA..

"EvBeTo e§dpTnua uaipartog - pETplo

yla 10 EUaiIPo atté PhAa, KapoTa, Tupid, KTA..
"EvBeTo £§dpTnUA TPIWYIHATOG - XOVTPO
yIa TO TPIWIPO aTTO TTATATEG VIO MTTAAAKIO
TTATATOG KOl TTATATOKEPTEDES KAl aTTO PPOUTA
Kal Aaxavikd yia wuéG OAAdTEG.

Mpoooxn!

To TpiYIpo TTOAU OKANPWYV TPOQPIUWY
(Trappeddva, COKOAATA) PE TOUG EVOETOUG
OioKOUG OV ETTITPETTETAI.
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Ma TNV eTeepyaaia IVwWdWV TPOYiUwY
(Trpdoa, a€Aivo, paBévi) ol €vBeTol ioKOl
gival JOvo ev PEPEI KATAAANAOL.

A Kivduvog TpaupaTtiopoU atré 1o
KOQTEPO payaipi!

I181aiTePN TTPOCOXA KATA TN XPHON TWV

EvBeTwv eCapTnudTtwyv! Mpoc€gTte TN popen

Kai T B€an Tou €vBeToU £EQPTANATOG

KOTA TNV TOTTOBETNON OTOV Ji0KO GTAPIENG

(=> Eik. [8). MidveTte Tov dioko oTAPIENG HOVO

atré TIG TTPORAETTONEVEG E00XES AaBnG. Mnv

TNAVETE OTO AVOIYUA CUUTTANPWONG UNIKWV.

Ma 10 EavaoTTpwéINo XpNOIKOTIOIEITE HOVO TO

e€apTnua wénong.

- Eik.[d

1. TomoBetroTE TO €MOUUNTO EvOETO
e¢apTtnUa oTov BioKo OTAPIENG.

2. TomoBetr\oTe TO doxeio TTAVW O€ ia
oT1aBepn, Agia kal kaBapr) ETTIPAVEIQ
epyaciag. Mdaate Tov dioko oTrPIENG ATTO
TIG €00XEG AABAG Kal TOTTOBETAOTE TOV.

3. TotroBeTAOTE TO KATTAKI TTAVW OTO BOXEIO
(-X-) kal yupioTe To evavTia 0T Gopa
TWV OEIKTWY TOU POAOYIOU, HEXPI VO
00@OAICEl UE TOV XAPAKTNPIOTIKO RXO.

4. TomoBetr|oTe TN BACIKA CUOKEUN TTAVW
OTO €MiBePa PETAdOONG TNG Kivnang Kai
TEOTE TNV, MEXPI VA AOPOAICEI JE TOV
XOPOKTNPIOTIKO AXO.

5. XuvdéaTe 1o QIg oTnVv TTpida. KpaTtioTe
oT1aBepd Tn Baoiki cuokeun. MatioTe
70 TTAAKTPO Turbo M. H cuokeun eivai
evepyoTToiNuévn, 600 To TTANKTPO €ival
TTATNUEVO.

6. BAATe Ta TTpog eTreCepyaaia TpOPIUA OTHV
utrodoxr TTApwong. Mponyoupévwg
TePaXioTe T TTOAU peydAa Koppdria. Eav
XPEIAZeTal, OTTPWETE JETA TO TPOPIUA,
méfovTag povo eAa@pd To e€ApTNUA
wenaong.

7. Ortav Aqgel n eTregepyaoia A Ta
ETTECEPYACPEVA TPOPINA PTACOUV OXEOOV
oTnV KATW TTAEUPd TOou BioKOU OTHPIENG,
a@noTe eAeUBEPO TO TTANKTPO. MNepIpéveTe
TNV aKIVNTOTTOINON TOU INXQVICUOU
Kivnong. ATTOoOUVOEDTE TO @IG.

8. KparAoTe matnuéva kai Ta U0 TTANKTPO
aTTacPAANIong Kal apaipEoTE T BACIKA
OUOKEUN.



9. TupioTe TO KATTAKI TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWV TOU PoAoyIoU Kal aQaIpéQTE TO.

10. MdoTe Tov dioko OTAPIENG OTTO TIG ETOXEG
AaBnG Kal aQaIpETTE TOV.

11. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KoBapioTe 6Aa Ta e€aptrpaTa apéowg
META TN XPHoN. =» «Kabapioudg Kai
ppovTidar BAEme otn aelida 128

Mapdadeiypa ocuvrtayng:

Mikpég Tnyaviteg amrod

TPIMHMEVEG TTATATEG

— 500 yp. atdreg

1 peydAo auyo

3 KOUTOAIEG OAEUI

AAGTI, TTITTEPI KATA TTPOTINGN

EpyoaAeio: 'EvOeTo €€dpTnUa TRIWIHATOG

B =£QAOUDBIOTE TIG TTOTATEG KOI TPIYTE TEG.

m  Metd avapeigte TIG TTATATEG, TO AUYO, TO
aAeupl, TO aAATI Kal TO TTITTEPI.

m  X¢ TIEPITITWAON TTOU TO WEiyUa gival TTOAU
uypo, TTPOCBECTE aKOMN Aiyo aAeUpl.

m  ZeoTdveTe AGdI o€ éva Tnyavi, BAATE
péoa KaBe @opd pia ueyAGAn KOUuTaAId
TOU PEIYPATOG Kal OXNUOTIOTE HIKPEG
Tnyaviteg. WAoTe TG Kai a110 TIG SUO
TTAEUPEG PEXPI VO ATTOKTIIOOUV £va
KAQEKITPIVO XPWHA.

fr)

KuBokéetng

YIO TO KOWIUO TPOYiUWY g€ oxAua KUBou,

1. X. VIO OOAGTEG, GOUTTEG KAl ETTIOOPTTIA.

A Kivduvog TpaupaTiopol a1ré 1o
KOQTEPO paxaipl!

Katd tnv ammocuvapuoAoynon /

OuVapPPOAGYNCN ToU KOPTN KUBWV TTIAVETE

TOV JioKO PaxaipioU aTnv TTAACTIKN AaBr oTo

KEVTPO. Mnv TTIAVETE T KOPTEPA paxaipIa

TOU TTAéypaTOG KOTTAG. MidveTe TO TTAéya

KOTTAG povo atnv dkpn! lNa Tov kaBapiopd

XpnoiyoTtrolgite foupToa.

> € EPYQOie e TO TTOAUAEITOUPYIKO

€€APTNUA N BACIKF CUOKEUR ETTITPETTETAI VO

EVEPYOTTOINOEI HOVO E TOTTOBETNWEVO KOl

KOAG BIOWMPEVO TO KATTAKI.

Mnv TTdveTe 0TO Avolyua GUUTTARPWONG

UAIKWV. lMa 1o KAtV oTTpwEino Twv UAIKWV

XPNOIYOTIOIEITE HOVOV TOV TTIECTH.

MoAuAeIToupyIikd £€adpTnUa el

A Mpoooxn!
Ymodeieig epappoyng!
O KOQTNG KUBwWV ival KAaTAAANAOG yia TO
KOWI[O:
— [Mardrag (wuég A Bpaouéveg TTATATEG),
— Aaxavikwyv OTTwg TT.X. KapdTa, ayyoupia,
VTOUATEG, TTITTEPIEG, KPEUUUDIA,
Travtfapia,
—  ®poUTtwv OTTWG TT. X. UTTAVAVEG, UNAQ,
ayxAadia, pAouAeg, TTETTOVIA, AKTIVIDIA,
—  auywy,
— TupioU 6TTWG 1. X. YKOUVTA, EUEVTOA,
—  MaAakwv aAAQVTIKWV (TT.X. HOPTAdEAQ),
— BpaoTou A Tnyavntou Kp€aTog
TTOUAEPIKWYV (a@oU TTPWTA KPUWOOUY,
XWPIG KOKKAAO).
MoAU poAako Tupi (TT.X. HOTOOPEAT, PETA)
Oev UTTOPEI va KOTTE.
MoAU okANPO Tupi (T1.X. TTappeldva) dev
MTTOPE( VO KOTTEI.
Mpiv TNV eTTegepyaaia @poUTwY e
KOUKOUTOIQ 1] TTUPNVOKOPTTIWY QPoUTWY
(MAAa, poddkiva KTA.) TTPETTEl va agaipeBouv
TO KOUKOUTOIO A avTioTolXa ol TTupfveg. Mpiv
TNV emegepyacia BpacToul 1 yntoU KPEATOG
TIPETTEI VO a@aIpeBOUV Ta KOKOAQ.
Ta TPO@IUO BeV ETTITPETTETAI VA gival
KOTEWUYMEVA.
H péyioTtn moodTnTa TV O€ £va Bripa
epyaaoiag emmegepyalopévwy TPOPIiNwV
dev emTpETTeETaN Va UTTEPPANBEI. Mpiv Tnv
TEPAITEPW ETTEEEPYOTIA APrVETE TN BATCIKN
ouokeun €11 30 AeTTTd va KPUWOEI O€
Beppokpacia dwuaTiou.
/A Mpoooxn!
Ymodeieig epappoyng!
O1 P€yIOTEG TTOOOTNTEG AVEPXOVTAI:
—  WWA Kal Bpacuéva UAIKG TTEPITTou
3.500 g
(evOeIkTIKA TIPA: OoXEI0 5 X TIANPWUEVO)
— Tupi (11.X. YKOUVTQ, £MEVTON) TTEPITIOU
3009
(evOeIKTIKA TIPA: OOXEIO 2 X TIANPWUEVO)
H pn TApnon autwv Twv utrodeigewv
HTTopei va odnynoel o€ {nuiég Tou
KUBOKOQTN cuputrepIAauBavopévou
TOU TTA£YMATOG KOTTG KAl TOU
TEPICTPEPOUEVOU paXAIPIOU.
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el [MoAuAeiToupyikd €¢apTnUa

Av 0 KUBOKOPTNG XpPNnoiyoTToINBEi yia
O1aPOPETIKOUG OKOTTOUG, TPOTTOTTOINBEI i
XpnoiyotroinBei avdpuooTa, 1é1E N Robert
Bosch Hausgerate GmbH dev ptropei va
avaAdBel kapia euBuvn yia evOEXOUEVES
nMiES. AuTd aTTokAgigl Tnv euBuvn yia
CNMIEG (TT.X. OTOPWHEVA 1) TIAPAUOPPWHEVT
Maxaipia), ol OTToIEG TTPOKUTITOUV WG
OUVETTEIO TNG ETTECEPYATIAG PN EYKEKPINEVWV
TPOPIHWV.

ZnMavTikéG uTrodeigeig:

— Ta gpouTta/Aaxavikd dev Ba TTPETTEN va
ival TTOAU wpIya, yiaTi SIOQOPETIKA
MTTOPEI va TPEXEI O XUMOG TOUG.

— TlpIv TO KOWYIUO APAVETE Ta BPACTA
TPOPILA VO KPUWOOUV, ETTEIDN TOTE gival
MO OQIXTA Kal £TO1 €ival KOAUTEPO TO
ATTOTEAEONA KOTING.

— Me mrepioodTepn 1 Aiydrepn Trieon oTov
TTECTH KATA TO KATOTTIV GTTPWEIUO MTTOPEI
VO ETTNPEOCTEI TO IAKOG TwV KUBWV.

- Eik. [d

m  ToTmmoBeTroTe TO doxeio TTévw o€ pia
oTabepn), Acia kal kaBapr eTTIPAveIa
€pyaciag.

1. TotmoBeTr|oTE TO TTAEYUA KOTTAG OTOV
Baoikd @opéa. MpoaégTe TIg eyKOTTEG!

2. AvoifTe TOUG OQIYKTPES KAEIGIIATOG OTOV

Baoikd @opéa kal TOTTOBETHOTE TOV dioKO

Moaxaipiwv aTov Bacikd opéa.

KAgioTe TOUG OQIYKTHPES KAEITTUATOG.

TotroBeTAOTE TOV KOPTN KUPWV KATW ATTO

TO KOTTAKI (—X-) Kal YUpioTe TOV eVAvVTIa

oTn @opd TwV OEIKTWV TOU PoAoyIoU

MEXPI TEpHA. H ao@daAion TTpéTrel va

YUPIOTE HEXPI TEPUA €T OTn WUTN TOU

KOTTOKIOU.

5. TommoBeTroTE TO KOTTAKI TTAVW OTO DOXEIO
(=X-) ka1 yupioTe TO EVAVTIO OTN QOPA
TwV OEIKTWVY TOU poAoyioU, PEXPI Va
A0QANICEl e TOV XAPAKTNPIOTIKO HXO0.

H aoc@daAion otn AaBn TTpETTel va £xel
ao@aliogl cwaTd.

6. TomroBeTAOTE TN BACIKI) CUCKEUN TTAVW
oTo eTTiBepa PeTAdooNG TNG Kivnong Kai
TNECTE TNV, MEXPI VA AOPOAICEI UE TOV
XOPOKTNPIOTIKG fXO.

o
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7. ZuvdéoTe 1O QIG oTnV TTPida. KpaTtioTe
oT1abepd Tn Baoiki cuokeun. MartioTe
10 TTAAKTPO Turbo @. H ouokeu sivai
EVEPYOTTOINUEVT, 6G0 TO TTANKTPO €ival
TTATNUEVO.

8. BdATe 1O TPOPIUQ TTOU TTPOKEITAI VA
KOTTOUV OTnVv uttodoxr TTAfpwong. Edv
XpEIaZeTal, oTTPWETE HEoa Ta TPOPIUQ,
mélovtag povo eAa@pd To eEApTNUA
wenang. Edv xpeidetal, Tepayiore
TTPONYOUUEVWG TA TPOPIMA.

9. Orav AAgel n eTre€epyaaia r o1 KUBol
@PTAOOUV OXEDOV OTNV KATW TTAEUPA
TOU KOQTN KUBWV, a@AoTE eAeUBEPO TO
TIAAKTPO. MNepIPéVeTE TNV aKivnToTToinon
TOU PNXQVIOPOU Kivnong. ATTOOUVOEDTE
TO QIG.

10. KpatrioTe Tratnuéva Kail Ta dUo TTARKTPA
aTTacPAAIoNG Kal aQaip£aTe TN BACIKA
OUOKEUN.

11. lupioTe 1O KOTTAKI TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWV TOU POAOYIOU KOl APaIPETTE TO.

m  AdeidoTe TO doxeio.

m  KaBapioTe 6Aa Ta e€opTAPATA APEoWG
META TN Xprion. =% «KaBapiouogs kai
ppovrtidar BAéme otn oelida 128

Mapddelypa ocuvtayng:
ZaAdra «Olivier =
(2 pepidec) &)

— 2 BpaoTég, KPUEG TTATATEG

— 1 BpacTd kapoTa

— 2 oQIxTa aBya

— 100 g BpaaTd 0TABOG KOTOTTOUAO

— 1 ayyoupi Toupai 1 E&va papivapiouévo

— ayyoupl

— 1 ayyoupi (ppéoko)

— 150 g apakdg, WIAGG (1 pikpr) kovaEpBa)

— AAGTI Kal TITTEI

— 125 g payiovéla

m  Koyrte og KUBOUG TIG BPaopéVeG, aAAG
ndn KpUEG TTATATEG, TA KAPOTA, TO AUYA,
T ayyoupId Kal TO KPEAG WE TaxuTnTa
TOUPUTTO.

m  AvakatéyTte OAa Ta Kopuéva UAIKA a€ éva
MTTOA padi pe Tov apakd.

m  KopukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPL.

m [1pooBéaTe TN payloved, avakaTEWTE Kal
oepPipere.



ZoAdra «Vinaigrette» 2

(2 pepideg) H

— 2 BpacTég, KPUEG TTATATEG

— 250 g BpaoTd Travtapia

— 1 BpacTd kapoTo

— 1 ayyoupdki Toupai

— 50 g apakdg WiAog

— Vi pdroo pdoa (1rep. 25 g)

— AANGTI ka1 TTITTEPI

— 50 ml Aadi

m  KoyTte o€ OJoIOPOPPOUG KUPBOUG TIG
Bpacouéveg, aAAd AdN KPUEG TTATATEG, TA
KapoTa, Ta TTavT{apIa, Ta TTPdaa Kal T
ayyoupia Toupai Ye TaxUuTnTa TOUPUTTO.

m  AvokaTéWTe OAQ TO KOPPEVA UAIKG O€ Eva
MTTOA padi ue ToV apakd.

m  KopukelaoTe he aAdT Kai TTITTEPL.

m Piyvere 10 AGdI Kal oEPPipeTE.

ZaAdara «Stolichny» gn

(2 pepidec) &)
150 g. yopTadEAa

— 3 BpacTég, KPUEG TTATATEG

— 2 ayyoupdKia Toupai A HapIVOPICHEVT

— ayyoupdkia

— 1 BpacTd kapoTo

— Apakdg, pia pikp KovaoépRa

— AAGTI KOl TTITTEPI

— Nr1péoivyk:

— Y2 KouTioU IV} KpEPa YAAOKTOG

— Y2 TiotnpioU payloveda

m  KoyrTe o€ KUBoUG TIG BPATUEVES, OAAG
on KPUES TTATATEG, TO KAPOTO, TO AUTTOV
Kal Ta ayyoupla he TaxUuTnTa TOUPUTTO.

m  AvokaTéWTe OAa TO KOPPEVA UAIKG O€ Eva
MTTOA padi ue ToV apakd.

m  KopukeloTe pe aAdTI Kal TTITTEPL.

m  AvakaTéyte OAa Ta UAIKG. MpoaBéaTe Tnv
&Ivi) KpE€ua YAAQKTOG Kal Tn payiovéda,
QAVaKATEWTE Kal oEPPIPETE.

MoAuAeIToupyIikd £€adpTnUa el

Fapidoocaldra =

(2 pePIBEG) ‘%
150 g. Bpagpévo kpéag
KOTOTTOUAOU

— 150 g BpaoTég, KPUEG TTATATEG

— 100 g ayyoupi

— [Tpdoivn coaAdra

— 259 yopideg

- 1-2 oQix1d oy

— 75 g payiovéla

m  Koyrte o€ KUBOUG TIG BPOOUEVEG,
0aAAG dN KpUES TTATATEG, TA AUYd, TA
ayyoupia, TIG yapideg Kal To BpacTd
Kpé€ag e TaxUuTNTa TOUPUTTO.

m  WiAokoyTte Tnv TTpdoivn coAdTa.

KapukeloTe pe aAdTi Kai TTITTEPL.

m [1pooBéaTe TN paylovel, avakaTEWTE Kal
oepPipere.

2ouTtra «Okroshka» =

(2 -3 UEPIDEG)
Pwaoiko moté KBag (eAagppid
uTTUpa), 1 Aitpa

— 150 g. Bpaopévo kpEag atrd oTHBog
KOTOTTOUAOU

— 1-3 BpaoTég, KpUEG TTATATEG

- 1-3 oQix1a afyd

— Y2 paradki patravakia (4-5 tepdyia)

— 1-2 ayyouUpia

— Vapbroo pdoa (1rep. 25 g)

— Maivravég kar dvnbog

— 1-2K.0. §ivi] Kpépa YAAAKTOG

— MouaoTtapda, {axapn

m  Koyrte o€ KUBOUG TIG BPaouEVEG, OANG
ndn Kpueg TaTdTeg, ayd, ayyoupia,
POTTAVAKIA, KAl TO BPACTUEVO KPEQG ATTO
060G KOTOTTOUAOU E TNV TaXUTNTA
Turbo.

m  AvakaTéWTe TNV v KPEUO YAAQKTOG,
TO WIAOKOMMEVO TTPACO Kal Ta afyd
KOAG PE TN gouaTapda kai Tn {axapn Kai
apaiwaTte e 1o KBag.

m [1pooBéaTe Ta KOPuéva o€ KUBOUG UAIKG,
TOV WIAOKOPEVO paivTave kal dvnoo.

m  KopukeuoTe Pe aAdTI Kal TTITTEPI.
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el XTutTnTApI

XTutrnTAp!

Ma 10 XTOTTNUO CavTlyi, JAPEYKAG Kal

agppoyalou atrd (eaTd (uéy. 70°C) kai

KpUo yaAa (uéy. 8°C) kabwg Kal yia TNV

TIAPACKEUr) COATOWY Kal ETTIOOPTTIWV.

A Kivduvog {eparioparog!

Katd tnv emegepyaaia KAUTWY Uypwv

XPNOIUOTTOIEITE éva WNAS, aTevo doxeio

avAapeigng.

I'Ipoooxn'

Mnv ToTTOB€TEITE TO XTUTTNTAPI OTN BACIKNA
OUOKEUN TTOTE XWPIG TO TTpOCApTNHa
pETAdoOoNG TNG Kivnong.

— TotoBeTeiTe KOI QAIPEITE TO TTPOCAPTNHA
METAdoOoNG TNG Kivnong padi pe 1o
XTUTTNTAPI JOVO HE AKIVNTOTTOINKEVN TN
OUOKEUN.

= E. I

BdaATe TO TTpOETOINOCHEVA TPOPIMO

oT0 doxeio avapeigng r o’ éva Ao

KaTadAANAo doxeio r) eTeepyaoTeite Ta

oTNV KaToapoAa.

2. TotroBeTACTE TO TTPOCAPTNHA PETADOONG
TNG Kivnong TTavw oTo XTUTTNTAPI KOl
TMEOTE TO, MEXPI VO aO@AAioEl e ToV
XOPOKTNPIOTIKG HXO.

3. TomoBetAOTE TO XTUTTNTAPI Madi YE TO
TTPOCAPTNUA NETABOONG TNG Kivong oTn
BaoIKA CUOKEUN Kal TTIECTE TO, JEXPI VO
ACQOAICEI JE TOV XAPAKTNPIOTIKO 1XO.

4. >uvdéaTe TO QIg oTnV TTPIa.

5. PuBpioTe Tov €mBuunTé apiBud oTPOPWV
ME TN pUBUICN TOU apPIBUOU OTPOPWV
(ZUoTaon: uwnAdg apIBUoS OTPOPWIV).

6. KpartioTe Tn BaCIKr) CUCKEUN Kal TO
doxeio avaueigng otaBepd kal TTATACTE TO
TTANKTPO EVEPYOTTOINONG.

7. ETegepyaoTeiTe YE TO XTUTINTAPI TG
TPOQIUA.

8. Metd Tnv emegepyacia aprioTe eAcUBePO
TO TTAAKTPO evepyoTToinong. MNepipéveTe
TNV AKIVNTOTTOINON TOU JNXQVIGUOU
Kivnong.

