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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem Stabmixer MS6....

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

» Nie die Klingen mit bloBen Handen berUhren.

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

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

wenden.

Sachschaden vermeiden

» Nie die Getriebeaufsatze in Flissigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was-
ser oder in der SplUlmaschine reinigen.

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

» Nie den MixfuB oder den Doppel-Rihrbe-
sen im Behalter des Universalzerkleine-
rers verwenden.

Ubersicht

- Abb. Hl

Universalzerkleinerer L'
B | Universalzerkleinerer XL'
Doppel-Rihrbesen
Behalter L

Universalmesser L

Eis-Crush-Messer'

Getriebeaufsatz fir den Universal-
zerkleinerer

Deckel’

I3 Behalter XL

Universalmesser XL

' Je nach Modell

[e9]

Getriebeaufsatz fir den Doppel-
Ruhrbesen

' Je nach Modell
Hinweis: Wenn ein Bestandteil nicht im Lie-

ferumfang enthalten ist, kbnnen Sie ihn
Uber den Kundendienst bestellen.

Universalzerkleinerer

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

Hinweise

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

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

= Eiswirfel nur mit dem Eis-Crush-Messer
verarbeiten.

Universalzerkleinerer verwenden
- Abb. A-EAl



Doppel-Rihrbesen

Der Doppel-Ruhrbesen ist geeignet zum

Aufschlagen von Schlagsahne oder Ei-

schnee und zur Zubereitung von Saucen

oder Desserts.

Empfehlungen fiir optimale Ergebnisse:

= Sahne mit min. 30 % Fettgehalt und
4-8 °C verwenden

m Sahne oder Eischnee in einem weiten
GefaB aufschlagen

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, den
Doppel-Rihrbesen in tiefen Behaltern ver-
wenden.

Doppel-Riithrbesen verwenden
- Abb. KA - EE]

Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in der Tabelle.
- Abb. E1l

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung

- Abb. Fill

Kuchen

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walnlsse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

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

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

m Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

Doppel-Rihrbesen de

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

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

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

Reinigungsiibersicht

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

- Abb. FPA



en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MS6....

m for applications described in these instructions.

» Never touch the edges of the blades with bare hands.

» Care should be taken when handling sharp blades, emptying the
container and during cleaning.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped

and the appliance has been unplugged.
» Only use the accessories once fully assembled.

Avoiding material damage

» Never immerse the gear attachments in
liquids and do not clean under running
water or in the dishwasher.

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

» Never use the blender foot or the double
stirring whisk in the universal cutter con-
tainer.

Overview
- Fig. @
Universal cutter L'
IE]  Universal cutter XL
Double stirring whisk
Container L
Universal blade L
Ice crusher blade’
Gear attachment for the universal
cutter
Lid'

Container XL

Universal blade XL

Gear attachment for the double
stirring whisk

ol N[l

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

Universal cutter

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

Notes

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

= The universal cutter is not suitable for
cutting up very hard ingredients, e.g. cof-
fee beans, nutmegs, radishes or frozen
food.

= Only process ice cubes with the ice
crusher blade.

Using the universal cutter
- Fig. A - KKl

Double stirring whisk

The double stirring whisk is suitable for

whipping cream, beating egg whites and

making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

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

= \Whip cream or beat egg whites in a wide
Jug



Note: To prevent splashing, use deep con-
tainers with the double stirring whisk.

Using the double stirring whisk
~ Fig. A - EE1

Application examples
Always observe the maximum quantities

and processing times in the table.
- Fig. Fl

Honey cake with apples

Honey-apple mixture

- Fig. Al

Cakes

3 eggs

60 g butter

100 g plain white flour

60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Preparation

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

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

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

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

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

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

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. PA

Application examples en

11



fr Sécurité

Seécurité

m | isez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MS6....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.

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

» Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage

du bol ainsi que du nettoyage.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.
» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utili-

Ser.

Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais plonger le couvercle démulti-
plicateur dans des liquides, ne pas le
nettoyer sous I'eau courante ou au lave-
vaisselle.

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

» Ne jamais utiliser le pied mixeur ou le
fouet double dans le récipient du mini-
hachoir.

Apercu

- Fig. €

Broyeur universel L'

2]  Broyeur universel XL'

Double fouet

Récipient L

Lame universelle L

Lame a broyer les glagons'

Couvercle démultiplicateur du mi-
ni-hachoir

Couvercle'

I3 Récipient XL

Lame universelle XL

Selon le modéle

12

Couvercle démultiplicateur pour le
double fouet

' Selon le modéle

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

Mini-hachoir

Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-
ments suivants : viande, fromage a pate
dure, oignons, ail, fruits, Iégumes, herbes
aromatigues, noix ou amandes.