9. ATTOOUVOEDTE TO PIG.

10. KpatrjoTe Tratnuéva Kai Ta 800 TTARKTPO
ATTac@AAIONG Kal aQaIpEDTE TO XTUTINTAPI
padi ye TO TTPOCAPTAMA PHETABOONG TNG
Kivnong ato Tn BaoIK CUOKEUN.
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11. AQaipéaTe TO TTPOCAPTNHA HETAdOONG
TNG Kivnong atrd To XTUTINTAPL.

m  KaBapioTe 6Aa Ta e€apTAPaATa APEoWS
META TN XpAon. =» «Kabapioudg kai
ppovriday BAETe oTn oeAida 128

KaBapiopég kai gpovrida
Ta XpnOIYOTTIOIOUPEVA EEAPTHMOTA TTPETTEI
va KaBapiovTal TIPOTEKTIKA PETE OTTO KGOE
xenon.

A\ KivSuvog TpaupaTiopos

Mnv ayyileTe pe yupvd xépia Tig AeTTiOEG TOU

paxaipioU YEVIKAG XProNG, TOU payxaipiou

BpuppaTiouoU TTayou, TwV EVOETWY

€€aPTNUATWY TEYAXIOHOU Kal TOU KOPTN

KUBwv. MNa Tov KaBapIiouod TACTE TEG JOVO

atré TO TTAACTIKO PEPOG KAI XPNOIKOTIOINOTE

Mia BoupToa.

I'Ipoooxn'

Mn xpnoIPoTIOIEiTE KOBAPIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUA.

— Mn xpnoigoTtroigite KOQTEPQ, aixunped
METAAAIKG QVTIKEIMEVA.

— Mn xpnoiyotroigite okAnpd Travid
KOBapIOTIKA.

— Mn BuBiCeTe TroTE Ta akOAoUBa eCapTH-
gata o€ uypd, unv Td KPATACETE TTOTE
KATW OTTO TPEXOUMEVO VEPO KAl PNV
T0 KOBAPIZETE GTO TTAUVTAPIO TTIATWV:
EmiBepa petddoong Tng Kivnong, Trpo-
odpTNUa HETABOONG TNG Kivnong, KATTAKI
TOU TTOAUAEITOUPYIKOU £EAPTAUOTOG.

Y1T06£|§£|g
Mn paykwveTte Ta TTAAOTIKG pépn Péoa
OTO TTAUVTHPIO TTIATWY, YIATi UTTAPXEI
Kivduvog yia TTapapopPUOEIG.

— Kartd v emmegepyaaia 11.X. KOKKIVOU
Adxavou 1 KapoTwyv JTTopEi va
dnuioupynBouv aAAOIWTEIG TOU
XPWHATIOPOU OTa TTAACTIKG PEPN. AUTEG
MTTOPEI VO ATTOPOKPUVOOUV E PEPIKEG
oTtaydveg Aadiou gaynTou.

>tnv Eik. M 6a Bpeite pia emokdmon,

OXETIKA JE TTWG TTPETTEI Va KaBapidovTal Ta

ZexwpIoTA €EapTAUATA.



KaBapiopdg kal gpovTida

Koé@Ttng yevikng xpnong /
XTUTrnTnpl

>KOUTTIOTE TO ETTIOEPA TOU KOPTN YEVIKAG
XPAONG Kal TOo TTPoadpTnua JETAdoong
TNG Kivnong Tou XTutnTNPIoU JOVO PE Eva
MOAakKO, uypd TTavi KOl OTEYVWOTE Ta.
KaBapioTe 10 A e€apTrpaTa Pe
OOTTOUVAdA KAl £va HAAAKO TTavi
g@ouyyapl 1) BAATE Ta OTO TTAUVTHPIO
mAaTwv. MNa Tov KaBapIoPo Twv
HOXaIpIWV XPNOIMOTIoINOTE pia BoupToa.

MoAuAciToupyikd eEapTnua

ZKOUTTICETE TO KOTTAKI TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU €EAPTANOTOG HOVO HE
€va Bpeyuévo TTavi Kal GTEYVWAOTE TO.

To doyeio, To paxaip! YEVIKAG XpPriong, o
Oiokog OTAPIENG Kal Ta £vBeTa CopTAPATA
TEYOXIOPOU UTTOPOUV VA UTTOUV OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Aiokog oTAPIENG HE évBeTOUG BioKOoUg:

AvatrodoyupioTe Tov dioko oTrpIENG, YIa
va TTECETE £EW Ta EVOETA CAPTANOTO
(ex. 3).

ATroouvapuoASynon Tou KO6@TN KUBWV:
= Eik. [

1.

A@aipéaTe TOV KOPTN KUBWV aTTd TO
KaTTaK1 YUpIiCovTAag TOV TTPOG TN POPAa TWV
OEIKTWYV ToU poAoyiou.

AvoifTE TOUG OQIYKTIPES KAEITTATOG Kal
aQAIPECTE TOV BIOKO PAXAIPIWV.
ATTOPOKPUVETE TA KATAAOITTO OTTO

TO TTAEYMA KOTTAG PE TN BorBgia Tou
KaBapioTr) TTAEypaTog koTG. PuBuioTe
TNV KEQAA Tou KABAPIOTA OTO AVTIOTOIXO
MEYEBOG TOU TTAEYUOTOG.

A@aipéoTe TO TTAEYPA KOTTAG aTTO TOV
Baoiké gopéa.

Mnv kaBapileTe Ta PéPn TOU KOPTN
KUBwV OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, TO
Maxaipia aTopwvovTal. MNPogeTTAéveTE
OAa Ta pépn Tou KOPTN KUBWV KATW atrd
TpEXOUHEVO vePO. KaBapileTe Ta pépn Pe
Mia BoupToa.

AlatnpoUpe 1o SIKAIWPA GAAAYWV.

el
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Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuarlar MSM8../MS8CMG6.. el blenderi igin
tasarlanmistir. El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.
Bu aksesuarlari kesinlikle bagka cihazlarda kullanmayiniz. Sadece
ilgili parcalari kullaniniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.
Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik)
arindiriimis olmalidir. Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya
maddelerin igslenmesi i¢in kullaniimamalidir.

Guvenlik uyarilan
/\ Yaralanma tehlikesi

Bigcak agizlarina giplak el ile dokunmayiniz. Bigagi takarken veya
cikartirken sadece plastik kismindan tutunuz. Temizleme iglemi
igin bir firga kullaniniz.

Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi prizden ¢ikarilmis durumdayken takiniz veya
cikartiniz.

Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari ile galigirken,

disli duzenegin mutlaka ana cihaz Uzerine yerlestirilmis ve
dondurulerek sabitlenmis olmasi gerekir.

Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz!

Keskin bicaklari ve parcgalayici Unitelerin kenarlarini kesinlikle
tutmayiniz. Uniteleri sadece kenar yuzeylerinden kavrayiniz.
Uniteyi tutucu diske takarken, sekline ve konumuna dikkat ediniz.
Temizleme iglemi icin bir firga kullaniniz.

Tutucu diski sadece ongorulmus tutamak gukurlari Gzerinden
tutunuz.

Klp kesicinin pargalarina ayrilmasinda/toplanip monte
edilmesinde, bigak diskini sadece plastik tutamagin (sapin)

orta kismindan tutunuz. Kesme 1zgarasinin keskin bigaklarini
tutmayiniz. Kesme i1zgarasini sadece kenardan tutunuz!
Temizleme iglemi icin bir firga kullaniniz.

Cirpma telini, kendi disli dizenegdi On pargasi olmadan kesinlikle
ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz.

/\ Yanma tehlikesi!
Sicak sut hazirlarken ylksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz.
Sicak sut etrafa sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

/\ Dikkat!

Kap mikrodalgada kullanima uygun degildir.
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Guvenlik uyarilari tr

m Her zaman azami dolum yuksekligine dikkat ediniz.

m Dolum agzinda veya kapta yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigcak, kagik
gibi) ile dolum agzina veya kaba midahale etmeyiniz.

m El blenderi (karistirma ayagi) ile kesinlikle kabin i¢inde

calismayiniz.

m Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya akan
su altinda tutmayiniz ve bulasik makinesinde yikamayiniz: Digli
dizenegi, digli dizenek 6n parcgasi, digli dizenekli kapak.

/A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 139

Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve
kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi

kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice

okuyunuz. Kullanma kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Cihazi Gglncu kisilere verirken kullanma
kilavuzunu da teslim ediniz.

Genel Bakis

= Resim
1 Genel dograyici L*
a Kap
b Dograma bigagi (L)
¢ Buz kirma bigagi (L)
d Disli dizenegi
e Kapak
2 Genel dograyici XL*
a Kap
b Dograma bigagi (XL)
c Disli dizenegi
d Kapak
3 Cok fonksiyonlu mutfak robotu
aksesuari
Kap
Yogurma kancasi
Dograma bigagi
Disli dizenekli kapak
Tikag
Disk Uniteleri igin tutucu disk

-0 Q0T

Disk uniteleri*

g Dilimleme pargasi — kalin

h Dilimleme pargasi — ince

i Rendeleme pargasi — orta

j Dograma pargasi — kalin

Kiip kesici

k Ana mesnet

I Bigak diski

m Kesme izgarasi, kiigik (yakl. 9 mm)

n Kesme izgarasi, biyik (yakl. 13 mm)*

o Kesme izgarasi temizleyicisi (farkh

kesme 1zgaralari igin gevrilebilir kafa)

4 Cirpma teli*

a Disli dizenek 6n pargasi

* modele bagli

ilk kullanimdan once

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan énce
ambalajindan gikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar pargalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢ikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugunu ve
g6rinur bir hasar olmadigini kontrol
ediniz. => Resim
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tr Semboller ve isaretler

m ik kullanimdan énce tim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =% “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 139

Semboller ve isaretler

@ ikaz! Dénen aletler. Dolum

agzini kesinlikle tutmayiniz.
E Bulasik makinesinde

yikanmaya uygun degildir.

Sivilara daldirmayiniz veya
akan su altinda tutmayiniz

ve bulasik makinesinde
yikamayiniz.

Kapagi, ¢cok fonksiyonlu
aksesuarin kabina takiniz (f)
v ve kilitleyiniz (@).

Kup kesiciyi kapaga
yerlestiriniz (@) ve kilitleyiniz

().

Genel dograyici
(L ve XL boy)

Dikkat!

Tabloda belirtilen azami miktarlara ve
isleme sirelerine kesinlikle dikkat ediniz.
=> Tablo [4

Dograma bigagi: Et, sert peynir, sogan,
otsu baharatlar, sarimsak, meyve sebze,
findik, badem gibi besinlerin dogranmasi
icin.

Buz kirma bigagi (sadece L boy):

Kip buzlarin kiriimasi i¢in (Crushed Ice).
En uygun iglenecek miktar: 4-6 kup seklinde
buz pargasi (maks. 100 g).

Dikkat!

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

— Genel dograyicl, ¢ok sert (kahve
cekirdedi, turp, muskat cevizleri) ve
dondurulmus (meyve vs.) besinleri
dogramak i¢in uygun degildir.

— Buz kupleri sadece buz kirma bigagdi ile
islenmelidir
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=> Resim [(

1. Kabi diiz ve temiz bir galisma alanin
Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak
bastiriniz. Dograma bigagdini veya buz
kirma bigagini yerlestiriniz.

Onemli: Bigak, kap igine tam olarak

oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

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

4. Ana cihaz digli diizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik figini prize takiniz.

6. Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz. Tus
basil oldugu surece cihaz agik kalmaya
devam eder.

7. Genel dograyici ile besinleri igleyiniz.

8. Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini gekiniz.

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

10. Digli diizenegi saat yonunun tersine
ceviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagi cikartiniz.

12. Kabi bosaltiniz.

= TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 139

Ornek tarif:
Elmali balli kek

Bal-elma karigimi (CNHR29):
110 g gam bah (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 3 saniye sureyle Turbo hizda
karistiriniz.

Bal-elma karisimi (CNHR29C):

— 130 g gam bali (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 2 saniye sureyle Turbo hizda
karistiriniz.
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Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari tr

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovulmus ceviz igi

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 GK kabartma tozu

- 1elma

m  Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m  Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

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

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

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

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

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

Cok fonksiyonlu mutfak
robotu aksesuari

Cok fonksiyonlu aksesuar, gida
maddelerinin islenmesi igin tasarlanmigtir.

A\ Keskin bigaklar/dénen tahrik (motor)
nedeniyle yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cihaz caligirken elinizi kesinlikle kabin

icine sokmayiniz. Malzemeleri cihazin igine

itmek igin daima tikaci kullaniniz. Cihaz
kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor)
kisa bir siire hareket etmeye devam eder.

Cihaza takilan aletleri sadece cihazin

tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar ile ¢aligirken

ana cihaz mutlaka kapagdi yerine takiimis

ve gevrilip sabitlenmis sekilde devreye
sokulmalidir.

Dikkat!

Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari
sadece komple monte edilmis sekilde
kullaniimalidir!

ikaz!

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

Gok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari,
¢ok sert besinlerin (kahve ¢ekirdegi, turp,
muskat) ve dondurulmus besinlerin (meyve
veya benzeri) dogranmasi igin uygun
degildir.

Dikkat!

Azami miktarlara ve isleme sirelerine
mutlaka dikkat ediniz. = Tablo

Her calistirma dénglsinden sonra cihazin
oda sicakligina gelmesini bekleyiniz.

Dograma bigagi/yogurma kancasi
Dograma bigagi

Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar,
sarimsak, meyve sebze, findik, badem gibi
besinlerin dogranmasi icin kullaniniz.

Yogurma kancasi
Az miktarda hamur yogurmak igin yogurma
kancasi.

A\ Keskin bigcaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Dograma bicaginin agizlarina ¢iplak el ile

dokunmayiniz.

Dograma bicagini sadece plastik tutamak

Uzerinden tutunuz.

=> Resim

1. Kabi dengeli, diiz ve temiz bir galisma
alaninin Uzerine yerlestiriniz. Dograma
bigagini veya yogurma kancasini
takiniz.

Onemli: Bicak / yogurma kancasi, kap icine

tam olarak oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

3. Kapagi kaba yerlestiriniz (--) ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat donls yonuntin tersine
dogru geviriniz. Tikaci dolum agzina
yerlestiriniz.
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tr Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari

Bilgi: Kapagin yerlestiriimesi biraz zor
oluyorsa, kapagin alt tarafindaki ti¢ kanatli
baglantiy! hafifgce déndiriiniiz ve yeniden
deneyiniz.

4. Ana cihazi digli dizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik figini prize takiniz. Ana cihazi
ve ¢ok fonksiyonlu mutfak robotu
aksesuarini sabit tutunuz. Turbo tuguna
@ basiniz. Tus basili oldugu siirece
cihaz agik kalmaya devam eder.

6. Besinleri isleyiniz.

Malzeme ilave edilmesi:

m Tusu serbest birakiniz. Cihazin
durmasini bekleyiniz.

m Tikaci ¢ikariniz ve ilave etme agzi
Uzerinden malzemeleri doldurunuz.

m Tikacl tekrar yerlestiriniz ve islemeye
devam ediniz.

7. lslemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik

sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik

fisini ¢ekiniz.
8. Her iki gbzme tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

9. Kapag! saat dénls yoniinde geviriniz ve

yerinden ¢ikartiniz.
10. Bigagi/yogurma kancasini ¢ikartiniz.
11. Kabi bosaltiniz.

m TUm pargalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 139

Ornek tarifler:

Ekmek hamuru

Temel tarif:

— 250 gun

— 140 mlsu

— 7 gseker

— 7 g margarin

- 0,5gmaya

- 4gtuz

Alet: Yogurma kancasi

m  Su disindaki tim malzemeleri kabin
icine doldurunuz.

m  Malzemeleri turbo hiz ile karistiriniz.
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m Birkag saniye sonra, ilave etme agzi
Uzerinden suyu ekleyiniz.
= TUm malzemeleri turbo hizda isleyiniz.

Tavsiyemiz: 1% dakika ¢alistiriniz
Azami galistirma siiresi: 2 dakika
Azami miktar: 1 x temel tarif

Gevrek hamur

Temel tarif:

— 250 gun

— 125 g margarin veya tereyagi (oda
sicakliginda)

— 125 g seker

— 1 yumurta

— Y paket kabartma tozu

— 1 paket sekerli vanilin

— 1 tutam tuz

98

Alet: Yogurma kancasi

m  TUm malzemeleri kabin igine
doldurunuz.

m  Malzemeleri turbo hiz ile karistiriniz.

m  Hamur soguk tutulmahdir.

ihtiyaca gére islemeye devam edilmelidir.

Azami galigtirma siiresi: 2 dakika
Azami miktar: 1 x temel tarif

Disk Uliniteleri ile tutucu disk

Dilimleme pargasi — kalin

salatalik, havug, patates vs. kesmek igin
kullanilir

Dilimleme pargasi — ince

salatalik, havug, patates, kirmizi pancar,
kabak vs. kesmek icin kullanilir

Rendeleme pargasi — orta
elma, havug, peynir vs. rendelemek icindir

Dograma pargasi — kalin

alman usull patates koftesi ve patates
mdicveri i¢in patates; ¢i§ salatalar igin
meyve ve sebze dogramak igindir.
ikaz!

Cok sert besinlerin (parmesan peyniri,
cikolata) disk Uniteleri ile dogranmasi
yasakitir.



Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari tr

Lifli besinlerin (pirasa, kereviz, ravent)
islenmesi igin disk Uniteleri sadece belirli
kosullarda kullanilabilir.

/\ Keskin bigaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Uniteler ile caligirken ¢ok dikkatli olunuz!
Uniteyi tutucu diske takarken sekline ve
konumuna dikkat ediniz (= Resim [3]).
Tutucu diski sadece 6ngorilmis tutamak
cukurlari Gizerinden tutunuz. Elinizi malzeme
ilave etme agzinin icine sokmayiniz.
Malzemeleri igeri itmek icin sadece tikaci
kullaniniz.

=> Resim

1. Istediginiz Giniteyi tutucu diske
yerlestiriniz.

2. Kabi dengeli, diiz ve temiz bir calisma
alaninin Uzerine yerlestiriniz. Tutucu
diski tutamak gukurlarindan tutunuz ve
yerlestiriniz.

3. Kapagdi kaba yerlestiriniz (=) ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat dénls yénunun tersine dogru
geviriniz.

4. Ana cihaz digli duzenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik fisini prize takiniz. Ana cihazi
sabit tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz.
Tus basili oldugdu surece cihaz acgik
kalmaya deva eder.

6. islenecek besinleri dolum agzindan
doldurunuz. Cok buyuk pargalar
oncesinde kiguk pargalara ayiriniz.
ihtiyaca gére, tikag ile hafif bastirarak
iceri itiniz.

7. Isleme tamamlandiginda veya islenen
malzemeler tutucu diskin alt tarafina
ulastiginda tusu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

8. Her iki ¢gdzme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

9. Kapagi saat dénls yoninde geviriniz ve
yerinden c¢ikartiniz.

10. Tutucu diski tutamak gukurlari tGzerinden
tutunuz ve cikartiniz.

11. Kabi bosaltiniz.

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
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Ornek tarif:

Patates miicveri

500 g patates

1 blylk yumurta

3YKun

istege gore tuz, karabiber

Alet: Dograma Unitesi

m Patatesleri soyunuz ve rendeleyiniz.

m Ardindan patatesleri, yumurtayi, unu,
tuzu ve biberi karistiriniz.

m  Karigim ¢ok civik olursa biraz daha un
katiniz.

m Bir tavada yag kizdiriniz, her seferinde
karigimdan bir buyUk kasik alarak
tavaya koyunuz ve bastirarak kurabiye
sekli veriniz. Her iki tarafi da altin
rengine dénlip kahverengilesinceye
kadar pisiriniz.

Kiip kesici
Besinlerin kiip seklinde kesilmesi igindir,
orn. salatalar, gorbalar ve tatlilar igin.

A\ Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Kup kesicinin pargalarina ayriimasinda /
toplanip monte edilmesinde, bigak diskini
sadece plastik tutamagin (sapin) orta
kismindan tutunuz. Kesme i1zgarasinin
keskin bigaklarini tutmayiniz. Kesme
1zgarasini sadece kenardan tutunuz!
Temizleme islemi igin bir firca kullaniniz.
Cok fonksiyonlu aksesuar ile ¢alisirken ana
cihaz sadece yerine takilmis ve cevrilip
sabitlenmis kapak ile devreye sokulmalidir.
Elinizi malzeme ilave etme agzi igine
sokmayiniz. Malzemeleri iceri itmek igin
sadece tikaci kullaniniz.
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/\ Dikkat!
Kullanma bilgileri!

Kup seklinde kesme Unitesi su besinlerin

kesilmesi i¢in uygundur:

— Patates (¢ig veya pismis),

— 0Orn. havug, salatalik, domates, biber,
sogan, kirmizi pancar gibi sebzeler,

— 6rn. muz, elma, armut, cilek, kavun-
karpuz, kivi gibi meyveler,

— yumurta,

— peynir (6rn. Gouda, Emmentaler),

— yumusak sucuk-salam (6rn. Mortadella),

— pismis veya kizartilmis kanatli kimes
hayvani eti (soguduktan sonra,
kemiksiz).

Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella, yagh

beyaz peynir) islenemez.

Cok sert peynir (6rn. Parma peyniri)

islenmesi yasaktir.

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)

islenmeden 6nce, ¢ekirdekler ¢ikariimalidir.

Pismis veya kizartiimis et islenmeden dnce,

kemikler ¢ikariimalidir.

Besinler dondurulmus durumda

olmamalidir.

Bir seferde islenecek besinlerin azami

miktarinin asiimamasina dikkat edilmelidir.

Calismaya devam etmeden 6nce ana

cihazin oda sicakligina erisinceye kadar

30 dakika kadar sogumasini bekleyiniz.

/\ Dikkat!
Kullanma bilgileri!
Su azami miktarlar gegerlidir:
— ¢ig ve pismis malzemeler
yakl. 3500 g
(referans deg@er: Kap 5 x dolduruldu)
— Peynir (6rn. Gouda, Emmentaler)
yakl. 300 g
(Referans deger: Kap 2 x dolduruldu)

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kiip
kesmicinin, kesme 1zgarasinin ve donen
bigagin zarar gérmesine neden olur.
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Kup kesici amacina aykiri kullanilirsa,

yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi

kullaniimazsa, muhtemel hasarlardan

Robert Bosch Hausgerate GmbH firmasi

sorumlu tutulamaz. islenmesine izin

verilmeyen besinlerin islenmesinden
dolayi olugan hasarlar igin de herhangi bir
sorumluluk kabul edilmez (6rn. kérelmis
veya deforme olmus bigaklar).

Onemli bilgiler:

— Meyve / Sebze ¢ok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pisirilmis besinleri kesmeden 6nce,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kiplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

= Resim [

m Kabi dengeli, diz ve temiz bir calisma
alaninin Uzerine yerlestiriniz.

1. Kesme izgarasini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

2. Ana cihazdaki kilitleme kiskaglarini
acginiz ve bigak diskini ana mesnede
yerlestiriniz.

3. Kilitteme kiskaclarini kapatiniz.

4. Kup kesiciyi kapagin altina yerlestiriniz
(-X-) ve saat donus yoninin tersine
dogru dayanak noktasina kadar
ceviriniz. Kilit dizeni sonuna kadar
kapak dilinin igine gevrilmelidir.

5. Kapagi kaba yerlestiriniz (-Z-) ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat dénls yonunun tersine dogru
¢eviriniz. Tutamaktaki kilitteme duzeni
yerine dogru oturmus olmahdir.

6. Ana cihazi digli dizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

7. Elektrik fisini prize takiniz. Ana cihazi
sabit tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz.
Tus basili oldugu surece cihaz acgik
kalmaya deva eder.
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8. Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. intiyaca gére, tikag ile hafif
bastirarak iceri itiniz. Gerekirse besinleri
onceden dograyip kugultiiniz.

9. isleme tamamlandiginda veya kiipler
neredeyse klp kesicinin alt tarafina
kadar ulastiginda tusu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

10. Her iki ¢6zme tusunu da bastiniimis
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

11. Kapagi saat doniis yoninde geviriniz ve
yerinden g¢ikartiniz.

m Hazneyi bosaltiniz.

m TUm parcalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 139

Ornek tarifler:
Salata “Olivie” =

(2 kisilik)

— 2 pisirilmis, sogutulmus patates

1 pigiriimis havug

— 2 tam pigmis yumurta

— 100 g pisirilmis tavuk gogsu eti

— 1 tursu salatalik veya salamurali
salatalik

— 1 salataya dogranan salatalik

— 150 g bezelye, kiiglk (1 kiigik kutu)

— Tuz ve karabiber

— 125 g mayonez

m Pisiriimis ve sogumus patatesleri,
havuglari, yumurtalari, salataliklari ve eti
turbo hizi ile kiip seklinde kesiniz.

m  Kuip seklinde kesilmis tiim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  Mayonez ile karistiriniz ve hazirlayiniz.

Salata “Vinaigrette” =

(2 Kisilik)

— 2 pigirilmig, sogutulmus patates

— 250 g pigmis kirmizi pancar

— 1 pigirilmis havug

— 1 tursu salatahk

— 50 g kugik bezelye

— Vi deste Frenk sogani (yakl. 25 g)

— Tuz ve karabiber

— 50 ml yemeklik likit yag

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari, kirmizi pancari, pirasayi
ve tursu salataliklan turbo hizi ile
muntazam buyuklikte kipler seklinde
kesiniz.

m  Kuip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata ganagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  Yemeklik likit yag ile yemege

hazirlayiniz.
Salata “Stolichny” =

(2 Kisilik)

— 150 g Mortadella salami

— 3 pigirilmig, sogutulmus patates

— 2 tursu salatalik veya salamurali
salatalik

— 1 pigirilmis havug

— Bezelye, yarim kutu

— Tuz ve karabiber

— Sos:

— Vakutu krema

— Yakavanoz mayonez

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari, jambonu ve salataliklari turbo
hizi ile kip seklinde kesiniz.

m  Kuip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata ganagina aktarip, bezelyeler ile
karigtiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  TUm malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile karistirip hazirlayiniz.
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Karides salatasi
(2 kisilik)

Corba “Okroshka”
3 kisilik)

(2-

Cirpma teli

150 g pigirilmis tavuk eti

150 g pigirilmig, sogutulmus patates

100 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

25 g karides eti

1-2 tam pigmis yumurta

75 g mayonez

Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, karides etini ve
pisirilmis eti turbo hizi ile kiip seklinde
kesiniz.

Yesil yaprak salatayi kiiclik dograyiniz.
Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Kvas, 1 litre

150 g pigiriimig tavuk gogsu eti

1-3 pigirilmis, sogutulmus patates

1-3 tam pismis yumurta

Y2 demet kiglk kirmizi turp (4-5 adet)
1-2 salataya dogranan salatalk

s deste Frenk sogani (yakl. 25 g)
Maydanoz ve dereotu

1-2 gorba kasigr krema

Hardal, seker

Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, turplari ve
pisirilmis tavuk gégsu etini turbo hizi ile
kiip seklinde kesiniz.

Kremayi, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.
Kup seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.
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Cirpma teli

Sicak (azm. 70°C) ve soguk sutten (azm.
8°C) sut kbpugu, kremsanti, ¢cirpma
yumurta aki yapmak ve soslar ve tatlilar
hazirlamak i¢in kullanilabilir.

/\ Yanma tehlikesi!

Sicak sivilar ile calisirken yuksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz.

Dikkat!

Cirpma telini, digli dizenegi 6n parcasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip
yerlestirmeyiniz.

Disli dizenegin 6n parcgasini ¢irpma
teli ile birlikte sadece cihaz duruyorken
takiniz ve ¢ikartiniz.

Resim

1. Hazirladidiniz besinleri karigtirma

kabina veya bagka uygun bir kaba
doldurunuz veya pigirme tenceresinde
bir araya getiriniz.

Disli dizenegin 6n pargasini ¢irpma
teline takiniz ve yerine oturdugu
duyulana kadar bastiriniz.

Cirpma telini, digli dizenegin 6n parcasi
ile birlikte ana cihaza takiniz ve yerine
oturdugu duyulana kadar bastiriniz.
Elektrik fisini prize takiniz.

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

Ana cihazi ve karistirma kabini sikica
tutunuz ve agma digmesine basiniz.
Cirpma teli ile besinleri isleyiniz.
islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz.
Elektrik fisini ¢cekiniz.

. Her iki kilit agma tusunu da bastiriimig

sekilde tutarak ¢irpma telini disli
dizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan gikartiniz.

. Digli dizenegin 6n parcasini ¢cirpma

telinden gikartiniz.

Tdm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 139



Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar pargalari her
kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

/A Yaralanma tehlikesi

Dograma bigaginin, buz kirma bigaginin,
parcalayici Unitelerin ve kiip kesicinin
agizlarina giplak el ile dokunmayiniz.
Bunlari temizlemek icin sadece plastik
kismindan tutunuz ve bir firga kullaniniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizleme
malzemeleri kullanmayiniz.

— Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara
daldirmayiniz veya akan su altinda
tutmayiniz ve bulasik makinesinde yika-
mayiniz: Digli dizenegi, disli dizenek
on parcasl, cok fonksiyonlu aksesuar
kapagi.

Bilgiler:

— Deformasyon s6z konusu olabilecegi
icin plastik pargalar makine iginde
sikisik sekilde durmamalidir.

— Ornegin: Kirmizi lahana veya havug
plastik parcalarda renk degisimlerine
neden olabilir. Bu renklenmeler bir
damla sivi yemek yagi ile temizlenebilir.

Resim M Gizerinde, munferit pargalarin
nasil temizlenecegine iliskin bir genel bakig
sunulmustur.

Genel dograyici / ¢cirpma teli

m  Genel dograyicinin st pargasini ve
cirpma teline ait digli dizenegin 6n
parcasini sadece yumusgak ve nemli bir
bezle siliniz ve kurulayiniz.

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

Temizlik ve bakim tr

Cok fonksiyonlu mutfak robotu

aksesuari

m  Cok fonksiyonlu aksesuar kapagi
sadece nemli bir bez ile siliniz ve
kurulayiniz.

m Kap, dograma bigagi, tutucu disk ve
dograma Uniteleri bulagik makinesinde
yikanabilir.

Disk uniteleri ile tutucu disk:

m Uniteleri gikartmak igin tutucu diski
tersine geviriniz (resim [&).

Kiip kesicinin pargalarina ayrilmasi:

=> Resim [

1. Kuip kesiciyi saat donus ydonunuln tersine
dogdru cevirerek kapaktan ¢ikartiniz.

2. Kilitteme kiskaglarini aginiz ve bigak
diskini ¢ikartiniz.

3. Artiklari kesme izgarasi temizleyicisinin
yardimiyla kesme i1zgarasindan
gideriniz. Temizleyicinin kafasini ilgili
kesme i1zgarasi buyukligine ¢evriniz.

4. Kesme izgarasini ana mesnetten disari
cikartiniz.

m  Kip kesicinin pargalarini bulagik
makinesinde yikamayiniz, aksi
halde bigaklar korelir. Klip kesicinin
tlm pargalarini musluktan akan su
altina tutarak, kisa bir 6n yilkamaya
tabi tutunuz. Pargalari bir firga ile
temizleyiniz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.
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pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Te akcesoria sg przeznaczone do blenderéw MSM8../MS8CM6...
Przestrzegac instrukcji obstugi blendera.

Nigdy nie uzywac tych akcesoriéw z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Akcesoria sg przystosowane tylko do zastosowan opisanych

w niniejszej instrukcji. Przetwarzane artykuty spozywcze nie mogg
zawierac twardych czesci (np. kosci). Przystawki nie wolno uzywac
do przetwarzania innych przedmiotéw i substancji.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

m Ostrzy noza nie dotykac gotymi rekoma. Przy zaktadaniu
i zdejmowaniu nozy chwytac je tylko za czesci pokryte
tworzywem sztucznym. Do czyszczenia uzywac szczoteczki.

m Akcesoriow uzywac tylko po catkowitym zmontowaniu. Akcesoria
zaktadac i zdejmowac tylko, gdy naped jest zatrzymany,

a wtyczka sieciowa jest odtgczona od gniazda sieciowego.

m Przy korzystaniu z przystawki wielofunkcyjnej wigczenie korpusu
urzgdzenia jest dozwolone tylko po zatozeniu i doktadnym
przykreceniu nasadki przektadniowe;.

m Nigdy nie wktadac rgk w otwdér do napetniania. Do popychania
stosowac tylko dostarczony z urzgdzeniem popychacz!

m Nigdy nie chwytac za ostre noze oraz krawedzie wktadek do
rozdrabniania. Wktadki chwytac tylko za brzeg.

m Zwracac¢ uwage na ksztatt i pozycje wktadek przy zaktadaniu na
nosnik. Do czyszczenia uzywac szczoteczki.

m Nosnik wktadek chwytac tylko za przeznaczone do tego celu
wgtebienie.

m Podczas demontowania / montowania przystawki do krojenia
w kostke chwytac tarcze noza tylko za gatke z tworzywa
sztucznego, ktéra znajduje w srodku. Nie dotykac ostrych nozy
i krawedzi kratki do ciecia. Kratke do ciecia chwytac tylko za
brzeg! Do czyszczenia uzywac szczotki.

m Nigdy nie wktadac koncéwki do ubijania do urzgdzenia bez
odpowiedniej nasadki przektadniowe;j.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

W przypadku gorgcego mleka uzywac wysokiego, waskiego

naczynia. Gorgce mleko moze pryskac¢ i powodowac oparzenia.

Uwaga!
m Pojemniki nie nadajg sie do kuchenek mikrofalowych.
m Nigdy nie przekracza¢ maksymalnej wysokosci napetniania.
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Zasady bezpieczenstwa pl

m Uwazac, by w otworze do napetniania oraz w pojemniku nie
znalazty sie ciata obce. Nie manipulowaé przedmiotami (np.
nozem lub tyzkg) w otworze do napetniania i w pojemniku.

m Pojemnika nie wykorzystywa¢ do miksowania blenderem

(koncowka miksujaca).

m Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcg wodg
ani w zmywarce do naczyn nastepujgcych czesci: nasadka
przektadniowa, przystawka przektadniowa, pokrywa z

przektadniag.
/\ Wazne!

Akcesoria nalezy koniecznie doktadnie czys$ci¢ po kazdym
uzyciu lub po dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i

konserwacja” patrz strona 149

Przed uzyciem urzadzenia nalezy

uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje

obstugi, aby zapoznac¢ sie ze zasadami
bezpieczenstwa i obstugi. Instrukcje
obstugi nalezy zachowac.

Instrukcje nalezy przekazac razem

z urzadzeniem ewentualnemu kolejnemu
wiascicielowi.

Opis urzadzenia

=> Rysunek I\
1 Rozdrabniacz uniwersalny L*
a Pojemnik
b NOz uniwersalny (L)
¢ Noz Ice-Crush (L)
d Nasadka przektadniowa
e Pokrywa
2 Rozdrabniacz uniwersalny XL*
a Pojemnik
b N6z uniwersalny (XL)
¢ Nasadka przektadniowa
d Pokrywa
3 Przystawka wielofunkcyjna
Pojemnik
Hak do zagniatania
N&z uniwersalny
Pokrywa z przektadnig
Popychacz
Nos$nik wktadek tarczowych

-0 Q0T

4

Wktadki tarczowe*

g Wktadka do ciecia — grubo

h Wktadka do ciecia — drobno

i Wktadka do tarcia — $rednio

j Wktadka do tarcia — grubo

Przystawka do krojenia w kostke

k Uchwyt narzedzi

| Tarcza z nozami

m Kratka do ciecia, mata (ok. 9 mm)

n Kratka do ciecia, duza (ok. 13 mm)*

o Przyrzad do czyszczenia kratki do
ciecia (gatka obrotowa do réznych
kratek do ciecia)

Koncowka do ubijania*

a Nasadka przektadniowa

* w zaleznosci od modelu

Przed pierwszym uzyciem
Przed uzyciem nowych akcesoriow nalezy
je catkowicie rozpakowac¢, wyczyscic

i sprawdzi¢.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonych
akcesoriow!

Wyja¢ wszystkie akcesoria

z opakowania i usung¢ opakowanie.
Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek [
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pl Symbole i oznaczenia

m Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» ,Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 149

Symbole i oznaczenia

| Symbol _| Znaczenie |

Ostroznie! Obracajgce sie
@ narzedzia. Nie wktadac ragk

w otwor do napetniania.

Nie nadaje sie mycia
E w zmywarce do naczyn.

Zatozy¢ pokrywe na pojemnik
przystawki wielofunkcyjnej
v (@) i zablokowaé (@).
Wsung¢ w pokrywe
przystawke do krojenia w
kostke (f8) i zablokowaé (@).

Nie zanurza¢ w ptynach, nie
my¢ pod biezgcg woda.

Rozdrabniacz uniwersalny
(rozmiar L oraz XL)

Uwaga!

Przestrzega¢ maksymalnych ilosci
produktéw i czasdw rozdrabniania
podanych w tabeli. = Tabela [{

N6z uniwersalny: do rozdrabniania miesa,
twardego sera, cebuli, zidt, czosnku,
owocow, warzyw, orzechow, migdatow.
N6z Ice-Crush (tylko wielkos¢ L): do
rozdrabniania kostek lodu (kruszenia lodu).
Optymalna ilo$¢: 4-6 kostek lodu (maks.
100 g).

Uwagal!

— Przed rozdrobnieniem miesa usung¢
z niego chrzgstki, kosci i Sciegna.

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

— Kostki lodu rozdrabniac¢ wytgcznie
nozem Ice-Crush
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=> Rysunek &

1. Umiesci¢ pojemnik na gtadkiej, czystej
powierzchni i docisngé. Wiozy¢ n6z
uniwersalny lub n6z Ice-Crush.

Wazne: néz musi by¢ osadzony

w pojemniku prosto.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Zatozy¢ nasadke przektadniowg na
pojemnik i obroci¢ zgodnie z kierunkiem
ruchu ruchem wskazowek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.

4. Ustawi¢ korpus urzadzenia na nasadce
przektadniowej i docisngc¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

6. Chwyci¢ korpus urzadzenia
i rozdrabniacz uniwersalny. Nacisng¢
przycisk Turbo @. Urzadzenie jest
wigczone tak dtugo, jak dtugo wcisniety
jest przycisk.

7. Zmiksowac produkty za pomocg
rozdrabniacza uniwersalnego.

8. Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika. Poczekac¢, az naped
sie zatrzyma. Odigczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciows.

9. Wecisng¢ i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyjgc¢ korpus urzgdzenia.

10. Obrocic¢ nasadke przektadniowg w
kierunku przeciwnym do kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

11. Wyjaé noz.

12. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 149

Przyktadowy przepis:
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa

(CNHR29):

— 110 g miodu le$nego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
3 sekundy z predkosciag turbo.

s



Mieszanina miodowo-jabtkowa

(CNHR29C):

— 130 g miodu le$nego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscig turbo.

Ciasto:

- 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechoéw wioskich

— 1tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego

— 1 {yzeczka proszku do pieczenia

1 jabtko

Oddzieli¢ zottka jaj od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywno.

Ubi¢ zottka z cukrem, a nastepne

dodac¢ miekkie masto i mieszanine

miodowo-jabtkowa.

m  Make, mielone orzechy wioskie,
cynamon i proszek do pieczenia
wymiesza¢ w oddzielnej misce. Dodaé
do mokrych skfadnikéw i wmieszac.
Ubitg Smietane ostroznie wprowadzi¢
pod mase przy uzyciu szpatuiki.

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

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

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

s

Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka wielofunkcyjna jest
przeznaczona do przetwarzania artykutow
spozywczych.
A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia przez
ostre noze i obracajacy sie naped!
Podczas pracy urzadzenia nigdy nie
wktadac palcéw ani rgk do pojemnika. Do
popychania sktadnikow uzywac wytgcznie
popychacza. Po wytgczeniu urzadzenia
naped pracuje jeszcze przez krotki czas.

Przystawka wielofunkcyjna pl

Narzedzia wymienia¢ tylko, gdy naped jest
wytgczony i zatrzymany. Przy korzystaniu
z przystawki wielofunkcyjnej wigczenie
korpusu urzadzenia jest dozwolone tylko
po zatozeniu i doktadnym przykreceniu
pokrywy.

Uwaga!

Przystawki wielofunkcyjnej uzywac¢ tylko po
catkowitym zmontowaniu!

Ostroznie!

Przed rozdrobnieniem migsa usung¢

z niego chrzastki, kosci i Sciegna.
Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje

sie do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (ziaren kawy, rzodkwi, orzechéw
muszkatowych) i mrozonek (owocow itp.).

Uwagal!

Koniecznie przestrzega¢ podanych czaséw
rozdrabniania i maksymalnych ilosci
produktéw. =»> Tabela

Po kazdym cyklu pracy urzgdzenie musi
ostygngc¢ do temperatury pokojowej.

N6z uniwersalny/hak do
zagniatania

N6z uniwersalny

Do rozdrabniania miesa, twardego sera,
cebuli, ziot, czosnku, owocoéw, warzyw,
orzechow, migdatéw.

Hak do zagniatania
Do zagniatania matych ilosci ciasta.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrym nozem!

Ostrzy noza uniwersalnego nie dotykac

gotymi rekoma.

N6z uniwersalny chwyta¢ wytgcznie za

uchwyt z tworzywa sztucznego.

= Rysunek

1. Umiesci¢ pojemnik na stabilnej, gtadkiej
i czystej powierzchni. Wtozy¢ néz
uniwersalny lub hak do zagniatania.

Wazne: néz wzgl. hak do zagniatania musi

by¢ osadzony w pojemniku prosto.

2. Wiozy¢ produkty.
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pl Przystawka wielofunkcyjna

3. Zatozy¢ pokrywe na pojemnik (-X-)

i obréci¢ w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.
Wiozy¢ popychacz w otwér do
napetniania.

Wskazoéwka: jezeli zatozenie pokrywy jest

utrudnione, obrocic lekko trojskrzydtowe

sprzegto na spodzie nasadki i ponowi¢
probe.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
przekfadniowej i docisng¢ tak, by
nastapito jego styszalne zablokowanie.

5. Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego. Przytrzymac¢ korpus
urzadzenia i przystawke wielofunkcyjna.
Nacisngé przycisk Turbo @. Urzadzenie
jest wigczone tak dtugo, jak dtugo
wcisniety jest przycisk.

6. Przetworzy¢ produkty.

Dodawanie sktadnikow:

m Zwolni¢ przycisk. Poczekaé, az
urzgdzenie sie zatrzyma.

m  Wyjaé popychacz i wiozy¢ sktadniki
przez otwdr do napetniania.

m Ponownie wiozy¢ ponownie popychacz
i miksowac dale;.

7. Po zmiksowaniu produktow zwolnié¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az naped
sie zatrzyma. Odigczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciowa.

8. Wecisna¢ i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyja¢ korpus urzadzenia.

9. Obréci¢ pokrywe w kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

10. Wyjaé n6z wzgl. hak do zagniatania. .

11. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 149
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Przyktadowe przepisy:

Ciasto chlebowe

Przepis podstawowy:

— 250 g maki

— 140 ml wody

— 7 gcukru

— 7 g margaryny

— 0,5 gdrozdzy

— 4 gsoli

Narzedzie: hak do zagniatania

m  Wiozy¢ do pojemnika wszystkie
sktadniki oprocz wody.

m  Zmieszac¢ sktadniki z predkoscig Turbo.

m Po kilku sekundach wla¢ wode przez
otwor do napetniania.

m  Wszystkie sktadniki wymieszaé z
predkoscig Turbo.

Nasze zalecenie: czas wigczenia
1% minuty

Maksymalny czas wigczenia: 2 minuty
Maksymalna ilosé: 1 x przepis

H

podstawowy

Ciasto kruche

Przepis podstawowy:

— 250 g maki

— 125 g margaryny lub masta
(o temperaturze pokojowej)

— 125 g cukru

- 1jajo

— Y2 opakowania proszku do pieczenia

— 1 opakowanie cukru waniliowego

— 1 szczypta soli

Narzedzie: hak do zagniatania

m  Wiozy¢ do pojemnika wszystkie
sktadniki.

m  Zmieszac¢ sktadniki z predkoscig Turbo.

m Odstawic¢ ciasto w chtodne miejsce.

W razie potrzeby zagniata¢ dalej.

Maksymalny czas wiaczenia: 2 minuty

Maksymalna ilos$é: 1 x przepis
podstawowy



Tarcza nosna z wkladkami
tarczowymi

Wktadka do ciecia — grubo

do szatkowania ogorkéw, marchwi,
ziemniakow itp.

Wkiadka do ciecia — drobno

do szatkowania ogorkéw, marchwi,
czerwonych burakéw, cukinii itp.

Wktadka do wiérkowania — srednio
do widrkowania jabtek, marchwi, sera itp.

Wkiadka do wiérkowania — grubo

do $cierania ziemniakéw na pyzy, placki
ziemniaczane, owocow i warzyw na
suréwki.

Ostroznie!

Rozdrabnianie bardzo twardych produktéw
(parmezanu, czekolady) wktadkami
tarczowymi jest niedozwolone.

Wkiadki tarczowe nadajg sie tylko
warunkowo do przetwarzania wtoknistych
artykutdéw spozywczych (por, seler,
rabarbar).