Remarques

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

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

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

Utiliser le mini-hachoir
- Fig. A - KKl



Double fouet
Le fouet double convient pour battre la
creme fouettée ou les blancs d’'ceufs en
neige et pour préparer des sauces ou des
desserts.
Recommandations pour des résultats
optimaux :
= Utiliser de la créme avec au moins 30 %
de matieres grasses et réfrigérée a
4-8 °C
= Fouetter la creme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol

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

Utiliser le double fouet
- Fig. A - EE1

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

- Fig. Hl

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme

- Fig. Fll

Gateau

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)

60 g de noix en poudre

1 c.ac. de cannelle

2 C.as. de sucre vanillé

1 c. ac. de levure chimique

1 pomme

Préparation

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

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

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

Double fouet fr

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

® Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser la pate
préparée.

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

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

Guide de nettoyage
Nettoyez les différents composants comme

indigué dans le tableau.
- Fig. A

13



it Sicurezza

Sicurezza

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

Utilizzare l'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MS6....

® per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

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

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

apparecchio scollegato.

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

gio.

Prevenzione di danni materiali
» Non immergere mai gli innesti per corpo
motore in liquidi né lavarli sotto acqua

corrente o in lavastoviglie.
» Non utilizzare mai il contenitore del mini
tritatutto nel microonde o nel forno.
Non utilizzare mai il piede frullatore o la
frusta doppia nel contenitore del mini tri-
tatutto.

v

Panoramica

- Fig.

Mini tritatutto L'

IZ]  Mini tritatutto XL'

Frusta doppia

Contenitore L

Lama universale L

Lama tritaghiaccio’

Coperchio con innesto per corpo

motore per mini tritatutto

Coperchio’

Contenitore XL

Slo]lo

Lama universale XL

A seconda del modello

14

Innesto per corpo motore per la
frusta doppia

' A seconda del modello

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

Mini tritatutto

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

Note

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

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

= | avorare i cubetti di ghiaccio solo con la
lama rompighiaccio.

Utilizzo del mini tritatutto
- Fig. A - KKl

Frusta doppia

La frusta doppia € adatta per montare pan-
na o albumi e per la preparazione di salse
o dessert.



Suggerimenti per risultati ottimali:

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

= Montare la panna o gli albumiin un reci-
piente largo

Nota: Per prevenire schizzi, utilizzare la fru-

sta doppia in contenitori profondi.

Utilizzo della frusta doppia

- Fig. KA - EEl

Esempi d’impiego

Osservare assolutamente le quantita massi-
me e i tempi di preparazione riportati nella
tabella.

- Fig. E1

Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele

- Fig. Fll

Torta

= 3 uova

= 60 g diburro

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

= 1 cucchiaino di cannella

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

Preparazione

= Separare i tuorli dagli aloumi e montare
questi ultimi a neve.

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

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

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

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

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

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

Esempi d’'impiego

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

- Fig. PA

it
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een staafmixer MS6....

® yvoor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-
schreven.

» Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.

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

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

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-
bruiken.

Materiéle schade voorkomen Universeel mes XL

» De aandriifhulpstukken nooit in vioeistof- Bl Aandrijvingsopzetstuk voor de
fen dompelen en nooit onder stromend dubbele garde

water of in de vaatwasser reinigen. ' Afhankelijk van het model
» Nooit het reservoir van de universele fijn-
snijder in de magnetron of oven gebrui-
ken.
» Nooit de mixervoet of de dubbele garde

in het reservoir van de universele fijnsnij- Universele fijnsnijder

der gebruiken. De universele fijnsnijder is geschikt voor
Overzicht het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.
- Fig. @ vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,
groente, kruiden, noten of amandelen.

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

, — ]
Universele fijnsnijder L Opmerkingen
2]  Universele fijnsnijder XL' = Harde ingrediénten van levensmiddelen
Dubbele garde voor de verwerking verwijdere_n, bijv.
. kraakbeen, botjes, zenen of pitten van
Reservoir L steenvruchten.
Universeel mes L = De universele fijnsnijder is niet geschikt
N h ] voor het verkleinen van zeer harde le-
scrusnmes vensmiddelen, zoals koffiebonen, mus-
Aandrijvingsopzetstuk voor de uni- kaatnoten, rammenas of bevroren le-
versele fijnsnijder vensmiddelen.
Deksel' L] IJsbIoines alleen met het ijscrushmes
verwerken.
A Reservoir XL

Universele fijnsnijder gebruiken

p -
Afhankelijk van het model - Fig. A - KE

16



Dubbele garde

De dubbele garde is geschikt voor het klop-

pen van slagroom of eiwit en voor het berei-

den van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

= Room met een vetgehalte van min. 30%
en een temperatuur van 4-8 °C gebrui-
ken

= Room of eiwit opkloppen in een grote
kom

Opmerking: De dubbele garde in diepe re-
servoirs gebruiken om spatten te voorko-
men.