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrym nozem!
Zachowywac¢ szczegodlng ostroznosci
przy zakfadaniu wktadek! Zwraca¢ uwage
na ksztatt i potozenie wktadki przy jej
zaktadaniu na nosnik (= Rysunek [3]).
Nos$nik wktadek chwyta¢ tylko za
przeznaczone do tego celu wgtebienie.
Nie wktadac¢ palcéw ani rgk do otworu
do napetniania. Produkty popychac tylko
popychaczem.

=> Rysunek @

1. Zatozy¢ wybrang wktadke na nosnik
wktadek.

2. Umiesci¢ pojemnik na stabilnej, gtadkiej
i czystej powierzchni. Nosnik wktadek
chwyci¢ za wgtebienia i wiozy¢.

3. Zatozy¢ pokrywe na pojemnik (-X-)

i obréci¢ w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
przektadniowej i docisngc¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

Przystawka wielofunkcyjna pl

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego. Mocno trzymacé korpus
urzgdzenia. Nacisngc¢ przycisk Turbo
@. Urzadzenie jest wigczone tak dtugo,
jak dtugo wcisniety jest przycisk.

6. Wprowadzi¢ do otworu produkty
spozywcze przeznaczone do
przetworzenia. Wieksze kawatki
wczesniej podzielic. W razie potrzeby
lekko popycha¢ popychaczem.

7. Zwolnic¢ przycisk, gdy miksowanie jest
zakonczone lub poziom przetwarzanych
produktow osiggnie spod nosnika
wktadek. Poczekaé, az naped sie
zatrzyma. Odtgczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciows.

8. Wcisng¢ i przytrzymacé oba przyciski
zwalniajgce i wyjg¢ korpus urzgdzenia.

9. Obrdci¢ pokrywe w kierunku ruchu
wskazoéwek zegara i zdjgcé.

10. Chwyci¢ nosnik wkladek za wgtebienia
i wyjac.

11. Oprézni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczy$ci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 149

Przykiadowy przepis:

Placuszki ziemniaczane

— 500 g ziemniakéw

— 1 duze jajo

3 tyzki maki

S0l, pieprz do smaku

Narzedzie: wktadka do tarcia

m Ziemniaki obrac i zetrzec.

m Nastepnie wymieszaé ze sobg
ziemniaki, jajo, make, sol i pieprz.

m Jezeli masa jest zbyt rzadka, dodaé
jeszcze nieco maki.

m Rozgrzaé na patelni olej, ktasé na
patelni duzymi tyzkami mase i formowac
ja w placuszki. Usmazy¢ z obu stron na
ztoto-brgzowy kolor.

1y
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pl Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka do krojenia w kostke
do ciecia produktéw spozywczych na kostki,
np. do safat, zup lub deseréw.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!

Podczas demontowania / montowania

przystawki do krojenia w kostke chwyta¢

tarcze noza tylko za gatke z tworzywa

sztucznego, ktéra znajduje w $rodku. Nie

dotykac ostrych nozy i krawedzi kratki do

ciecia. Kratke do ciecia chwyta¢ tylko za

brzeg! Do czyszczenia uzywac szczotki.

W przypadku zastosowania przystawki

wielofunkcyjnej dozwolone jest wigczenie

modutu napedowego tylko z natozong i

mocno przykrecong pokrywg. Nie wktadac

rgk do otworu wsypowego. Produkty

popychac tylko popychaczem.

/A Uwaga!
Hinweise zur Anwendung!

Przystawka do krojenia w kostke nadaje sie

do ciecia:

— ziemniakéw (surowych lub gotowanych);

— warzyw takich, jak np. marchwi,
ogorkéw, pomidorow, papryki, cebuli,
burakow ¢éwiktowych;

— owocéw takich, jak np. bananéw, jabtek,
gruszek, truskawek, melonow, kiwi;

— jajek:

— serow takich, jak np. Gouda, Ementaler;

— miekkiej wedliny (np. mortadela);

— gotowanego lub pieczonego miesa
drobiowego (po ochtodzeniu, bez kosci).

Nie mozna przetwarza¢ bardzo migkkich
seréw (np. Mozzarella, Feta).

Nie wolno przetwarzac¢ bardzo twardych
seréw (np. parmezanu).

Przed przetwarzaniem owocow pestkowych
(jabtka, brzoskwinie itd.) nalezy usung¢
ziarnka lub pestki. Przed przetwarzaniem
gotowanego lub pieczonego migsa nalezy
usung¢ wszystkie kosci.

Produkty spozywcze nie mogg by¢
zamrozone.
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Nie wolno przekraczac ilosci maksymalnej
produktow spozywczych podanych dla
jednego etapu pracy. Przed dalszym
uzywaniem poczekac 30 minut, az do
ochtodzenia modutu napedowego do
temperatury pomieszczenia.

A Uwaga!

Hinweise zur Anwendung!

llosci maksymalne wynosza:

— surowe i gotowane sktadniki ok. 3500 g
(wartos¢ orientacyjna: pojemnik
napetniony 5 x)

— Ser (np. gouda, ementaler) ok. 300 g
(wartos$¢ orientacyjna: pojemnik
napetniony 2 x)

Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia przystawki

do krojenia w kostke wraz z kratka tnaca

i obracajacym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do

krojenia w kostke w sposob niezgodny z

jej przeznaczeniem, wprowadzenia zmian,

lub niewtasciwej obstugi, uzytkownik

traci prawo do roszczen w stosunku

do firmy Robert Bosch Hausgerate

GmbH za ewentualnie spowodowane

szkody. Wyklucza to réwnoczesnie

odpowiedzialno$¢ za uszkodzenia (np. tepe
lub zdeformowane noze) spowodowane
przetwarzaniem produktow spozywczych,
ktore nie sg dozwolone dla tego urzadzenia.

Wazne wskazowki:

— Owoce / warzywa nie powinny by¢ zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze sie
wydziela¢ sok.

— Ugotowane produkty spozywcze
schtodzi¢ przed krojeniem; wtedy bedg
twardsze i lepiej sie kroja.

— Poprzez zwigkszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktéw mozna wptyng¢ na dtugosé
krojonych kostek.



=> Rysunek [€d

= Umiesci¢ pojemnik na stabilnej, gtadkiej
i czystej powierzchni.

1. Wsunac kratke do ciecia w uchwyt.
Zwraca¢ uwage na wyciecia!

2. Otworzy¢ klamry zamykajgce

znajdujgce sie przy uchwycie narzedzi

i wiozy¢ tarcze nozowg do uchwytu

narzedzi.

Zamknac¢ klamry zamykajgce.

Umiesci¢ przystawke do krojenia w

kostke pod pokrywg (—X-) i obréci¢ w

kierunku przeciwnym do kierunku ruchu

wskazowek zegara do oporu. Obrécic
blokade do oporu w zatrzasku pokrywy.

5. Zatozy¢ pokrywe na pojemnik (-X-)

i obréci¢ w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.
Blokada przy uchwycie musi by¢
prawidtowo unieruchomiona w
zatrzasku.

6. Ustawic korpus urzadzenia na nasadce
przekfadniowej i docisng¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

7. Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego. Mocno trzymac korpus
urzgdzenia. Nacisng¢ przycisk Turbo
@. Urzadzenie jest wigczone tak dtugo,
jak dtugo wcisniety jest przycisk.

8. Wiozy¢ produkty spozywcze
przeznaczone do pokrojenia do otworu
wsypowego. W razie potrzeby lekko
popycha¢ popychaczem. W razie
potrzeby pokroi¢ wczesniej produkty na
mniejsze kawatki.

9. Zwolni¢ przycisk, gdy przetwarzanie jest
zakonhczone lub poziom kostek osiggnie
spod nosnika wktadek. Poczekacé, az
naped sie zatrzyma. Odtgczy¢ wtyczke
od gniazda sieciowego.

10. Wcisna¢ i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyja¢ korpus urzadzenia.

11. Obrdci¢ pokrywe w kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

m  Oproznic¢ pojemnik.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 149
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Przystawka wielofunkcyjna pl

Przyktadowe przepisy:

Satatka ,,Olivie” T

(dla 2 osob)

— 2 ugotowanych, schtodzonych
ziemniakow

— 1 ugotowana marchewka

— 2 jajka ugotowane na twardo

— 100 g gotowanego fileta z piersi
kurczaka

— 1 ogoérek kiszony lub marynowany

— 1 ogoérek zielony

— 150 g groszku (1 mata puszka)

— sOlipieprz

— 125 g majonezu

m Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, jajka, ogorki i
mieso pokroi¢ w kostki z predkoscig
Turbo.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze
skfadnikami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

m  Wymiesza¢ z majonezem.

Satatka ,,Vinaigrette” ==

(dla 2 osob)

— 2 ugotowanych, schtodzonych

— ziemniakow

— 250 g ugotowanych czerwonych
burakow

— 1 ugotowana marchewka

— 1 ogérek kiszony

— 50 g groszku

— VYapora (ok. 25 g)

— ol ipieprz

— 50 ml oleju jadalnego

m Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, jajka, buraki
¢wiktowe, pory i ogorki kiszone pokroic¢
w réwnomierne kostki z predkoscig
Turbo.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze
skfadnikami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawic solg i pieprzem.

m Przyprawic olejem jadalnym.
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pl Koncowka do ubijania

Satatka ,,Stolichny” =

(dla 2 oséb) ‘%

— 150 g mortadeli

— 3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

— 2 ogorki kiszone lub marynowane

— 1 ugotowana marchewka

— groszek (pot puszki)

— ol i pieprz

— Dressing:

— Va kubka kwasnej $mietany

— Y stoika majonezu

m Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, szynke i ogorki
pokroi¢ w kostki z predkos$cig Turbo.

m  Wymieszaé w misce groszek ze
sktadnikami pokrojonymi w kostke.

m  Przyprawic solg i pieprzem.

m  Wymieszac sktadniki. Wymieszac
z kwasng $mietang oraz majonezem.

Satatka z krabéw =

(dla 2 oséb) %

— 150 g gotowanego kurczaka

— 150 g ugotowanych, schtodzonych
ziemniakéw

— 100 g ogorka zielonego

— safata zielona

— 25 g miesa z krabow

— 1-2 jajka ugotowane na twardo

— 75 g majonezu

m Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, jajka, ogorki, mieso z krabow
i ugotowane mieso pokroi¢ w kostki
z predkoscig Turbo.

m Pokroic satate zielona.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

m  Przyprawi¢ majonezem.

Suppe ,,Okroshka” =

(dla 2-3 os6b) ‘%
— Kwas, 1 litry

— 150 g gotowanego fileta z piersi kurczaka
— 1-3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

— 1-3 jajka ugotowane na twardo

— Y2 peczek rzodkiewek (4-5 sztuk)

— 1-2 ogorki zielone

— Yapora (ok. 25 g)

— pietruszka zielona i koperek

— 1-2 tyzki kwasnej Smietany

— musztarda, cukier

148

m Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, jajka, ogorki, rzodkiewki
i ugotowany filet z piersi kurczaka
pokroi¢ w kostki z predkoscig Turbo.

m  Kwasng $mietane, pokrojonego pora i
jajka wymiesza¢ doktadnie z musztardg
i cukrem, i rozprowadzi¢ kwasem.

m Dodac¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Koncéwka do ubijania

Do ubijania $mietany, biatek jaj i pianki

z mleka gorgcego (maks. 70°C) i zimnego
(maks. 8°C) oraz do przygotowywania
sosoOw i deserow.

A\ Niebezpieczenstwo oparzenia!

Do miksowania gorgcych ptynéw uzywaé

wysokiego, waskiego naczynia.

Uwaga!

— Nigdy nie wktada¢ koncéwki do
ubijania do urzadzenia bez nasadki
przektadniowe;.

— Przystawke przektadniowg z koncéwkag
do ubijania piany zaktadac¢ i zdejmowac
tylko, gdy urzadzenie jest wytgczone,

a wszystkie jego czesci sg nieruchome.

—> Rysunek I

Napetni¢ przygotowywanymi produktami

pojemnik do miksowania lub inne

naczynie, albo miksowac w garnku.

2. Zatozy¢ przystawke przektadniowg na
koncowke do ubijania i docisng¢ tak, by
zostata styszalnie zablokowana.

3. Wsung¢ kohcdwke do ubijania

z zatozong przystawka przektadniowg

w korpus i docisng¢ tak, by zostata

styszalnie zablokowana.

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

Regulatorem liczby obrotéw nastawi¢

odpowiednig predkos¢ (zalecenie:

wysoka liczba obrotow).

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

7. Zmiksowac produkty za pomocg
koncowki do ubijania.

-
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8. Po zmiksowaniu produktow zwolni¢
przycisk wigcznika. Poczeka¢, az naped
sie zatrzyma.

9. Odtgczy¢ od gniazdka wtyczke
sieciowq.

10. Wcisng¢ jednoczesnie i przytrzymac oba
przyciski zwalniajgce i zdja¢ z korpusu
urzgdzenia koncowke do ubijania razem
z nasadkg przektadniowa.

11. Zdjg¢ przystawke przektadniowg
z koncowki do ubijania.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 149

Czyszczenie i konserwacja

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy

doktadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nie dotyka¢ gotymi rekoma ostrzy noza

uniwersalnego, noza do kruszenia lodu,

wktadek do rozdrabniania i przystawki
do krojenia w kostke. Przy czyszczeniu
chwytac je tylko za czesci z tworzywa
sztucznego i uzywac szczotki.

Uwagal!

— Nie uzywaé¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
srodkéw do szorowania.

— Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarce
do naczyn nastepujgcych czesci:
nasadka przekfadniowa, przystawka
przektadniowa, pokrywa przystawki
wielofunkcyjnej.

Wskazowki:

— Nie nalezy zaciska¢ elementow
z tworzywa sztucznego w zmywarce,
poniewaz moga ulec deformaciji.

— Podczas przetwarzania np.
czerwonej kapusty lub marchewki
moga powstawac przebarwienia na
elementach z tworzywa sztucznego.
Mozna je usungc¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Czyszczenie i konserwacja pl

Na rysunku M jest pokazany sposob
czyszczenia poszczegolnych czesci.

Rozdrabniacz uniwersalny /

koncéwka do ubijania

m Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego
oraz przystawke przektadniowg
koncowki do ubijania nalezy tylko
wytrze¢ migkka, wilgotng szmatka,

a nastepnie wysuszyc¢.

m Pozostate akcesoria umy¢ miekkg
Sciereczka lub ggbka z uzyciem srodka
do mycia lub umy¢ w zmywarce. Do
mycia noza uzy¢ szczotki.

Przystawka wielofunkcyjna

m Pokrywe przystawki wielofunkcyjnej
wystarczy wytrze¢ wilgotng Sciereczka i
wysuszyc.

m Pojemnik, n6z uniwersalny, nosnik
wktadek oraz wktadki do rozdrabniania
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Tarcza nosna z wkladkami tarczowymi
m  Odwrdci¢ nosnik wkiadek, aby
wypchna¢ wkiadki (rys. [H).

Demontaz przystawki do krojenia w
kostke:

=> Rysunek [3]

1. Zdja¢ przystawke do krojenia w kostke
z pokrywy przez obrécenie w kierunku
ruchu wskazowek zegara.

2. Otworzy¢ klamry zamykajgce i zdjaé
tarcze nozowa.

3. Wycisng¢ z kratki resztki za pomocag
przyrzadu do czyszczenia. Glowice
przyrzgdu do czyszczenia ustawi¢ przez
obrécenie na odpowiednig wielkos¢
kratki tnace;j.

4. Wyjac¢ kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi.

m Nie myc¢ czesci przystawki do krojenia
w kostke w zmywarce, powoduje
to stepianie nozy. Wszystkie czesci
przystawki do krojenia w kostke umy¢
wstepnie pod biezgcg wodg. Wyczyscié
pojedyncze czesci szczotka.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.
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BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe Ansa py4YyHoro bneHaepa
MSMS8../MS8CM6.. [loTpumymnTeCh iIHCTPYKLIT 3 eKcnnyaTtauii
py4Horo 6neHaepa.

Hikonu He BMKOpUCTOBYMNTE Le Nnpunagas 3 iHWMu npunagamu.
3acTocoBynTe TiflbKM CyMICHI AeTarni.

Mpunagasa npugaTHe nuwe Ans onUcaHoro B LK iIHCTPYKUIT
3acTtocyBaHHs. 3 00pobntoBaHNX NPOAYKTIB NOTPIOHO BMAANUTHU
TBepai CKnagHukn (Hanpuknag, kictku). Lle npunagas He MoxHa
BUKOPUCTOBYBATH, W06 06pobnaTh iHWI NnpeamMeTn Yn pevyoBUHM.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm
/\ He6e3zneka TpaBMyBaHHA

He TopkanTecs nes HOXiB rofiMmMu pykamu. YCTaHOBHOYM

i BUAMAoYM yHiBepcaribHUM HOXI, 1X cnig TpumaTtun nuwe 3a
nracTmMacoBy YacTUHY. [Na o4YnNLLEHHS BAKOPUCTOBYWUTE LLITKY.
BukopuctoByinTe npunagas Tinbku B NOBHICTIO 3iDpaHOMy CTaHi.
Mpunagasa MmoxHa BCTaHOBMAOBATM abo 3HIMaTK TifbKu Nicns
3yNMHEHHS NpUBoLa N BUMMAHHS LUTENCESTIbHOI BUSKU 3 PO3ETKN.
Mpautoroun 3 GaratodyHKLiOHaNbHUM NpUNagasam, OCHOBHUM
6nok Nnpunagy MoXHa BMUKaTU TifMbKM 3 YCTAHOBMEHOK Ta MiLHO
3aKpy4EeHOI PeayKTOPHOK HACa4KoH.

He BcTaBnanTe nanbLi 1 pyku B ropnosuHy. Kopuctymrecs
BUKIIOYHO LUTOBXa4YeM, AKMIA BXOOUTb 40 KOMMMEKTY NocTaBku!
Hikonn He BcTaBnanTe nanbLi B rOCTPi HOXi M 4O rOCTPUX KpanokK
noapibHoBanNbHNX BCTaBOK. bepiTb BCTaBKM TiNbKM 3a Kpali.
BcraBnsawoumn BCTaBky B ANCK-TPUMad, ypaxoBynTte 1l oopmy Ta
po3TallyBaHHS. s O4MLLEHHA BUKOPUCTOBYMTE LLITKY.
Ounck-Tpumay MoxkHa 6paTu Tinbky 3a BigNOBIAHI
PYYKN-3arnmnbneHHs.

IMig yac po3bupaHHs / 36upaHHs Hacagku Ans HapisaHHS
KyOuKamMm ANCK-HIK MOXXHa BpaTu Tinbky 3a nnacTtmacoBy

pYYKy nocepenuHi. He Topkatmucsa roctpux HOXIiB pixky4ol
pewiTkn. Pixy4y pewiTky 6patn Tinbku 3a kpai! [Ans ouneHHs
KOPUCTYBATUCS LLITKOHO.

BiHnyok onga 36uBaHHA B X)KOAHOMY pasi HE MOXHa BCTaBnATH

B OCHOBHMI 6rnok npunagy 6e3 BignoBigHOT peayKTOpHOI
NpUCTaBKM.

/\ He6e3zneka OTpPUMaHHSA onikiB!

O6pobnsatoum rapsiie MOMoOKo, Chif BUKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY
NOCYANHY AN 3MillyBaHHS. [apsiye MOMOKO MOXe po3bpuakaTUCh i
Npu3BecTy 40 OLUNaptOBaHHS.
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A YBara!

MpaBuna TexHikn 6eaneku uk

L||I nocyanHu He ﬂpI/I,D,aTHI ana MIKpOXBI/IJ'IbOBI/IX neyemn.
m He I'IepeBI/lLLI,yI/ITe MaKkCuMaribHO }J,OI'IyCTI/IMI/II/I pIBeHb

3alNoOBHEHHA.

m CnigkynTe 3a MM, Wo6 y roprioBuHi abo B nocyauHi He 6yno
CTOPOHHIX NpeamMeTiB. He BcTaBnanTte npegmeTn (Hanpuknag,
HiDK, MOXKY) B roprioBMHY abo nocyauHy.

m Hikonu He oBpobnante NpoaykTu pyvyHUM 6reHaepom (HiXKKO

oneHagepa) y nocyauHi.

m 3aHyptoBaTu B piauHy, TPMMATK Nig NPOTOYHOIO BOAOK, a TaKOX
MUTWU B MOCYAOMUIHIA MaLLVHi 3aO60POHEHO TakKi YaCTUHW:
penyKkTopHy Hacaaky, peayKTOpHY MPUCTaBKY, KPULLIKY 3

penykTopom.
A Baxnuso!

Micnsa KOXHOro BUKOPUCTAHHS, a TakoxX Micnsa TpMBanoro
HEBUKOPUCTaHHSA Npunaans HeobxiaHo ounwaTt. =» «YuuweHHss ma

0oensid» ous. cmop. 160

Mepen KOPUCTYBAHHAM YBaXXHO
npounTanTe Lo iHCTPYKLUilo, Wo6

O3HANOMUTUCSH 3 BAXX/TMBUMU BKa3iBKaMu

3 TeXHiKM 6e3neku 1 ynpaBniHHA, AKi

CTOCYHOTbCS Liboro npunagy. 36epexitb

iHCTpyKUilo 3 eKcnnyaTauiii.

MepenaBanTe iHCTPYKLitO 3 ekcnnyaTadii

HaCTYMHUM KOpUCTyBa4YaMm pasoM i3
npunagom.

Ctucnun ornsag

= ManoHok
1 VYuiBepcanbHui noapi6HioBay L*
a [locyanHa
b YHiBepcanbHuin Hix (L)
¢ Hix ansa neoay (L)
d PepykTtopHa Hacagka
e Kpuika
2 YHiBepcanbHui noppiobHoBay XL*
a [locyanHa
b YHiBepcanbHun Hix (XL)
¢ PepyktopHa Hacagka
d Kpuwka

3 baratodyHkuUioHanbHe npunaana

a [ocyguHa

b ayok onsa samiwyBaHHA

¢ YHiBepcanbHUM HixX

d Kpuwka 3 pegyktopom

e LtoBxa4

f [uck-Tpymad nig BCTaBKK

IOuckoBi BcTaBKu*

g BcraBka ans rpy6oro HapisaHHs

h BcTtaBka gns gpibHoro HapisaHHs

i BcraBka anga cepegHboro
LIaTKyBaHHS

j BcrtaBka gns rpyboro HaTupaHHs

Hacapka ansi HapisaHHs1 KyOukamu

k OcHoBa

I Ouck-Hix

m Pixy4a pewwiTka, gpibHa
(npu6n. 9 mm)

n Pixy4ya pewitka, Benvka
(npu6n. 13 mm)*

o [lpucTocyBaHHSA A4S OYMLLEHHS
piXXy4oi pewwiTku (ronieka
NOBEPTAETLCS ANA Pi3HUX PiKYYMX
PEeLLiTOK)

4 BiHU4YOK Ansi 36uBaHHA *

a PepykTopHa npucTaeka

* 3anexHo Big moaeni
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Mepen NepLmm BUKOPUCTAHHAM

Mepen nepwunm
BUKOPUCTaAHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyaTtauii HOBOro
npunagas noro noTpibHO MNOBHICTHO
po3nakyBaTu, OYUCTUTM Ta NEPEBIPUTN.

YBara!
Hikonun He BMKOPUCTOBYNTE MOLLUKOIKEHE
npunapas!

BunmiTh yce npunagns 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NakyBanbHUN MaTepian.
[MepeBipTe BCi Aetani Ha

KOMMMEKTHICTb i BUOMMI NOLUKOAXKEHHS.
=> MarnoHoK

Mepen NepLIMM BUKOPUCTAHHAM
peTenbHO O4YMCTBTE Ta BUCYLLITH YCi
petani. =» «YuweHHss ma doansio» ous.
cmop. 160

CnMBONU Ta NO3HAYKM

| Cumzon | Jnavenna |

O6epexHo! 3Hapsaaas,

Lo obepratoTbes. He
BCTaBMsiNTe nanbLi  pyku B
rOPJIOBUHY.

MwuTTa B nocygoMunHin
MalLVHi 3a00pOHEHE.

®

B
@

He moxHa 3aHyptoBaTh B
piavHu abo Tpumatu nig,
NMPOTOYHOK BOAOH.
YCTaHOBITb KPULLIKY

Ha nocyauHy
6aratodyHKLioHanbHOro
npunanas () i 3abnokyiite
(@)

BcTaBTe kybumKopisKy B
KpuLKy (f8) | 3abrokyiiTe (f).
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YHiBepcanbHumn
noapioHoBay
(po3mipun L i XL)

YBara!

He nepesuLLyiTe MakCUManbHOI KinbKOCTi
NpoAyKTiB i TpuBanocti 06pobku, yrkasaHux
y Tabnuui. =»> Tabnuus [4

YHiBepcanbHUM HiX: Ans noapibHeHHs
M’sica, TBEpPAOro cupy, LmMbyni, 3eneHi,
YacHWKY, OPYKTIB, OBOYIB, ropixis, Murganio.

Hix ans nboay (nuwe po3mip L): ans
noapibHeHHs KybukiB Nboay (MPUroTyBaHHS
NbOASHOT KPUXTK).

OnTumanbHa KinbkicTb Ans 00pobku:

4-6 xy6ukiB neoay (makc. 100 r).

YBara!

Mepen nogpibHeHHAM M’'sica BUAaniTh i3
HbOIO XPSLLi, KICTKM Ta CyXOXUITAS.
YHiBepcanbHuii nogpibHoBay He
npu3HavyeHo Ansa noapiGHeHHs

AyXe TBepaAnX NpoayKTiB (KaBOBUX
3epeH, pedbkn, MycKaTHUX ropixis)

i 3aMOpPOXXEHUX NPOAYKTIB (PPYKTIB
TOLWO).

Ky6ukn nbogy MoxHa o6pobnaTtu
BVIKITIOYHO HOXEM AMS Nboay

ManioHok [

MocTaBTe NoOCyanHy Ha PiBHY N YUCTY
po60oyy NOBEPXHIO | MPUTUCHITB fi.
BcTaBTe yHiBepcanbHuii Hixx abo Hix
ANs nbofy.

BaxnuBo: HiX y nocyavHi mae 6ytu
po3TaLlOBaHU NPSIMO.

2
3.

3aBaHTaxTe NpoayKTu.

YCTaHOBITb Ha NOCYANHY PeaYKTOPHY
HacafKy ¥ NOBEPHIiTb HacaaKy 3a
FOAVHHUKOBOO CTPIMKOH, W06 BOHA
3acpikcyBanacs 3 xapakTepHUM 3BYKOM.
YCTaHOBITb OCHOBHUIA GOk npunagy
Ha penyKTOpHY Hacaaky M HaTUCHIT,
o6 BiH 3adikCyBaBCS 3 XxapakTepHUM
3BYKOM.

BcraBTe wrencenbHy BUKY B PO3ETKY.



6. lNpuTpumyliTe OCHOBHMI Briok npunagy
" yHiBepcanbHui nogpibHoBaY.
HatucHitb kHomky Typ6opexumy @.
Mpunapg npautoBatume, AOKM BU He
BiAMYCTUTE KHOMKY.

7. O6po6iTb NPOAYKTW YHIBEPCANbHUM
nogpibHoBavem.

8. Tlicnsa nepepobku BigNyCTUTY KHOMKY
BBIMKHEHHS. [lovekanTecs 3ynuHeHHs
npueoga. Buiimite wrencensHy BUIKy 3
PO3ETKN.

9. HartucHyBLUM 1 yTpumyoun o6unasi
KHOMKW pO36rnoKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI BNOK Npunagy.

10. lMoBepHITb peayKTopHy Hacagky npoTu
FOOVHHWUKOBOI CTPIMKW i 3HIMITB .

11. BUlMITb Hix.

12. BUNOpOXHiTb MOCYANHY.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4UCTBETE
BCi getani. =» «YuuweHHss ma doansido»
dus. cmop. 160

Mpuknapg peuenTy:

MeAoBUW NUpIr 3 Abnykamm

MepoBo-a6ny4yHa cymiw

(CNHR29):

— 110 r nicosoro meay (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagitb B yHiBEpCcanbHui
nogpibHoBayY i 3 cekyHaM 3miLyriTe Ha

TypOOLLBMAKOCTI.

s

MepoBo-a6nyyHa cymilu

(CNHR29C):

— 130 r nicosoro megy (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagite B yHiBEpcanbHui
nogpibHoBayY i 2 cekyHAM 3MiLynTe Ha
TypOOLLBMAKOCTI.

Mupir:

— 3 anus

— 60 r BepLUKOBOro macna

— 100 r 6inoro 6opoLuHa (Tvn 405)

— 60 r nogpiGHeHMX nicoBmx ropixis

— 14. n. kopuui

— 2 nak. BaHifNbHOro Lykpy

— 1 4.n. posnywysaya TicTa

— 1 a6bnyko

m Bigainitb »oBTKK BiA Ginkis.

BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas uk

KpyTo 36uwte Binku.

m  30uiTe XKOBTKM i3 LLyKPOM, a ToAj
jopante M’sike Macro 1 MeaoBo-
AGNYYHY CyMilLl.

=  3miwanTe B OKpeMin mucli 60poLLHO
3 NogpibHeHMM ropixamum, Kopuuero
i po3nywyBayem Ticta. [logante oo
BOITOMMX iHrpedieHTiB i migmiwanTe.
O6epexHo niamilanTe nonaToykor
36uTi Ginkun.

m  Buknagite npsamokyTHy chopmy
(35 x 11 cm) kyniHapH1UM nanepom i
noknagite TyAu NiAroToBaHy CyMiLu.

m [louncTere a6nyko 1 HapixTe ckubkamu.
Posnoginite 96ny4Hi ckmbky no nupory.

m [lporpivite gyxoBky fo 180°C i

BunikanTe nupir 30 XxBUNuH.

BaratocyHKkuUioHanbHe
npunnagaA
baratodyHkuUioHanbLHe npunagas

npusHayeHe, Wob oOpobnsaTn xapyosi
NPOAYKTK.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpuMm
HOXamu / NpuBOJOM, IO
obGepTaeTbcs!

Mig yac poboTtn npunagy 3a6opoHeHO

3acOBYyBaTV PyKy B MOCYOMNHY.

MigwToBXxynTe iHrpeaieHTn nuwe

wtoBxayem. Micns BUMKHEHHSI

NPVBOA PYXaeTbCs e OeAKNA Yac.

3Hapagaa MoXXHa MIHATY Tinbky 3a

Hepyxomoro npveoga. NMpautoroun 3

araTodyHKLUiOHaNbHUM Npunagaam,

OCHOBHMI GIOK MOXXHA BMUKATM TiNTbKK

3 YCTAHOBJIEHOH | MiLJHO 3aKpY4Y€eHO

KPWLLKOHO.

YBara!

BaratodyHkuioHanbHe Npunagaa MoxHa

BMKOPUCTOBYBATU TiflbkW B NOBHICTIO

3ibpaHomy cTaHi!
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uk BaratodyHkuioHanbHe npunaaas

O6GepexHo!

Mepen nogpibHeHHAM M’sica BUAaniTh i3
HbOIO XPSLL, KICTKM Ta CYyXOXWUMns.
BaratodyHkuioHanbHe npunagas He
npvaaTHe Ans noapibHBaHHA ayxe
TBEPAMX NPOJYKTIB (KABOBUX 3€PEH,
penbkun, MyCKaTHUX rOpiXiB) i 3aMOPOXEHNX
npoaykTiB (ppyKTiB TOLLO).

YBara!

Y XogHOMY pasi He MOXHa nepeBuLLYyBaTU
BKa3aHy MakCUMarnbHY KinbKiCTb NPOAYKTIB i
TpuBanictb 06pobku. =»> Tabnuusa
IMicnsa koxxHoro poboyoro uukny Aasante
npunagy oXonoHyTV A0 KiMHaTHOI
TemnepaTypw.

YHiBepcanbHUM Hix / ra4ok ans

3amilyBaHHA

YHiBepcanbHUM Hix

[ns nogpiGHoBaHHA M’sica, TBEPAOro Cupy,
umnbyni, 3eneHi, YacHuKy, opyKTiB, OBOIB,
ropixis, Murganto.

Mavok Aansa 3amiwyBaHHA

[ns 3amillyBaHHS HEBENVKOI KiNbKOCTI
TicTa.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpum
HoXem!

3abopoHeHo TopKkaTucs nes

YHiBEpCanbHOro HoXa rofivMun pykamu.

YHiBepcanbHUi Hixk MOXHa 6patu Tinbkx 3a

NnacTMacoBy Pyu4Ky.

=> ManioHok

1. lNocTaBTe NnocyauHy Ha CTiliKy, pPiBHY
Ta uncty pobody noBepxHw. BctaBte
yHiBepcanbHuii Hixx abo ravok ans
3aMillyBaHHS.

BaxnuBo: Hix / ra4yok Ang 3amillyBaHHs

Mae GyTu po3TalLOBaHWI Y NOCYAUHI NPSIMO.

2. 3aBaHTaxTe NPOAYKTU.

3. YcTaHoBITb Ha NOCYAWHY KPULLKY (—) i
NOBEPHITb NPOTW FOAUHHUKOBOI CTPINKM
00 bikcauii 3 xapakTepHM 3BYKOM.
BcTaBTe LUTOBXaY Y roprioBUHY.

BkasiBKa: siKLLO, BCTAHOBMHOKUN KPULLIKY,

BY Bigyynu NeBHUIN onip, TPOXM NOBEPHITb

TpunonarteBui 3’€AHyBanbHUN eNeMeHT

3HWU3Y Hacagku Ta cnpobyinTe 3HOBY.
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4. YCcTaHOBITb OCHOBHUI Bnok npunagy
Ha penyKTOpHY Hacaaky M HaTUCHIT,
o6 BiH 3adikCyBaBCS 3 XxapakTepHUM
3BYKOM.

5. BcTaBTe WTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
MpuTpumynTe OCHOBHWUIA BNok npunagy
1 6aratodyHKLiOHanNbHe Npunaaas.
HaTucHiTb kHonky TypGopexumy @.
Mpunap npautoBaTnme, OOKN BU HE
BiAMYyCTUTE KHOMMKY.

O6pobiTb NPoAYKTK.

[JopnaBaHHSA iHrpenieHTIB:

m  BignycrTiTb kHonky. [lovekanTecs
3yMNYHEHHS npuniagy.

m  BuimiTb WITOBXaY i 3aBaHTaxTe
iHrpedieHT Yepes 3aBaHTaXXyBanbHUN
OTBIp.

m  3HOBY BCTaBTe LUTOBXaY i NPOAOBXYNTE
poborTy.

7. Ticnsa nepepobku BiANYCTUTU KHOMKY
BBIMKHEHHS. [loyekanTecs 3ynUHEeHHs
npveofa. Buimitb wrencensHy BUnky 3
PO3ETKM.

8. HartucHyBLwm i yTpumytoum obnasi
KHOMKWN pO36IIOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI Brok npunagy.

9. TloBepHiTb KPULLIKY 38 FOAVHHWKOBOIO
CTPINKOIO Ta 3HIMITb Ti.

10. BuimiTb HixX / raqok Ans 3amillyBaHHs.

11. BUNopoxHiTb nocyauHy.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YUCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oanso»

ous. cmop. 160

Mpuknaau peuenTiB:

TicTto ansa xni6a

OCHOBHMM peLenT:

— 250 r 6opowHa

— 140 mn Boan

— 7T uykpy

— 7 1 maprapuHy

— 0,51 gpixoxis

— 4rconi

3HapsapAn: ravok Anst 3amillyBaHHS

m [lomicTiTb yci iHrpegieHTu, kpim Bogu, y
NOCYAUHY.

m [lepewmiwainTe iHrpeaieHTn Ha
Typ60oLBMAKOCTI.



m  Yepes kinbka cekyHn gonavite Bogy
Kpi3b 3aBaHTaxyBarbHWI OTBIp.
m  O6po6iTb yce Ha TypOOLLIBUAKOCTI.

Mu pekomeHayeMo: TpmBanicTb
YBIMKHEHHS 1%2 XBUMUHU

MakcumanbHa TpuBanicTb YBiIMKHEHHS:
2 XBUNUHN

MakcumanbHa KinbkicTb: 1 X OCHOBHUI

peuenT

Mico4He TicTO @

OcHOBHUM peuenT:

— 250 r 6opoLuHa

— 125 r maprapuHy abo macna (kKimHaTHa
TemnepaTypa)

— 125 r uykpy

— 1 9anue

— Y2 nak. posnyluyBaya TicTa

— 1 nak. BaHinbHOro Lykpy

— 1 ny4ka coni

3HapsapanA: ravyok Ansa 3amiyBaHHA

m [TomicTiTb yCi iHrpedieHTn B NOCYOMHY.

m [lepemiwanTe iHrpedieHTV Ha
TypOOLIBMAKOCTI.

m [locTaBTe TiCTO B XONOAHE MicLe.

Y pasi noTpebu obpobnsaTe gani.

MakcumanbHa TpuMBanicTb yBiMKHEHHS:

2 XBUMNUHN

MakcumanbHa KinbKicTb: 1 X OCHOBHUI
peuent

Ouck-Tpumau 3i BcTaBKamum

BcraBka gns rpy6oro Hapi3aHHA
ONS Hapi3aHHA OripKiB, MOPKBK, KapTonsi
TOLLO.

BcTaBka gnsa gpiGHoro HapisaHHA

[ONsi Hapi3aHHS OripkiB, MOPKBU, OypsikiB,
KabaukiB TOLLO.

BcTaBka ons cepegHbOro WwaTKyBaHHSA
ONst WaTKyBaHHSA S90nyK, MOPKBM, CUPY TOLLO

BcTtaBka ans rpy6oro HaTMpaHHA
ONsi HAaTUPaHHSA KapToMIi Ha AepyHW, OBOMIB
i pYKTIB Ha canatu.

BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas uk

O6GepexHo!

MoppiGHIOBaTV AMCKOBMMY BCTaBKaMU Oyxe
TBepAi NpoaykTu (NnapmesaH, LWokKonaza) He
MOXHa.

O6pobnaATr oUCKOBMMM BCTaBKaMu
BOJTOKHWCTI NPOAYKTYK (Mopen, cenepy,
pPeBiHb) MOXHa TiNbKN 32 NEBHUX YMOB.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpum
HoXem!

Bynbte ocobnmeo obepexHi nig

Yac MaHinynsauin 3i Bctaskamu!

BcTaBnsioun BCTaBky B AUCK-TpUMa,

ypaxoBywTe ii (bopmy Ta po3TallyBaHHS

(=» MantoHok ). uck-Tprmay MoxHa

6patu Tinbkx 3a BiANOBIAHI PyYKU-

3arnnbneHHs. He 3acosynTe nanbLis

y 3aBaHTaxyBsarnbHuin oTBip. Ang

NiLTOBXYBaHHS BUKOPUCTOBYMTE TifbKN

LUTOBXaY.

=> MantoHok [@

1. BcrtaBTe noTpibHy BCTaBky B
OVCK-TpUMaY.

2. [locTtaBTe NOCYAMHY Ha CTIlKy, piBHY
Ta yncTy poboyy noBepxHto. BizbMmiTb
OVCK-TPUMaY 3a py4ku-3arnnbneHHs Ta
BCTaHOBITb Ha MicLe.

3. YcTaHoBITb Ha NOCYAVHY KPULLKY (—) i
NOBEPHITb NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPISKK
00 doikcallii 3 xapakTepHUM 3BYKOM.

4. YCTaHOBITb OCHOBHUIA Brok npunagy
Ha pefyKTOpHY HacaaKy N HaTUCHITb,
o6 BiH 3agikcyBaBCS 3 XapakTepPHUM
3BYKOM.

5. BcTaBTe WTENcenbHy BUKY B PO3ETKY.
MpuTpuMmyTE OCHOBHUIA GNOK NpUnaay.
HatucHiTb kHorky TypGopexumy @.
Mpunag npautoBaTUMe, OOKN BU HE
BiAMYyCTUTE KHOMKY.

6. 3aBaHTaxTe 06poOGMOBaHi NPOAYKTH
B roprioBUHy. 3aBenuki LmMaTku crig
3asganeriab nogpioHUTW. Y pasi
noTpebu NigLITOBXYNTE NPOAYKTH,
3rierka HaTMckarum Ha LITOBXau.

7. BignycTiTb KHOMKY, KOMNW 3aBepLUnTe
06pobky abo obpobntoBaHi NpoayKTh
CAHYTb HUXKHBLOTO BOKY AMcKa-Tpumaya.
[oyekanTecs 3ynuHeHHs npuBoaa.
BunmiTtb WwTencensHy BUNKY 3 PO3ETKU.
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uk BaratodyHkuioHanbHe npunaaas

8. HatucHyBLwM 1 yTprmMytodm obuABi
KHOMKW pO36MnOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI BOK Npunagy.

9. TloBepHiTb KPULLIKY 38 FOGUHHUKOBOIO
CTPINKO Ta 3HIMITb Ti.

10. Bi3bMiTb AMCK-TPUMaY 3a pyyKu-
3arnmMbneHHs Ta BUNMITb MOro.

11. BUNOpOXHiTb MOCYANHY.

Oppasy nicnsi BUKOPUCTaHHS O4nCTbTE
BCi getani. =» «YuuweHHss ma doansio»

dus. cmop. 160

Mpuknapg peuenTy:
AepyHu

— 500 r kapTonni

— 1 Benuke snue

3 ct.n. 6opowHa

Cinb, nepeub 3a CMakoM

3Hapsapan: BCTaBKa-TepTyLUKa

m  [louncTuTK | HAaTEPTM KapTonmio.

m [loTim 3miwaTn kapTonnio, anue,
BOopoLLHO, Cinb i NnepeLb.

m SKWwo maca 3aHagTo pigka, 4ogaTtu e
TpOxu GopoLLHa.

m  PosirpiTi onito y Benwvkin CKOBOPOA,
[oaaTtn macy no OAHIM BENUKIN NOoXLUi i
Hapatu popmy onagok. O6emaxmnTy 3
060x 6OoKiB 10 30MOTUCTO-KOPUYHEBOIO
KOnbopy.

Hacapgka ans HapisaHHA

KyOunkamu

ANs HapisaHHs NPOAYKTiB Kybukamu, Hanp.,

Ans canaris, cynis i ecepris.

/\ He6e3neka nopaHeHHs roCTPUMM
HOoXamu!

MMig yac po3bupaHHsa/30paHHsa HacagKku

ONS Hapi3aHHs KyOukamm ANCK-HiXK

MOXHa 6paTu Tinbk1 3a nnacTtMacoBy

PYy4Ky nocepeavHi. He TopkaTtuncst roctpmx

HOXIB PiXXy4oi peLliTkn. Pixydy peLliTky

6patn Tinbku 3a kpai! [na o4nLieHHs

KOPUCTYBaTUCS LLITKOIO.
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Mig yac po6oT 3 HaraTodyHKLiOHaNBEHUM
npunagasiM OCHOBHUI BIOK MOXHa
BMMUKaTU TifNbKX 3i BCTAHOBMNEHOIO Ta MiLIHO
3aKpY4YEHOI0 KpULLIKOK. He BcTpomnaTu
PYK 4O 3aBaHTaXxyBanbHOro oteopy. Ans
NiLTOBXYBaHHS KOPUCTYBATUCS TiNbKn
LUTOBXa4yeM.

A\ Ygara!

BkasiBku 3 BUKopuctaHHA!
Hacagka aons HapizaHHs Kybukamu
npuaatHa Ans HapisaHHs:

— KapTonni (cupoi Yn BapeHoi);

— OBOMIB, SIK HaMp.: MOPKBWU, OripKiB,
NnomigopiB, CONOAKOro neputo, Lnbyni,
YepBOHOro Bypsika;

— (bpykTiB, K Hanp.: 6aHaHiB, A6NYyK,
rpyLl, NONyHULb, AWHb, KiBi;

—  f€eUb;

— cupy, Sk Hanp.: «[ayga»,
«EMMeHTanbCbknny;

— M’AKoi BapeHoi kosbacwu (Hanp.,
«Moptagennay);

— BAPEHOro YN CMaXXeHOoro M’sica NTui
(nicna oxonomxeHHs, 6e3 KicTkn).

Mepepobka ayxe M’sikoro cupy (Hanp.,
Mouuapenna, 6puH3a) He MOXNMBa.

Oyxe TBepau cup (Hanp., «apmesaH»)
He MOXHa nepepobnaTu.

Mepen nepepobkoto HaCIHHEBMX i
KicTO4KOBUX Mrogis (sbnyka, nepcrkn ToLo)
KICTOYKM Y1 HACiHHA cnig BURHATW. [Nepeq
nepepobKO BapEeHOro Y CMaxeHoro m'sica
cnif, BUAHATU KICTKN.

MpoaykTn He MatoTb ByTU B 3aMOPOXKEHOMY
CTaHi.

He nepesuLLyBaTV MakcumarnbHy KinbKiCTb
NPOAYKTIB, L0 NepepobnsioTbes 3a

oaviH npuioM. [latn ocHoBHOMY Broky
OXONOHYTW A0 KiMHaTHOI TeMnepaTtypu
npotsaroM 30 XBUMNWH Nepes NoaanbLLOo
nepepobkoto.