Dubbele garde gebruiken
- Fig. KA - EEl

Toepassingsvoorbeelden
Neem de maximum hoeveelheden en ver-

werkingstijden uit de tabel beslist in acht.
- Fig. El

Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling

- Fig. Hll

Gebak

= 3 ejeren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

1 tl kaneel

2 el vanillesuiker

1 tl bakpoeder

1 appel

Bereiding

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

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

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

= Het geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

Dubbele garde nl

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

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

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

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in

de tabel is aangegeven.
- Fig. PA
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da Sikkerhed

Sikkerhed

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

Brug kun tilbehgaret:
= med en stavblender MSG6....

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

temmes og under rengaringen.

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

Forhindring af materielle

skader

» Dyp aldrig drevpéasatserne i veeske. Ren-
ger dem aldrig under rindende vand, og
rengar dem aldrig i opvaskemaskinen.

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

» Anvend aldrig blenderfoden eller det
dobbelte rgrerid i minihakkerens behol-
der.

Oversigt

- Fig. ©

Minihakker L'

(B | Minihakker XL'

Dobbelt rgreris

Beholder L

Universalkniv L
Ice-Crush-kniv '

Drevpasats til minihakkeren
Lag'

I Beholder XL

Universalkniv XL

[ 8 | Drevpasats til dobbelt roreris

' Afhaengigt af model
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Bemeerk: Hvis en del ikke er med leverin-
gen, kan den bestilles via kundeservice.

Minihakker

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

Bemaerkninger

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

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

= Forarbejd kun isterninger med Ice-Crush-
kniven.

Anvendelse af minihakkeren
- Fig. A - KKl

Dobbelt roreris

Det dobbelte rareris er egnet til at piske

fledeskum eller eeggehvider og til at tilbere-

de sovs eller desserter.

Anbefalinger til optimale resultater:

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

= Pisk flade eller eeggehvider i en stor be-
holder



Eksempler pa brug

Bemaerk: Anvend det dobbelte rareris i dy-
be beholdere for at undga spraijt.

Anvend dobbelt roreris
~ Fig. A - EE1

Eksempler pa brug
Overhold altid de maksimale masngder og

tilberedningstider i tabellen.
- Fig. Fl

Honningkage med aebler

Honning-aeble-blanding

- Fig. Al

Kager

3 &g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)

60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 e&eble

Tilberedelse

= Skil &2ggene, og pisk eeggehviderne sti-
ve.

= Pisk ;zggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blegde smer og den
tilberedte honning-aeble-blanding.

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

= Ror forsigtigt de piskede aeggehvider i
med en spatel.

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

m Skrael eeblet, skaer det i skiver, og fordel
dem pa kagen.

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

Rengoringsoversigt
Rengar de enkelte dele som anfart i tabel-

len.
- Fig. PA

da
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no Sikkerhet

Sikkerhet

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

Bruk kun tilbehgret:
= med en stavmikser MSG6....

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

deren og ved rengjering.

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

de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.

Unnga materielle skader

» Drevpasatsene ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

» Universalkutterens beholder mé aldri

brukes i mikrobglgeovn eller stekeovn.

Bruk aldri mikserfoten eller tvilling-ror-

epinnen i universalkutterens beholder.

v

Oversikt

- Fig. €

Universalkutter L'

IZ]  Universalkutter XL'
Tvilling-rerepinne

Beholder L

Universalkniv L

Ice-Crush-kniv'

Drevpésats for universalkutteren
Lokk'

A Beholder XL

Universalkniv XL

[ 8 | Drevpésats for tvilling-rarepinnen

' Avhengig av modell

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

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

Merknader

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

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

m [sbiter m& bare bearbeides med "lce
Crush"-kniven.

Bruk av universalkutter
- Fig. A - KKl

Tvilling-rerepinne

Tvilling-rerepinnen er egnet til pisking av

kremflate eller eggehvite samt til tilbered-

ning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

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

= Pisk kremflgte og eggehvite i en bred
beholder

Merk: Bruk tvilling-rarepinnen i dype behol-
dere for & unngé sprut.



Bruk av tvilling-rerepinne
- Fig. KA - EEl

Eksempler pa bruk

Det er veldig viktig & overholde den
maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene i tabellen.