/A Ygara!

BkasiBku 3 BUKopuctaHHA!

MakcrmanbHa KinbKicTb:

— cupi 1 BapeHi iHrpegieHTw,
npu6n. 3500 r
(opieHTup: 5-pa3oBe 3anoBHEHHS
NOCYAUHW)

— Cuwup (Hanpvknag, rayga,
eMMeHTanbCcbkmin) npmuobn. 300 r
(opieHTup: 2-pa3oBe 3anoOBHEHHS
NOCYAUHW)

HepoTpumaHHs unx BKa3iBOK MOXe
NpuUBeCTU A0 NOLKOAXKEeHb HacaaKu

ANA Hapi3aHHA KyOuKamu, BKI. piXy4dy
pewiTKy i 06epTOBUM HiX.

B pasi BMKOpUCTaHHS Hacaakun Anst HapisaHHs
KyOukamu He 3a Npu3Ha4YeHHsIM, B 3MiHEHOMY
cTaHi abo HeHaneXHM YMHOM, KOMMaHis
«Robert Bosch Hausgerate GmbH» He
Hece Hisikol BiAnoBiganbHOCTI 3a MOXIMBI
NOLIKOMKEHHs1. Lle BUKntoyae Takox
BignoBigarbHICTb 3a NMOLLUKOOXKEHHS

(Hanp., Tyni abo gedopmoBaHi Hoxi),

SIKi BUHMKAIOTb B pe3ynbsraTi nepepobkm
Henpu3HavyeHnx Ans Lboro NpoayKTiB.

Baxnusi BKasiBKu:

— ®pykTn / 0BOMi HE NOBUHHI ByTK
nepecninMmu, iHakLwe 3 HUX MoXe
BUTEKTU CiK.

— BapeHi npogyktu cnig nepen
Hapi3aHHAM OXONOAUTW, TOAi BOHU
CTaHyTb TyrilumMmu, o 3abe3neynTb
Kpalli pesyrnbtaTii Mpu Hapi3aHHi.

— [oBxwuHa KyOuKiB 3anexuTb Big cunm
HaTUCKaHHS Ha LIToBXau nifg Yac
NigLWTOBXYBaHHS.

=> ManoHok [€

lMocTaBTe NocyauHy Ha CTiliKy, PiBHY Ta

4ncTy poboyy NOBEPXHHO.

1. BcTaBTe pi3anbHy peLuiTky B OCHOBY.
3BepHiTb yBary Ha BUiMKM!

2. BigiMKHITbL 3aTUCKaYi Ha OCHOBI i
BCTaBTE B HEI ANCKOBUI HiX.

3. 3amMKHiTb 3aTMcKaui.

10.

1.

BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas uk

YCTaHOBITb KyBMKOPI3Ky Mif KPULLIKY
(-X-) i 4o ynopy NoBepHiTb NPoTU
rOOVHHUKOBOT CTPinku. PikcaTtop mae
OyTv [0 ynopy NOBEPHYTUIA Y HOCKK
KPULLIKW.

YCTaHOBITb Ha NOCYAUHY KPULLKY (—X-) i
NMOBEPHITb NPOTU FOQUHHUKOBOT CTPINKN
[0 dikcaLii 3 xapakTepHNM 3BYKOM.
dikcaTop Ha py4ui Mae NpaBunbHO
3adpikcyBaTucs.

YCTaHOoBITb OCHOBHUIA GOk npunagy
Ha penyKTOpHY Hacaaky M HaTUCHIT,
o6 BiH 3adikCyBaBCS 3 XxapakTepHUM
3BYKOM.

BcTaBTe wrencensbHy BUIKY B PO3ETKY.
MpuTpumynTEe OCHOBHWUIA BNOK NpUNaay.
HaTucHiTb kHonky TypBopexumy @.
Mpunag npautoBaTnme, OOKN BU HE
BiAMyCTUTE KHOMMKY.

3aBaHTaxynTe NpoayKTn ANnst HapisaHHA
B 3aBaHTaXyBarbHY roprioBuHy. Y pasi
noTpebm NigLWTOBXYNTE NPOAYKTH,
3rierka HaTMcKal4M Ha LUTOBXau.

3a HeobxigHOCTI cnoyaTtky nopixre
NPOAYKTN MEHLLUMMU LUMATKaMMU.

Konwn Bu 3aBepunte 06pobky, abo
KO KyOuKky Maimxke CArHyTb HXHBOTO
OOKy KyOMKOPI3KK, BiANYCTiTb KHOMKY.
[o4yekarniTecst 3ynMHEHHst NpuBoaa.
BuiimiTb WwTencensHy BUIKY 3 PO3ETKM.
HatucHyBLM 1 yTpumyroun obuasi
KHOMKWN PO30IOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI 6rok npunagy.

MoBepHITb KPULLKY 3@ rOAUHHUKOBOHO
CTPINKOIO Ta 3HIMITb Ti.

BunopoxHiTb nocyauHy.

Oppasy nicns BUKOPUCTaHHSA O4UCTBTE
Bci getani. = «YuweHHs1 ma 0oansio»
ous. cmop. 160
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uk BaratodyHkuioHanbHe npunaaas

Mpuknagu peuenTis:

Canart «OniB’e» =

(2 nopuii) H

— 2 BapeHi, OXOnoaxXeHi kapTonni

— 1 BapeHa MopkBa

— 2 KpyTO BigBapeHux anus

— 100 r BapeHOI Kyps4Oi rpyaku

— 1 conoHu abo MapuHOBaHWI OTiPOK

— 1 canaTHuIA oripok

— 150 r monogoro 3eneHoro ropoLlKy

— (1 HeBenuka koOHcepBHa 6aHka)

— Cinb i nepeub

— 125 r maiioHesy

m BapeHi, ane Bxe oxonompkeHi kapTonsnto,
MOPKBY, SILSA, OFipKM | M'ICO Hapi3aTu
KyOukamm Ha TypObOo-LIBMOKOCTI.

m Bci iHrpeaieHTn, nopizaHi kybrukamu,
nepemiwati B canaTtHin MucLi 3
3€MeHNM rOPOLLKOM.

m [lpvnpasuTu cinnto i nepuem 3a
CMaKoM.

m  3miwartn 3 maioHe30M Ta nogasaTh Ha
CTin.

Canar «BiHirpeTt»

(2 nopuii)

— 2 BapeHi, OXonomkeHi kapTonsi

— 250 r BapeHoro 4yepBoHoro bypsika

— 1 BapeHa MopkBa

— 1 conoHwui oripok

— 50 r morogoro 3eneHoro ropoLLKy

— Vi ny4ka umbyni-nopeto (mpunbn. 25 )

— Cinb i nepeub

— 50 mn cTonoBoi onii

m BapeHi, ane Bxe oxonomxeHi
KapTonmo, MOPKBY, YePBOHUIA Bypsik,
UMBYno-Nopen i COmoHi oripku
Hapi3aTn piBHOMipHUMU KyOUKamu Ha
TypOO-LUBMAKOCTI.

m Bci iHrpegieHTn, nopisaHi kybrukamu,
nepemiwati B canaTtHin MucLi 3
3€MeHNM FOpPOLLKOM.

m [lpyvnpaBuTu cinnto i nepuem 3a
CMaKkoM.

m 3anpasuTu onieto.
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Canat «CtonnyHmnmn» =

(2 nopuii)

150 r mopTagennm

3 BapeHi, OXONOMKeHi kapTonni

2 conoHux abo MapuHOBaHMUX Oripka
1 BapeHa MopkBa

3eMneHnn ropoLLek, NooBMHa
KOHCEPBHOI

OaHkum

Cinb i nepeub

CanartHa 3anpaBka:

2 BaHKN cMeTaHn

a GaHKn ManoHesy

BapeHi, ane Bxe 0xonoaXeHi kapTonsto,
MOPKBY, LLUMHKY i OTipKX Hapi3aTtn
Kybrkamun Ha Typ6O-LLUBUAKOCTI.

Bci iHrpegieHTu, nopisani kybukamm,
nepemiliaty B canarHii Mucui 3
3€MeHVM rOpPOLLKOM.

MpunpasuTty cinmto i nepueM 3a
CMakoM.

Bci iHrpegieHTn nepemiwaty.
3anpaBuTu CMETaHO Ta MaNoOHE30M.

Canar 3 KpabiB e

(2 nopuii)

150 r BapeHoi KypsaThHU

150 r BAapeHOI, OXONOMKEHOI kKapToni
100 r canarHoro oripka

3eneHvn canat

25 r kpaboBoro m’sca

1-2 KpyTO BigBapeHux anus

75 r manoHesy

BapeHi, ane Bxe 0xonomXeHi kapTonso,
Anys, oripku, kpabose M’ACO i

BapeHe M’ACo Hapi3aTu Kybukamu Ha
TypGOLLBMOKOCTI.

[OpibHo nocikTn 3eneHun canar.
MpunpaBuTtu cinnto i nepueM 3a
CMaKkoM.

3anpaBuTi ManoHE30M.



Cyn «Okpolka» EB
(2-3 nopuii &)
— «KBac, 1 nitp

— 150 r BigBapeHOi Kyps4oi rpyaku

— 1-3 BapeHi, OXONomXKeHi kapToni

— 1-3 kpyTO BigBapeHUx AnLs

— Y2 ny4vok pegucku (4-5 WTyk)

— 1-2 canaTHux oripka

— Y. nyuka umnbyni-nopeto (npubn. 25 r)

— 3eneHb NeTPYLUKK i Kpomy

— 1-2 cTONOBI NOXKN CMETaHN

—  Tipumus, Lykop

m 3BapeHy arne oxosiony KapTonso,
NS, OTipKKU, Peaucky Ta BigBapeHy
KypsYy rpyaky HapisaTtu Kybukamm 3
TypbO-LUBUAKICTIO.

m PerenbHO nepemiliatv CMeTaHy,
nociyeHy Lmnbynto-nopen Ta anus 3
ripynuero Ta LyKpoM Ta po3baButu
KBacoMm.

m [opaTwv iHrpegieHTw, nopisaHi kybukamum,
a TaKoX MOCiYeHy 3erneHb NETPYLLKM i
Kpony.

m [lpunpasutu cinnto i nepuem 3a
CMaKoM.

BiHn4yok ansa 36mMBaHHA

[nsa 36mBaHHA BepLUKiB, BiNkKiB i MONOYHOT
niHu 3 rapsdoro (Makc. 70 °C) i xonogHoro
(makc. 8 °C) monoka, a Takox Ans
NPUroTyBaHHSA COYCIB i AecepTiB.

/\ He6e3neka OTpPUMaHHA onikiB!

Mig yac 06pobkM rapsYMx piavH cnig
BMKOPUCTOBYBATW BUCOKY BY3bKY NMOCYAUHY
ONs 3MillyBaHHS.

YBaral!

— BiHnyok ansi 36vBaHHA B )XO4HOMY pasi
He MOXHa BCTaBMSITU B OCHOBHUI Brok
npunagy 6e3 peaykTopHOi NpUCTaBKU.

— PenykTopHy npucTaBky 3 BiHU4KOM
Onsi 30MBaHHA MOXHa nig’eQHyBaTn
Ta Big'eAHyBaTW, TiNbKW KONv npunag
HEepPYXOMUM.

BiHn4ok ans 36uBaHHsA uk

= MantoHok I

1. 3aBaHTaxTe MiaroToBneHi NPoOAyKTM B
Yawly bneHgepa abo iHwWy npuaaTHy
ANsi UbOro NOCyaunHy, Hanpuknaz
KacTpynto.

2. YcTaHOBITb pedyKTOpHY NpUCTaBKy
Ha BIHWMYOK ANs 30MBaHHA Ta
HaTUCHITb, W06 BOHa 3adikcyBanacs 3
XapakTEePHNM 3BYKOM.

3. BcraBTe BiHWYOK Anst 30MBaHHS,
3'eQHaHUIN 3 peoyKTOPHOK NMPUCTaBKOM,
B OCHOBHMWI 6rok npunagy 1a HaTUCHITb,
o6 BiH 3adikcyBaBCs 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

4. BcraBsTe WTEncensbHy BUMKY B PO3ETKY.
5. YctaHoBITb GaxaHy YacToTy 06epTaHHs
3a JOMNOMOrOK perynaropa 4actoTu
obepTaHHs (pekoMeHayeTbCA BUCOKA

Yactota obepTaHHs).

6. TpvmaTu MiLHO OCHOBHWI BNOK i
E€MHICTb BrieHaepa Ta HaTUCHYTU KHOMKY
BBIMKHEHHSI.

7. O6pobiTb NPOAYKTY BIHNYKOM ANs
36vBaHHS.

8. T[licnsa nepepobku BiANYCTUTU KHOMKY
BBIMKHEHHS. [loyekanTecs 3ynUHEeHHs
npueoaa.

9. BuNAMITb LUTENCENbLHY BUMKY 3 PO3ETKN.

10. HaTucHyBLIM Ta BTpUMYyoYM ob6uaBi
KHOMKWN pO30roKyBaHHS, Bif'eqHanTe
BiHWYOK Ansi 36MBaHHS pas3om 3
PEAYKTOPHOIO MPUCTaBKOO Bif,
OCHOBHoOro 6rnoka npunagy.

11. Big’eanavite peayKTopHY NpucTaBky Bif
BiHMYKa AN 36uBaHHS.

m  Oppasy nicnsi BUKOPUCTaHHS O4YUCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oanso»
ous. cmop. 160
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uk YuweHHs Ta gornag

YuweHHA Ta gornsapg

BukopucToByBaHe npunagas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YNCTUTM MNICINSA KOXXHOIO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs
3abopoHeHo ronipyy TopkaTucs nes
yHiBEpcanbHoOro HoXxa, Hoxa Ans neogy

" noapibHIOBanbHMX BCTaBOK, a TaKOX
KybuKopisku. AN YnLEeHHs X MoxHa 6patu
nvLe 3a NNacTMacoBi YaCTUHW; YUCTUTH iX
cnig 3a 4OMOMOrOH LiTKW.

YBaral!

— He BukopucrtoByiiTe 3acobu ans
OYMLLEHHS, LLO MICTSITb CMIUPT.

— He BukopuctoByiTe 3aroctpeHi abo
MeTanesi npegmMeTy.

— He BuKopucTOBYITE XOPCTKI raHYipKX
abo 3acobu Ans OYULLLEHHS.

— 3aHyptoBaTu B piauHy, Tpymatu nig
NPOTOYHO BOAOM0, @ TAKOX MUTU B
NoCcyoOMUIAHIN MaLUVHi 3a00poHEHO
TaKi YaCTUHW: penyKTOPHY Hacazky,
penyKTOpHY NPUCTaBKy, KpULLKY Garato-
yHKUiOHanbHOro npunagas.

BkasiBku:

— He 3atuckanTte nnactmacoBi getani B
NOCyAOMWIHIV MaLUWHIi, OCKifNlbK/ BOHU
MOXYTb AechopMyBaThCS.

— [ip yac 06po6KM TakMx NPOAYKTIB,
sIK YepBOHa Karnycta abo MOpKBa, Ha
erneMeHTax i3 nrnacTtmMacu MoXyTb
YTBOPIOBATUCS KOMbOPOBI NNsMu. Ix
MOXKHa YCYHYTM 32 JOMOMOIOH0 KiflbKOX
Kpanernb Xap4oBoi oflil.

Ha ManrHKy NMoKa3aHo, AK YNCTUTK
oKpeMi getani.
YHiBepcanbHun nogpioHoBau /

BiHWYOK ANA 30MBaHHA

m Hacagky yHiBepcansHoro nogpibHioBaya
" pedyKTOpPHY NpUCTaBKy BiHWYKa ANs
30MBaHHSA NPOTPITb M’SIKOKO BOSTOrO
raH4yipKkolo Ta BUCYLLITb.
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m |HWi enemeHTV Npunagasa npoTpiTh
raH4ipKor 4m rybkoto, 3MO4YEHO0
B MY>XHOMY MUAHOMY PO34¥Hi, abo
NOMUITE B NOCYAOMUWHIN MaLUMHi. Hoxi
cnif YNCTUTU LLITKOHO.

BaraTtodyHKuUioHanbHe

npunapnas

m  Kpuwky 6aratodyHKLiOHanbHOro
npunaaas MoXHa Tinbku npotmupartu
BOJIOrO0 raH4ipKoto, a ToAi BUCYLLYBaTMU.

m [locyauHy, yHiBepcanbHUN HixK, AUCK-
Tpumad i noapibHIoBanbHi BCTaBKM
MOXHa MUTU B MOCYAOMUINHIN MaLLNHI.

[Ounck-Tpumau 3i BcTaBkamm
m [lepeBepHiTb AUCK-Tpumay, Lwob
BUTWUCHYTKN BCTaBkn (MantoHok [H).

Po3bupaHHa Hacagku Ans HapisaHHsA
KyOGukamu:

=> MantoHok [fl

1. TMoBepHiTb KyOUKOPI3KY 3a
rOANHHUKOBOO CTPINKOM i BUAMITL 1T 3
KPULLKN.

2. BigiMKHITb 3aTMcKadi 1 3HIMITb AUCKOBUI
HiX.

3. lMpubGepiTb 3annLLKK 3 pisanbHoi
peLliTKn 3a 4ONOMOroK BiAMOBIAHOMO
YUCTUMNBHOrO NPUCTPOIO. MNoBEPHITL
rOnoBKY YMCTUMBLHOIO NPUCTPOIO Mig
Bi4MNOBIAHMI PO3MIp pi3aribHOT peLUiTKN.

4. BunmiTb pizanbHy peLliTKy 3 OCHOBU.

m [etani kybukopisku 3a0OpPOHEHO MUTK
B MOCYAOMUIHIN MaLLUVHI, iHakwe
3aTynnaTbcs HOXi. CNONOCHITH YCi
aetani Kybukopi3ku Mig NPOTOYHO
Bopaoto. MNovnctere getani LWiTKoto.

Bupo6Huk 3anuviiae 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.



Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

ATV NPUHaANEeXHOCTU NpeaHa3HavYeHbl AN NOrpyXHoro
6neHpepa MSM8../MS8CM6.. . PykoBoacTBYyUTEChb YKa3aHUAMM,
npuBeAeHHbIMU B MHCTPYKLUMK NO IKCNyaTauMu norpyxHoro
6neHaepa.

Kateropudecku 3anpeLiaeTcsi UCNOMb30BaTh 3TN NMPUHAANEXHOCTH
Ang apyrmux npubopos. Vicnonb3yinte Tonbko nogxoasiime apyr K
Apyry Jactu.

MpuHaanNexHoCTb NpUrogHa TonbkKo AN ONMCaHHOro B AaHHON
WHCTPYKLMKN NpuMeHeHus. N3 nepepabaTbiBaeMblx NpoOayKTOB
AOMXKHbI 6bITb yAaneHbl NOMHOCTbLIO TBEPAblE KOMMOHEHTbI
(Hanpumep, KOCTOYKM). ATY NPUHAANEXHOCTL 3anpeLlaeTcs
ncnonb3osaTtb AN nepepaboTku Apyrnx NpegMeToB Uv BELLECTB.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCTuU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTb TPaBMUPOBaHMS

m He npukacantech K ne3BusM HoOXen rornbiMy pykamu. Bectaensas u
CHUMas HOXU, BepuTech TOMbKO 3a NacTMaccoByto YacTb. [Ang
YUCTKM UCMNONb3YyUTE LLETKY.

m [TprHaanexHoCTb MOXHO UCMOSb30BaTh TOSTbKO B NMOSTHOCTLIO
cobpaHHoM Buae. MNpruHagneXxHOCTb MOXHO yCTaHaBnMBaTb
UIM CHUMATb TOSbLKO MOCHe OCTAaHOBKM NpuUBoAa U U3BnevYeHns
LUTENCENbHOM BUSMKN N3 PO3ETKMU.

m [1pu pabote ¢ MHOrO(PYHKLUMOHANBHON NPUHAANEXXHOCTbIO
OCHOBHOW BMOK paspeLuaeTcs BKIoYaTh TOMNbKO C yCTaHOBIEHHON
N NSIOTHO MPUBUMHYEHHOW PedyKTOPHOW HacaaKoMW.

m Hu B kOem cnyyae He BBOAUTE PYKU U MarbLibl B 3arpy304HbIN
natpy6ok. MNonb3ynTechb TONMbKO MMEIOLNMCS B KOMMNSIEKTE
Tonkarenem!

m Hu B KOeM cnyyae He KacanTeCb pykamu OCTPbIX HOXEN N KpaeB
n3mMenbunTENbHbIX Hacagok. BctaBkM MOXHO BpaTb TONMBKO 3a
Kpas.

m [lpun ycTaHOBKE B ANCK ANS KpenneHusi BCTaBOK YYMTbIBaNTE UX
dopMmy 1 nonoxeHue. [AnNa YACTKU UCMONb3YNTE LLETKY.

m [l1ck ans KpenneHusi BCTaBOK MOXHO BpaTb TOMbKO 3a
npegycMOTPEHHbIe AN 3TOro BbIEMKU AN 3axBaTa.

m [lpun pasbopke/cbopke Hacagkm Ans Hapeskn Kyorkamm OUCK-HOX
MOXHO BpaTb TONbKO 3a NSIAaCTMAcCOBYHO PyyKy nocepeauHe.He
TporaTb OCTPblE HOXW pexyLLUen peLlleTkn. PexyLuyto pelueTky
OGpaTb TONbKO 3a kpasa! [1na YNCTKM MCNONb30BaTh LLETKY.

m Hu B KOEM criyyae He BCTaBnsiMTe BEHYUK AN B3OMBaHNA B
OCHOBHOW 6ok 6e3 COOTBETCTBYIOLLEN PEAYKTOPHOM MPUCTaBKM.
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ru YkasaHusi No TexHnke 6e3onacHoCcTh

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!

[nsa nepepaboTkM ropsHero Mosnoka UCMNonb3ynTe BbICOKYH) Y3KYHO
€MKOCTb 4151 CMeLluMBaHus. fopsiyee MONOKO MOXET BpPbI3HYTb U
OLUNapuTb KOXY.

/\ BHumaHue!

m KOHTenHepbl He NpUrogHbl ANa UCNonb30BaHNS B
MUWKPOBOJSTHOBOW MeYn.

m Bcerga cobniogante makcMmarnbHyH0 BbICOTY 3arpy3Kku.

m Cneaute 3a TeM, 4TOObI B 3arpy304HOM natpybke unu B
KOHTEeNHepe He HaxoauIMcb NOCTOPOHHWE NpeaMeThl. He
nonb3ymnTecb npeameTamun (HanpumMmep, HOXOM, FNOXKOW) B
3arpy3o4HoM natpybke unu B KOHTENHepe.

m Hu B KOeM crnyyae He Ucnonb3ymnTe Norpy>KHov érieHaep (HOXKyY
GneHagepa) B KOHTENHepe.

m Hu B KOeM criydae He norpyxamnTe B X1UOKoCTU U He MOo1Te Noj
NPOTOYMHOM BOAOMW UK B MOCYAOMOEYHOW MaluuHe criegyouimne
YacTu: peayKTopHasi Hacajka, pedyKTopHas npucTaBka, KpbILLKa
C pPeaoyKTopoM.

/\ BaxHo!

[Mocne kaxgoro NpUMEeHeHNs Unu nocne MTenbHOro

Hencnonb30BaHWs 06s3aTenbHO TWaTenbHO oYuLLanTe

npuHagnexHocTb. =» «O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 171
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Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO
NpoYTUTE ITY MHCTPYKLMUIO ANA
nony4eHus BaXHbIX yKa3aHm7| no
TeXHMKe 6e30MacHOCTU U IKCNyaTaumm
AaHHoro npu6opa. CoxpaHute
WHCTPYKLUMIO NO IKCNnyaTauun.

Mpu nepenave npmubopa TpeTbemy

nvuy HeobxoaMMO Takke nepenatb emy
MHCTPYKUWUIO NO aKcnlyaTaunun.

KomMnnekTHbIN 0630p

=> PucyHok
1 YHuBepcanbHbIi n3menbuuTens L*

a KoHtenHep

b YHuBepcanbHbin HOX (L)

¢ Hox ans nameneyeHns noga (L)

d PepykTtopHas Hacagka

e Kpebiwka

2 YHuBepcanbHbIA uamenbuuTens XL*

a KoHtenHep

b YHusepcaneHbIn HOX (XL)

¢ PepykTtopHas Hacagka

d Kpbiwka

3 MHorodyHKkUMoHanbHas

NPUHaANEeXHOCTb

a KoHtenHep

b MecunbHas Hacagka

¢ YHuBepcanbHbIN HOX

d Kpblwka c peayktopom

e Tonkarenb

f [wuck ans kpenneHusi BCTaBoOK

BcTaBku B guck*

g BcraBka ons KpynHom pesku

h BcraBka ans menkow pesku

i BcraBka ons cpeaHen LWMHKOBKM

j BcraBka-Tepka kpynHas

Hacapka ans Hape3ku Kybukamm

k OcHoBaHune

I Ounck-Hox

m Pexyluas peluetka, Menkas
(ok. 9 mm)

n PexyLwas pelieTka, KpynHas
(ok. 13 mm)*

o [pucnocobnexne Ans YNCTKM
pexyLlen peLeTku (ronoska
noBopayvBaeTcs AN pasnnyHbIX
PEXYLLUMX PELLETOK)

KomnnekTHbIi 0630p

4 BeHuuk gns B3buBaHua*
a PepykTtopHasi npucTaBka

* B 3aBUCMMOCTW OT MOoAenu

ru

MNMepen nepBbIM
Mcnonb3oBaHUEM

lMepea ncnonb3oBaHMEM HOBOWM
NPUYHAAIEXHOCTU ee HeobXoaANMOo
NMOSHOCTbIO pacnakoBaTb, O4YUCTUTb U
NpPOBEPUTD.

BHumaHue!

BBoauTb B AeCTBUE NOBPEXAEHHbIE

NPUVHAOIEXHOCTU KaTeropuyeckm

3anpeLyeHo!

m BbIHbTE BCE YaCTV NPUHAANEXHOCTH
13 YNaKoBKN N CHUMUTE UMELLMINCS
yNakoBOYHbIN MaTepuan.

m [lpoBepkTe KOMMIEKTHOCTb BCEX YacTel
N OTCYTCTBME BUOUMbIX NMOBPEXAEHWUIA.

= PucyHok
m [lepen nepBbIM UCMONb30BAHNEM

TWAaTeNbHO O4YNCTUTE U BbICYLLNUTE BCe

aetanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 171

CuMBOSbI U METKU

| Cumson | 3navewne |

OcTopoxHo! Bpaluatowmecs

Hacagku. He BBogute PYKH
1 nanbLubl B 3arpy30quu7|

natpy6ok.

He nooxoaouT Ans MbiTbs B
NMOCYAOMOEYHO MaLLVHE.

He MoWTe Nof CTpyen BoAbl.

@ He norpyxanTe B »XUOKOCTU 1

YCTaHOBUTE KPbILLIKY
Ha KOHTenHep
a—a MHOTOYHKLIMOHATLHO
v npyUHaAnexHocTy (@) n
3akpenuTe (@).
@<y Bcrassre Hacaaky Ans

Hapesky KybukaMu B KPbILLIKY

() v 3akpenuTe ().
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ru YHuBepcanbHbI namensintens (pasmep L n XL)

YHuBepcanbHbIN
usMenbYUTesnb
(pasmep L n XL)

BHumaHue!

O6s3aTtenbHO cobrnitoganite MakcumansHoe
KONMN4eCTBO UHIpeaneHTOoB U BpeMa
nepepaboTku, ykasaHHble B Tabnuue.

=> Tabnuua [d

YHuBepcanbHbIA HOX: O11s1 U3MenbYeHns
Msica, TBEpPAOro Chipa, penyaToro nyka,
3eneHu, YecHoka, (OpyKTOB, OBOLLEN,
opexoB, MMHAans.

Hox Ans namens4yeHus nbaa (TonbKo
pa3mep L): ans nsmensyeHns kybukos
nbaa.OnTumaneHoe nepepabaTbiBaemoe
KonuyecTBo: 4-6 KyOuKoB nbaa (Makc.
100 r).

BHumaHwue!

— [epepn namene4eHnem Msca yganute n3
HEro XpsLwu, KOCTU U CyXOXUITUS.

— YHuBepcanbHbI U3MENLYUTENb He
NpUrogeH Ans n3mernb4yeHus o4eHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB (KOENHbIX
3epeH, pedbKu, MyCKaTHbIX OPEXOB) U
3aMOpPOXEHHbIX MPOAYKTOB (PPYyKTOB
nT ).

— TlepepabatbiBaTh KyOUKM Nbaa
paspeLuaeTcs TOMNbKO HOXOM Ans
n3MerneyYeHns noga

=> PucyHok [E

[MocTaBbTe KOHTEHEP Ha MMaakKyto,

yncTyro pabouyto NOBEPXHOCTb

n npmxmuTe ero. Betasbte

YHUBEpPCanbHbIA HOX UMW HOX ANst

n3MenbyeHns nbaa.

BaxHO: HOX [JOMKEH HAaXOAUTLCS B

KOHTEMHEPE B BEPTUKASIbHOM MOMOXEHUN.

2. 3arpysuTe npoayKThbl.

3. YcTtaHoBMTE PefyKTOPHYIO Hacaaky Ha
KOHTENHEP 1 NOBEPHUTE MO YacoBOW
cTpenke 0o hrKcauumn Co LWENMYKOM.

4. YcTaHOBWTE OCHOBHOW OOk Ha
PenyKTOPHY HacaaKy v HaxmuTe 4O
huUKcaLmm COo LLENMYKOM.

5. BcTaBbTe WITENCEnbHY BUIKY B
PO3ETKY.
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6. YaoepxvBarniTe OCHOBHOWM OOk 1
YHUBEpPCarnbHbIA U3MeNbYnTENb.
Haxmute Typ6o-kHonky @ . Mpubop
OCTaeTCs1 BKIMOYEHHBIM, NMOKa HaxaTa
KHOrKa.

7. TMonb3ysicb yHMBEpCanbHbIM
n3ameneunTenem, nepepaborante
NPOAYKTbI.

8. lMocne nepepaboTku oTNyCTUTH
KHOMKY BKItoveHus. Joxantech
MOITHOW OCTaHOBKM NpuBoga. BeiHbTe
LUTENCeNnbHYI0 BUMKY U3 PO3ETKMU.

9. [epxa HaxaTbiMu 06€e KHOMKK
pa3broK1poBKU, CHUMUTE OCHOBHOW
6nok.

10. lMoBepHWTE PEeayKTOPHYO Hacaaky
NPOTUB YaCOBOW CTPENKN U CHUMUTE ee.

11. BbIHbTE HOX.

12. ONOpPOXHNTE KOHTEWNHEP.

m  Ouumwanite Bce Yactu npubopa cpasy
nocne nucnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxo0» cm. cmp. 171

MpumepHbIN peuenT:

MepoBbI nupor ¢ Aénokamu

A6no4yHo-menoBas cmech

(CNHR29):

— 110 r necHoro mega (5°C)

— 30 r a6nok, Hape3aHHbIX Kybukamu
(11 mm)

m  3arpysuTb B YHMBEpPCanbHbIN
n3MensyYnTenb U cmewmnsaTtb 3 CeKyHAbl
Ha Typ60-CcKopoCTL.

s

A6no4yHo-menoBas cmechb

(CNHR29C):

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96nok, HapesaHHbIX Kybukamu
(11 mm)

m  3arpysuTb B YHMBEpPCAarbHbIN
N3MENbYUTEND U CMEeLLNBaTh 2 CEKYHAbI
Ha Typ60-CKOpOCTHL.



MHOFObeHKLI,VIOHaJ'IbHaﬂ NPUHaANeXxHocCTb ru

Mupor:

— 34anua

— 60 r cnueo4HOro macna

— 100 r myku Bbicero kavectsa (Tun 405)

— 60 r MOnoTbIX rpeLiKMX OpexoB

— 14. n. kopuubl

— 2 nakeTvKa BaHWUIbHOrO caxapa

— 1 4. n. nekapckoro nNopoLuka

— 1 a6bnoko

OTnenuTb Benku oT XXenTKOB.

AnyHble 6enku B3OUTb B KPEMKYLO NEHYy.

AunyHble xenTku B3OUTbL C caxapom,

nocne 4ero Ao6aBnTb MSArkoe

CMMBOYHOE Macso 1 cMecb Mepa ¢

AGnokom.

m Cwmewatb MyKy, MOMOTbIE FpeLKme
opexu, KopuLy 1 NeKapCKuii NOPOLLIOK
B oTAenbHou mucke. [1o6aBntb K
CbIPbIM VHTPEAMEHTAM 1 NepeMeLlaThb.
OcTopoXHO noameLlatb 6enku.

m  Bbinoxutb npsmMoyronbHyto opmy
015 BbIMNEYKN KYNMHAPHbIX U3Aenun
(35 x 11 cm) Bymaron Ansi BbINEYKM U1
YNOXWTb MPUTOTOBIIEHHY CMECh.

m  AGnoko NnouncTuTb N HapesaTb
nonbkamu. BeinoxuTb aonbku sénoka
Ha Nupor.

m [lpenBapuTenbHO pa3orpetb AyXOBOM
wkad o 180°C u BbINnekaTb Nupor
30 MUHYT.

MHoroc¢gyHkunoHanbHas
NPUHaANEeXHOCTb

MHOI’O(byHKLI,VIOHaJ'IbHaﬂ NPUHaONeXxXHoCTb
npegHa3HavYyeHa ansa nepepa6OTKM
nuLeBbIX NPOOYKTOB.

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUs
OCTPbIMU HOXaMu/BpaLLaoLMMCA
npusogom!

Bo Bpems akcnnyatauum HU B KOEM

crny4vae He BBOOAUTE PYKM B KOHTEWHEP.

[nsa noaTankMBaHUs MHIPEAMEHTOB

BCerga ncnonb3ynTe Tonkartens. [ocne

BbIKJTIOYEHMS NMPUBOA €Llle HEKOTopoe

BpeMs npogoskaeT paboTartb. Hacagku

MOXHO 3aMEHSTb TOMbKO MOCNEe OCTaHOBKM

npvBeoaa.

Bo Bpems paboT ¢ MHOrogyHKLMOHaNbHON
NPUHAANEXHOCTBI0 OCHOBHOW BMOK MOXHO
BKITHO4ATb TOMbKO C YCTAHOBINEHHON 1
NMOTHO NPUBUHYEHHOW KPbILLKOMN.

BHumaHue!

MHOrodyHKUMOHaNbHY NPUHAANEXHOCTb
MOXHO MCMOMNb30BaTh TOMBbKO B MOMHOCTbLIO
cobpaHHom Buge!

OcTopoxHO!

Mepen n3mens4eHnemM mMsica yoanurte 3
HEro XpsiLLy, KOCTU N CYXOXMUITUS.
MHoroyHKUMOHaNbHas NPYHaANEXHOCTb
He npurogHa Ans U3Menb4YeHnst OYeHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB (KOENHbIX

3epeH, peaibk1, MycKaTHbIX OPEXOB) U
3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB (hPYKTOB

T ).

BHumaHue!

O6s3aTenbHO cobntoganTe ykazaHHoe
MaKcumarnbHOe KONMYeCTBO MHIPEANEHTOB
1 Bpems nepepaboTku. = Tabnuua
Mocne kaxagoro paboyero uukna

AanTe npmbopy oCTbITb 4O KOMHATHOW
Temneparypsbi.

YHuBepcanbHbIN HOX/MecunbHas

Hacagka

YHuBepcanbHbIA HOX

[ns nsmensyeHuns msca, TBepAOro
cblpa, penyaTtoro nyka, 3eneHun, YecHoKa,
(PYKTOB, OBOLLEN, OPEXOB, MUHAATS.

MecunbHasa Hacagka
[nsa 3amelumBaHus HEGONbLIOrO
Konn4yecTtBa TecTa.

/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUSI OCTPbIM
HoXom!

He kacanTecb ronbiMuy pykamu res3sumn

YHMBEPCarnbHOro HoXa.

YHuBepcanbHbI HOX criegyeT bpaTtb

TOMbKO 3a NNIacTMacCOBYH PYUKY.

= PucyHok

1. lMocTaBbTe KOHTENHEP HA MPOYHYHO,
rMazKyto 1 4YncTyto pabodyto
NoBEPXHOCTb. BcTaBbTe yHMBEPCANbHBIN
HOX UN MECUIbHYIO HAaCafKy.
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ru MHOI’O(byHKLI,I/IOHaJ'IbHaH NPUHaAONeXxHoCTb

BaxHo: HoX/MecunbHas Hacaaka AOMmKHbI
HaxoauTbCs B KOHTEHepe B BEPTUKAbHOM
MONOXEHNW.

2. 3arpysuTe npoayKThbl.

3. YcTtaHoBMTE KPbILLKY Ha KOHTenHep (—X-)
1 MOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOWN CTPESKU
0o cukcauyum co wenykom. BetaBete
TonKaTtenb B 3arpy304Hbi naTpyook.

Yka3aHue: ecrnv npu yCTaHOBKE KPbILLKM

UMeeT MeCTO TYron X0, HEMHOTrO

MOBEPHWTE TPEXITONACTHY0 MyddTy C

HVDKHEW CTOPOHbI HAacadKu 1 NOBTOpUTE

NOMbITKY.

4. YcTaHOBMTE OCHOBHOM OOk Ha
PenyKTOPHYI Hacaaky v HaXxmuTe 4O
duKcaLmm Co LLEMYKOM.

5. BcTaBbTe WITENCenbHY BUKY B
posetky. [pnaepxumBante OCHOBHON
6ok 1 MHOroyHKLMOHANBHYO
npuHagnexHocTb. Haxmvure
Typ60-kHonky @. Mpubop ocTaercs
BKITFOYEHHbIM, MOKa HaXkaTa KHorkKa.

6. lNepepaboTaniTe NPOAYKTHI.

[JobGaBneHue MHrpeaueHTOB:

m  OTnyctute kHonky. [loxauteck NonHom
OCTaHOBKM npubopa.

m BbiHbTE TOMKaTenb 1 3arpyante
WHIPEeANEHTbI Yepes 3arpy3oqHoe
oTBeEpCTUe.

m CHoBa BCTaBbTe Tonkarternb u
npogormkute nepepaboTky.

7. TMocne nepepaboTku OTNYCTUTb
KHOMKY BKNtodeHus. floxamTtecb
MONHON OCTaHOBKM Npusoaa. BelHbTe
LUTENcenbHY BUIKY U3 PO3ETKU.

8. [epxa HaxaTbiMun 06e KHOMKK
pa3brioKMpPOBKX, CHUIMUTE OCHOBHOWN
6nok.

9. lloBepHUTE KpbILLKY MO YaCOBON
CTperke u cHUMuTe ee.

10. BbIHETE HOX/MECUINBHYIO HacaakKy.

11. ONOpOXHUTE KOHTENHEP.

= OuumwwanTe Bce 4Yactu npubopa cpasy
nocne ncnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxod» cm. cmp. 171
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MpumepHbIe peuenTbl:

TecTo AnA xneba
OcHOBHOM peuenT:
— 250 r mykn
— 140 mn Boabl
7 r caxapa
— 7 r maprapuHa
— 0,5 gpoxxken
— 4rconu

H

Hacapgka: mecunbHas Hacagka

m Bce vHrpeaneHTsl, Kpome BoAbI,
NOMECTUTb B KOHTENHEP.

m VIHrpegueHTbl nepemeluaTb Ha
Typ60o-cKkopocTu.

m  Yepes Heckonbko cekyHa AobaBuTb
BOAY Yepes 3arpy304HOEe OTBEPCTUE.

m Bce nepepabortatb Ha Typb60o-cKoOpoCTL.

Hawa pekomeHpauma: Bpems BKNIOYEHUS
1% MUHYTBI

MakcumanbHoe BpeMsi BKIIOYEHWS:
2 MUHYTBI

MakcumanbHoe KonuyecTBo: 1-kpaTtHoe
KONMn4eCcTBO NpPOoaYKTOB N3 OCHOBHOTIO
peuenTa

lNMecoyHoe TecTo

OcHOBHoOM peuenT:

— 250 r Mmykun

— 125 r maprapuHa unm cimBoYHOro
mMacna (KOMHaTHOI Temneparypsbil)

— 125r caxapa

— 1 anuo

— Y2 nakeTuka nekapckoro nopoLuka

— 1 nakeTuk BaHUNbHOro caxapa

— 1 wenoTka conu

Hacapka: mecunbHas Hacagka

m Bce nHrpegneHTbl noMecTuTh B
KOHTENHeEp.

m VIHrpegueHTbl nepemelaTb Ha
Typ60o-cKopocTu.

m [locTaBuTb TECTO B XONOAHOE MECTO.

Mpn HeoBXOAMMOCTM NPOJOIMKUTD

nepepaboTky.

MakcumanbHoe BpeMsi BKINIOYEHUS:

2 MUHYTBI



MHOFObeHKLI,VIOHaJ'IbHaﬂ NPUHaANeXxHocCTb ru

MakcumanbHoe KonmM4ecTBO: 1-kpaTtHoe
KONMMYeCTBO NMPOAYKTOB N3 OCHOBHOTIO
peuenTa

Ovck ansa KpenneHnsa BCTaBOK
CO BCTaBKaMu B AUCK

BcTaBKa Ansi KpynHOM pe3ku
AnNsi pesku orypLoB, MOPKOBU, KapTodensi
T M.

BcTaBka onsa menkown pesku
AN pe3ku orypLoB, MOPKOBW, CBEKIbI,
LYKUHU U T. M.

BcTtaBka onsa cpeaHen LUMHKOBKN
ONS LUMHKOBKW 60K, MOPKOBM 1 CbIp.

BcTaBka-Tepka KpynHas

ONst HaTUpaHWsa kapTodens Ans ApaHUKOB,
KapTodenbHbIX Onaaun; CbipblX (OPYKTOB 1
OBOLLIEN Ansi canaTos.

OcTopoXxHO!
Mamenb4yeHne o4eHb TBEPAbIX MPOAYKTOB
(cbipa «lMapmesaHy», WwWokonaza) ¢
MOMOLLIbIO BCTABOK B AINCK HEAOMYCTUMO.
BcTaBku B ANCK TONBKO YCMOBHO NPUrO4HbI
Ansi nepepaboTKy BOMOKHUCTbIX MPOAYKTOB
(nyk-nopen, cenbaepen, peBeHb).
/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUSA OCTPbIM
HoXxoMm!
Heobxoamnmo cobntogatb 0cobyto
OCTOPOXHOCTb B 06paLleHnr co BcTaBkamu!
YuutbiBante popmy 1 nonoxeHue
BCTaBKM NpW YCTaHOBKE B AMCK OIS
KpenneHus BcTaBok (= PucyHok []).
[nck ans KpenneHns BCTaBOK MOXHO
OpaTb TONMbKO 3a NPeayCMOTPEHHbIE AN
3TOro BbIEMKM ANs 3axBaTta. He BBoauTe
nanbLpbl B 3arpy304Hoe oTBepcTue. Ans
NOATaNKMBaHMSA UCMONb3YNTE TONMbKO
TOnKaTenb.

=> PucyHok @

1. BcTaBbTe Hy>XHYH BCTaBKY B AUCK ANst
KpenneHnsi BCTaBOK.

2. TlocTaBbTe KOHTEMHEP Ha MPOYHY!O,
rMagKy 1 YMCTyo pabouyto
NoBepXHOCTb. Bo3bmuTe auck ana
KpenneHns BCTaBOK 3@ BbIEMKU AS
3axBara ¥ BCTaBbTe €ro.

3. YcTaHOBMWTE KPbILLKY Ha KOHTENHEp (—X-)
1 MOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPENKM
00 duKcaumm Co LEMYKOM.

4. YcTaHOBWTE OCHOBHOM BMOK Ha
PEAYKTOPHYIO HacaaKy v HaxXmnTe Ao
duKcaumm co LEMYKOM.

5. BcTaBbTe WTENCcenbHyo BUIKY B
poseTky. [pnaepxmBanite OCHOBHOM
6riok. Haxmute Typ6o-kHonky @.
Mpnbop ocTaeTcs BKMHOYEHHbIM, NOKa
HaxaTta KHorka.

6. 3arpysute nepepabaTbiBaeMbie
NpOAYyKTbl B 3arpy304HbIA CTBOI.
MpenBapuTenbHO N3MENBYNTE KPYMHbIE
Kycku. MNpy HeobxoaumocTun cnerka
noaTankveanTe Torkarenem.

7. Tlocne okoHYaHMsA nepepaboTku, unm
Korga nepepabaTbiBaemble NPOAYyKThI
NOYTU AOCTUTHYT HWDKHEN CTOPOHbI
AVCKa Ansi KpenneHns BCTaBok,
oTnycTUTE KHOMKY. [loxxantech
MOITHOW OCTaHOBKM NpuBoga. BeiHbTe
LUTENCEenbHYIO BUIKY 13 PO3ETKM.

8. [epxa HaxaTbiMu 06e KHOMKK
pa3brnoKMpoBKM, CHUMUTE OCHOBHOM
6nok.

9. TlloBepHUTE KPbILLKY MO 4YacoBON
CTperke n CHAMUTE ee.

10. Bo3bMuTEe ANCK ANSt KPENIEeHNs1 BCTAaBOK
3a BbleMKM 4119 3axBaTa W BblHbTE €ro.

11. ONOpPOXHNTE KOHTEWNHEP.

m  Ouumwarite Bce Yactu npubopa cpasy
nocne nucnonb3oBanus. =» «Oyucmka u

yxo0» cm. cmp. 171

MpumepHbIN peuenT:

OpaHukn

500 r kapTodhens

— 1 6onbLioe AnLo

— 3 CT. N. Mykn

— conb, NepeL, Nno BKycy

Hacapka: BctaBka-Tepka

m  KapTodenb ounMcTuTb U HaTepeTb.

m 3atem cmellatb KapToderns, Ao,
MYKY, COfb 1 nepeL.

m  Ecnu macca cnuwkom xugkas,
006aBuUTb eLLe HEMHOIO MYKW.
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m PasorpeTb B CKOBOPOAE pacTUTENbHOE
Macno, 6onbLLON NOXKOM BblkNnaabiBaTb
B CKOBOpOAYy Maccy, opMupysi 3 Hee
apanukn. ObGxapuTb ¢ 06enx CTOpPoH Ao
TEMHO-30/10TMUCTOrO LiBETA.

Hacapka ans Hape3ku Kyoukamm
ANsi Hape3kn NpPoayKToB KyGuKkamm, Hanp.:
Ans canaros, CynoB 1 4ecepTos.

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUsA 06
oCcTpble HOXu!
Mpwn pasbopke / cbopke Hacagku anga
Hapesky Kybrkammn AMCK-HOX MOXHO
OpaTb TONMbKO 3a MIacTMacCoBYO Py4Ky
nocepeauHe. He Tporatb OCTpble HOXM
pexyLlen peleTku. PexyLyio peluetky
6patb TonbKO 3a kpas! [ng 4micTkm
NCMONb30BaTh LLETKY.
Bo Bpems pabort ¢
MHOrO(PYHKLMOHANbHLIMM
NPUHaANEeXHOCTAMM OCHOBHOW GOk
MOXHO BKMO4aTb TOMBKO C YCTAHOBIEHHOM
M NIIOTHO 3aKPy4YeHHOW KpbiLlKon. He
onyckaTb PyKy B 3arpy304HOE OTBEPCTUE.
[Ins nogTankvBaHUs NCNONb30BaTh TOMbKO
Tonkartens.

/\ Buumanme!

Yka3aHuA no ncnosnb3oBaHuto!
Hacapgka onsa HapesaHus kybukamu
npurogHa ons HapesaHus:

— KapTodens (Cblporo Unn BapeHoro);

— OBOLUEN, KaK Hanp.: MOPKOBW, OrypLOB,
noMnaopoB, Criagkoro nepua,
penyaroro fyka, KpacHOW CBEKIbI;

— bpykTOB, Kak Hanp.: 6aHaHoB, A6NOK,
rpyw, Knyo6HWKN, OblHb, KUBWY;

- auu;

— cblpa, kak Hanp.: «lfaygay,
«OMMEHTaNbCKNNY;

— MsArkon BapeHow Konbachl
(Hanp., «MopTagennbi»);

— OTBapHOrO UMM XapeHoro mMsica NTULbI
(nocne oxnaxaeHus, 6e3 kocTen).

OuyeHb MArkUi cbip (Hanp.: Mouapenna,
OpbIH3a) He MOXET ObITb NepepaboTaH.
OueHb TBEpAbIV Cbip (Hanp., «[apmesaH»)
Henb3s nepepabaTbiBaTh.
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Mepen nepepaboTKON CEMEYKOBbLIX 1
KOCTOYKOBbIX MNOA0B (610K, NepPCUKOB 1
np.) HeO6XOANMO yAaNUTbL CEMEYKN NN
kocTouku. Mepen nepepaboTkon BapeHOro
U1 XXapeHoro Msaca Heobxoaumo yaanuTb
KOCTW.

MpoaykTbl He [OMKHbI ObITh B
3aMOpPOXEHHOM BUAE.

Henb3s npeBbiwaTe MakcMMansHoe
KONM4eCTBO NPOAYKTOB,
nepepabartbiBaeMbIX 32 OOQNH NPUEM.
Mepen panbHenwen nepepaboTkon AaTb
OCHOBHOMY Or10Ky OCTbITb 10 KOMHATHOW
Temnepatypbl B TedeHne 30 MUHYT.

/\ BHumanme!
Yka3zaHuA Nno ncnonb3oBaHuIo!
MakcumanbHoe KONMYecTBO COCTaBSET:
— Cblpble 1 BapeHble NHIPEaNEHTDI,
npum. 3500 r (OPMEHTMPOBOYHOE
3HayeHue: 5 HanonHeHUn KoHTerHepa)
— cblp (Hanp., «Faygay, «OMMeHTanbCKMn»)
npum. 300 r (OPNEHTUPOBOYHOE
3HayeHue: 2 HanomnHeHUs KOHTeNHepa)

HecobniogeHue aTux yKasaHvM MOXeT
npuBecTU K NnoBpeXxXaeHU Hacaaku ans
Hape3Ku KyGMKaMM, BKIo4Yas pexyLlyro
peLweTky n BpaLLalOLWMUNACA HOX.

Ecnu Hacagka ans Hapesku Kybrkamm
MCMNOnb3yeTCs HE MO Ha3Ha4YeHUIo, B
N3MEHEHHOM BMUZE UMW HEHaAEXalUMM
obpasom, To chupma Robert Bosch
Hausgerate GmbH He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOXHbIE
noBpexXaeHUs. DTO MUCKIOYaET Takke
OTBETCTBEHHOCTb 3@ MOBPEXAEHNS (Hanp.,
3aTynuBLUMECS UNN AeOPMUPOBAHHbIE
HOXW), KOTOPble BO3HUKAKT B pesynbrate
nepepaboTKvM HEQOMYCTUMbIX NPOAYKTOB.
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BaxHble npumeyaHus:

®pykThl / OBOLM HE AOIMKHBI ObITh
CMVLLIKOM CMenbIMU, UHa4Ye 13 HNX
MOXET BbITeYb COK.

BapeHble npoaykTbl oxnagnTtb nepeq
HapesKoW, Tak Kak OHW Nocrne 9Toro
CTaHyT TBepxe n OyayT nydiie
HapesaTbcs.

Haxunmas Ha TonkaTens cunbHee unm
crnabee npu noaTankMeaHMM, MOXHO
perynupoBaTtb AnvHY KyOrKoB.

=> PucyHok [€d

[MocTaBbTe KOHTENHEP Ha NPOYHYIO,
rmagKyto 1 4YncTyto pabouyto
NMOBEPXHOCTb.

BcTaBbTe pexyLuyto peLueTky B
ocHoBaHue. ObpallyanTte BHUMaHME Ha
BblemKku!

OTKpoOWTE 3aXMMbl HA OCHOBaHUN n
BCTaBbTE AWNCK-HOX B OCHOBaHME.
3aKponTe 3aXKnUMbI.

Hacagky ons Hapesku kybvkamu
YCTaHOBUTE MOA KPbILLKY (—) 1
NOBEPHMTE [0 ynopa NpoTUB YacoBOW
cTpenku. bnoknposky Heobxoanmo
MOBEPHYTb [10 yropa B HOCUK KPbILLKM.
YCcTaHoBUTE KPbILLKY Ha KOHT?VIHep (=)
1 NOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPESKU
0o dukcaumm co wenvkom. brnokmposka
Ha py4ke JommkHa ObiTb NpaBUIbHO
3admKcMpoBaHa.

YcTaHOBMTE OCHOBHOM Brok Ha
penyKTOPHYH Hacaaky v HaxXMuTe 4o
dhmKcaumm co LWEenYKoM.

BcTaBbTe WTENCENbHY0 BUMKY B
poseTky. [puaepxuBante OCHOBHOMN
6riok. Haxxmute Typ60-kHomnky @.
Mpubop ocTaeTcs BKMOYEHHbIM, NMOKa
Ha)kaTa KHorka.

MonoxuTe NnpegHasHavyeHHbIe AN
Hapesky NpoayKTbl B 3arpy304HbIiA
cteon. [Npu HeobxogumocTu cnerka
noaTtankveavite Tonkatenem. Ecnu
HY>XHO, MPeABapUTENbHO U3MENBUYNTE
NPOaYKTHI.

9.

10.

1.

Mo okoH4YaHUW nepepaboTky Unn
Korga Kyouku novTu 4OCTUTHYT
HV)KHEW CTOPOHbI Hacaaku ans
HapesKkun KyGukamm, OTnyCTUTE KHOMKY.
[oxanTecb NONHOM OCTaHOBKM
npveoaa. BbiHbTe WTENncenbHy BUKY
N3 PO3ETKN.

Jepxa HaxaTbiMu 06e KHOMKK
pa3brnoKMpPOBKK, CHUMUTE OCHOBHOM
Onok.

[MoBepHUTE KPbILLKY MO YaCcoBOW
CTPEerke U CHAMUTE ee.

OnopoXHUTE KOHTENHEP.

Ounwante Bce yactu npubopa cpasy
nocrne ncnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxo0» cm. cmp. 171

MpumepHbIe peuenThbl:
Canat «OnuBbe» i,

(Ha 2 yenoseka)

2 BapeHble, OXNaX4eHHbIe
KapToenuHbl

1 BapeHast MOPKOBb

2 cBapeHHbIX BKPYTYHO AnLa

100 r BapeHoro cune KypyvHOW rpyaku
1 coneHbIi UNM MapMHOBAaHHbIN OrypeL|
1 canatHbIl orypeL,

150 r ropoLuka, Mernkoro

(1 maneHbkas kOHcepBHasa 6aHka)
conb 1 nepe|

125 r maioHesa

BapeHbiin, HO yxxe oxnaXaeHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb, AL, OrypLbl

N MSICO HapesaTb Kybukamu Ha
Typ60o-cKopocTu.

Bce Hape3aHHble kybnkamu
WHIpeAVEHTbI CMeLLaTh C rOpOLLKOM B
MUCKe AN canara.

MpunpaBuTb COMbIO U NEpLIEM MO BKYCY.
lMepemeluaTb ¢ ManoHe30M U NogasaTb
Ha cTon.
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Canart «BuHerpet» EB

(Ha 2 yenoseka) H

— 2 BapeHble, OXNaxaeHHble
KapTobenuHbl

— 250 r BapeHon KpacHOW CBEKIbI

— 1 BapeHasi MOPKOBb

— 1 coneHbin orype|

— 50 r ropoLuka, Menkoro

— Vi ny4ka nyka-nopes (ok. 25 )

— conb u nepey,

— 50 mn pacTtutensHoro macna

m BapeHbil, HO yXXe OXNaXXaAeHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb, KPACHYH0
CBeKIy, NYKNOPEN 1 comneHbIn orypel
Hape3aTb paBHOMEPHbIMY KyOukamu Ha
TypOockopocTu.

m Bce Hape3aHHble kybukamm
WHIpeaneHTbl CMeLLaTh C FOPOLLKOM B
MuCKe Ans canata.

m [punpaBuTb COMbIO 1 NEPLIEM MO BKYCY.

m  3anpaBuTb pacTUTENbHBIM Macrom.

Canat «CTtonuyHbIn» EB

(Ha 2 yernoseka) H

— 150 r mopTagennsl

— 3 BapeHble, OxnaxaeHHble
KapTobenuHbl

— 2 comneHbIX UM MapyHOBaHHbIX Orypua

— 1 BapeHasi MOPKOBb

— ropoLuek, MOMNoBMHa KOHCEPBHOW BaHKu

— conb u nepey,

— CanartHag 3anpaBka:

— Vi cTakaH4yMka cmeTaHbl

— V. 6aHKkn ManoHesa

m  BapeHbiin, HO yXe oxnaxaeHHbIN
KapTodernb, MOPKOBb, BETUYMHY 1 OrypLibl
HapesaTtb Kybukamm Ha Typb0-CKopoCTHU.

m Bce Hape3aHHble kybukamm
WHIpeaneHTbl CMeLLaTh C FOPOLLKOM B
MUCKe Oong canara.

m [punpaBuTb COMbIO 1 NEPLIEM MO BKYCY.

m [lepemeluaTtb BCE MHIPEONEHTDI.
3anpaBunTb CMETAHON U MaOHE30M.
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Canart u3 kpabos =

(Ha 2 yenoBeka)

— 150 r BapeHOro Kyp1Horo msca

— 150 r BapeHoro, oxnaxxgeHHoro
KapTodens

— 100 r canaTHbIX OrypLoB

— 3eneHbIn canat

— 25T msca kpabos

— 1-2 cBapeHHbIX BKPYTYIO snua

— 751 manoHesa

m BapeHbin, HO yxe oxnaxaeHHbI
KapTodenb, anua, orypupl, kpabosoe
MSICO 1 BapeHoe MsCO Hape3aTb
Kybrkamn Ha Typ6O-CKOPOCTH.

m  Menko HapybuTb 3eneHbin canar.

m [lpunpaBuTb COMbIO M NEPLEM MO BKYCY.

= 3anpaBuTb MaMOHE3OM.

Cyn «Okpowka» =

(Ha 2-3 yenoBeka) ‘a

— Kgac, 1 nutp

— 150 r BapeHOro urne KypuHon rpyaku

— 1-3 BapeHble, OXNaXaeHHble
KapToenuHbl

— 1-3 cBapeHHbIX BKPYTYIO snua

— Y2 nyuka peauca (4-5 wTyk)

— 1-2 canaTHbIX orypua

— Vanydka nyka-nopes (ok. 25r)

— MeTpyLUKa 1 ykpon

— 1-2 cTONOBBIX JTOXKN CMETaHbI

m BapeHbie, HO yxe oxnaxaeHHble
Anua, orypupl, kKaptodens, peancky
1 BapeHoe chune KyprHOW rpyaku
Hape3aTb Kybrkamu Ha Typb0O-CKOpPOCTMU.

= XOpOoLLO NepemMeLlaTb CMETaHy,
HapyOneHHbIN Nyk-nopen u anua c
ropymLen n caxapom u pasbaBuTb
KBaCOM.

m [lo6aBuTb HapesaHHble Kybukamm
WHIpEANEHTbI, HApYONeHHy NeTPyLLKY
1 yKpor.

m [lpunpaBunTb COMbIO M NEPLEM MO BKYCY.



BeHuyuk ana B36mMBaHuA

[na B3bruBaHusa crnvBok, 6enkoB 1 Monoka
B neHy u3 ropsiyero (makc. 70°C) n
xornogHoro mosoka (makc. 8°C), a Takke
ONst NPUroTOBMNEHNS COYyCOB 1 [eCepToB.

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!

[nsa nepepaboTkn ropsayumx xmakocTemn
NCNOMNb3yNTe BbICOKYH Y3KYH0 EMKOCTb ANd
CMeLUMBaHus.

BHumaHue!

— Hwu B KOem cny4vae He BcTaBnanTe
BEHYUK NS B3OMBaHMSA B OCHOBHOW
6nok 6e3 peayKTOpHOW NPUCTaBKM.

— PepykTopHyto npucTaBKy C BEHYNKOM
Onsi B3OMBaHMSA MOXHO yCTaHaBNMBaThb
W CHUMaTb TOMbKO MOCIE OCTAHOBKM
npuodopa.

=> PucyHok I

3arpysute nogroToBneHHbIe

NpoayKTbl B CTakaH brieHaepa vunm

OpYryto NOAXOAsALLYH €eMKOCTb,

nmbo nepepabaTbiBaiTe NPOAYKTHLI B

KacTptone.

2. YcTaHOBWTE pedyKTOPHYH NPUCTaBKy Ha
BEHYMK ANns B3GUBaHWSA 1 NPUXMUTE J0
drKcaumm co LEenYKoMm.

3. BcTaBbTe BeHYMK Ans B3dMBaHUSA C
peayKTOPHOM NPUCTaBKOM B OCHOBHOM
6ok 1 npwxkmMuTe 0o duKcaumm co
LLIENYKOM.

4. BcTaBuTb LUTENCENbHYIO BUMKY B
PO3ETKY.

5. YcTtaHoBWTb perynaTopom vyucna
060pOTOB HYXHOE YMcro 06opoToB
(pekoMeHaaLus: BbICOKOE YNCIIO
obopoToB).

6. YoepxmBasi OCHOBHOW Oriok 1 ctakaH
6neHaepa, HaxxaTb KHOMKY BKIHOYEHUS.

7. Tlonb3ysck BEHYNKOM Ansi B36MBaHus,
nepepaboTarite NPOAYKThHI.

8. Tllocne nepepaboTKM OTNYCTUTb KHOMKY
BKMOYeHUs. [loxxamTechb NonHom
OCTaHOBKW NprBoAA.

9. BbIHbTE WITENCENBHYIO BUIKY 13
PO3ETKM.

-—

BeHuuk ans B3brvsaHus ru

10. lep>ka HaxxaTbiMy 06€ KHOMKK
pa3brnoKnpoBKN, CHUMWUTE BEHYMK ANS
B3OMBaHMA C peayKTOPHOW NPUCTaBKON
C OCHOBHoOro 6noka.

11. CHUMHWTE peayKTOPHYIO NPUCTaBKy C
BEHYMKa Ans B3buBaHus.

m  Ouumwanite Bce Yactu npubopa cpasy
nocne nucnonb3oBanus. =» «Oyucmka u
yxo0» cm. cmp. 171

OuucTka n yxop

Mocne kaxgoro NpUMeHeHust
MCMONb30BaHHbIE YacTy NPUHAANEeXHOCTEeN
JOJMKHbI ObITh TLLATENbHO OYULLIEHbI.

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs

He kacanTtecs ronbiMy pykamu nessumn

YHMBEpPCanbHOro Hoxa, Hoxa Ansi

n3MenbyYeHus Nbaa, U3MenbINTENbHbIX

BCTaBOK W Hacaaku ANnsi Hape3ku KyGukamu.

[ns ounctkm GepuTech TOMNbKO 3a

nnacTMaccoByO YacTb U UCMOMNb3ynTe

LLIETKY.

BHumaHue!

— He vcnonb3ynTe molowme cpeactsa,
copepallime ankorosb Unmn CimpT.

He ucnonb3ynte Metannmyeckme u
OCTPOKOHEYHbIE NPEeMETbI, @ TaKKe
npeameThl C OCTPbIMU KPOMKaMMU.

— He npumeHnsiiiTe rpybyto TkaHb unu
abpasnBHble YNCTALLME CpeacTBa.

— Hw B kKOoem cnyyae He norpyxavite B
XKMOKOCTU 1 HE MOWTE NoJ, MPOTOYHON
BOJOW UMM B MOCYAOMOEYHON MaLunHe
cnepyoLme Yactu: peayKkTopHas
Hacazka, pefykTopHasi npucTaBka,
KpblLLKa MHOFOMYHKLIMOHANBHOW
NPUHaANEXHOCTH.

YkasaHus:

— [nacTtmaccoBble AeTanu He 3axumaniTe
B NMOCYZI0MOEYHOW MalLMHE Mexay
NocyLoM, Tak Kak BO3MOXHa UX
aedopmaums.

— TMpw nepepaboTke, Hanpuwvep,
KpaCHOKOYaHHOW KanycTbl UM MOPKOBU
Ha NnacTMaccoBbIX AETaNAX MOXET
NnosIBUTLCSA LIBETHOM Hanet. Ero MoxHO
yOAnUTb C MOMOLLbH HECKOINbKUX
Kanenb pacTUTENbHOrO Macna.
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ru OuucTtka n yxon

Ha pucyHke Bl nokasaHo, Kak 04MCTUTb
oTAenbHble YacTu npubopa.

YHuBepcanbHbIn nsmenbuutens/

BeH4YUK Aans B30OMBaHuA

m [lpoTupanTe Hacagky yHMBepCcanbsHOro
N3MenbINTENs 1 PEAYKTOPHYHO
npUCTaBKy BEHYMKa AN B3OMBaHWSA
TOMbKO MArKOW BMaXHOWN TKaHbIO U
3aTem npocyLunBanTe.

m  OuuwianTe npoyme vactu
NPUHaANEXHOCTEN MbIfTbHBIM
pacTBOPOM U MArKOW TKaHbHO
unu rybkomn, nnbo momnTe nx B
NoCy4OMOEYHON MaLLMHe. [Ing o4ncTKu
HOXeW NCNONb3ynTe LLETKY.

MHorodyHKUMoHanbHas

nNPpUHaANeXHoCTb

m  KpbILKy MHOrOMYHKLMOHANbLHON
NPUHaANEXHOCTU criedyeT TOMbKO
NpoTUPaTh BNaXXHOW TPAMNKOWN.

m  KoHTeriHep, yHnBepcarnbHbI HOX,
OMCK ANs KpenreHnsi BCTaBoK U
N3MenbinUTENbHbIE BCTaBKN MOXHO
MbITb B NOCYJOMOEYHOW MaLUvHe.

Ouvck ansA KpenneHusi BCTaBOK

CO BCTaBKaMu B AUCK

m [lepeBepHUTE ONCK AN KpEnmeHns
BCTaBOK, YTOObI BblABWUTb BCTABKU
(pucyHok [H).

Pasbopka Hacagku AnsA Hape3ku

KyOukamu:

=> PucyHok [l

1. Hacagky ans Hapesku Kybrkamum

CHVMMUTE C KPbILLK/ NOBOPOTOM MO

4acoBOW CTperKe.

OTKpoWnTe 3aXMMbl 1 CHAMWUTE AUCK-HOX.

Yaanute ocTaTku U3 pexyLLen peLUueTKu

C NOMOLLb0 NpUcnocobnenus Ans

UUCTKM pexyLuen peLueTkun. FonoBky

NpUCNocobneHns Ans YUCTKn

MOBEPHNTE Ha COOTBETCTBYHOLLNIA

pa3mMep pexyLuen peLUueTKu.

4. VI3BnekuTe pexyLuyto peLleTky 13
OCHOBaHMS.

@N
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m [etanu Hacagku Ans Hapesku Kybrkamm
Hernb3s MbITb B MOCY4OMOEYHOM
MaLLUHe, NHaye HoXu 3aTynsTcd. Bee
AeTanu Hacagku AN Hapeskun Kybukamm
npegBapuTenbHO MPOMONTE Nog
NpoTOYHOM Bogon. OunctuTe getanm
LLIETKOW.

OctaBngem 3a cobow NpaBo Ha BHECEHWE
N3MEHEHUN.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001161626 (000407)