- Fig. E1

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler
- Fig. Hll

Kake

3egg

60 g smar

100 g hvetemel (type 405)
60 g malte valngtter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Tilberedning

Skill eggene og stivpisk eggehviten.
Pisk eggeplommen med sukkeret til den
skummer. Tilsett det myke smgaret og
den tilberedte blandingen av honning/
epler.

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

Skjeer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

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

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

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

Oversikt over rengjoring

Rengjoer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. PA

Eksempler pd bruk no
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:
= med en stavmixer MS6....

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

och vid rengdring.

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

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehoéren enbart i komplett hopsatt tillstand.

Undvika sakskador

» Sank aldrig ned drivningstillsatserna i
véatska, hall dem inte under rinnande vat-
ten och maskindiska dem inte.

» Anvand aldrig minihackarens karl i mik-

rovagsugnen eller bakugnen.

Anvand aldrig mixerfoten eller dubbelvis-

pen i minihackarens karl.

v

Oversikt

- Fig. ©

Minihackare L'

IE]  Minihackare XL'

Dubbelvisp

Behallare L

Universalkniv L

Ice Crush-kniv'

Drivningstillsats fér minihackare
Lock!

[ Behallare XL

Universalkniv XL

[} Apparattillsats for dubbelvispen

! Beroende p& modell

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

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

Anmarkningar

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

= Minihackaren ar inte lamplig for finfordel-
ning av mycket harda matvaror, t.ex. kaf-
febdnor, muskotnot, rattika eller frysta
matvaror.

= Bearbeta istarningar enbart med iskross-
kniven.

Anvéandning av minihackaren
— Fig. A - KKl

Dubbelvisp

Dubbelvispen ar lamplig fér vispning av

gradde eller aggviteskum och for tillagning

av saser eller desserter.

Rekommendationer for optimala resultat:

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

= Hall gradden eller &ggvitan i ett brett karl

Notera: Forhindra stank genom att anvanda
dubbelvispen i djupa karl.

Anvéand dubbelvispen
- Fig. EA - KA



Anvandningsexempel

Anvandningsexempel

Folj ovillkorligen maximimangderna och be-
arbetningstiderna i tabellen.

- Fig. E1l

Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning

- Fig. Fll

Kaka

3agg

60 g smor

100 g vetemjol (typ 405)

60 g malda valnotter

1 tsk kanel

2 msk vanillinsocker

1 tsk bakpulver

1 apple

Tillagning

m Separera dggen och vispa aggvitan till
fast skum.

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

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

= Blanda forsiktigt ned aggviteskummet
med en spatel.

m | 4gg bakplatspapper i en avlang bak-
form (35 x 11 cm) och hall i den tillaga-
de kaksmeten.

= Skala dpplet, skéar det i skivor och férde-
la det dver kakan.

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

Rengoringsoversikt
Rengor de olika delarna enligt anvisningar-

na i tabellen.
- Fig. PA

sV
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:
®m sguvasekoittimella MS6....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Ala milloinkaan koske teriin paljain k&sin.

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

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

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyina.

Esinevahinkojen valttaminen

» Al& koskaan upota vaihteisto-osia veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese niita
juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

» Ala koskaan kaytd minileikkurin kulhoa

mikroaaltouunissa tai leivinuunissa.

Ala koskaan kayta sekoitusvartta tai

kaksoisvispilaa minileikkurin kulhossa.

v

Yleiskatsaus

- Kuva |

Minileikkuri L'

B | Minileikkuri XL'
Kaksoisvispil&a

Kulho L

Yleistera L
Jaanmurskaintera'
Vaihteisto-osa minileikkurille
Kansi'

A Kulho XL

Yleistera XL

[l Vaihteisto-osa kaksoisvispilélle

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

Minileikkuri

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

pahkinoiden tai mantelien hienontamiseen.

Huomautukset

m Poijsta elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien kivet.

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

m K3sittele jadpaloja vain
jaanmurskainteralla.

Minileikkurin kaytt6
- Kuva A - KKl

Kaksoisvispila

Kaksoisvispila soveltuu kerma- tai

valkuaisvaahdon vatkaamiseen seka

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

= Kayta kermaa, jonka rasvapitoisuus on
vahintaan 30 % ja lampotila 4-8 °C



= Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
leveassa astiassa

Huomautus: Roiskeiden valttamiseksi
kayta kaksoisvispilaa syvassa astiassa.

Kaksoisvispilan kaytté
- Kuva A - EEl

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukossa annettuja

maksimimaaria ja kasittelyaikoja.
- Kuva Fill

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos
- Kuva Hll

Kakku

3 kananmunaa

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkindita

1 tl kanelia

2 rkl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

1 omena

Valmistus

= Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

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

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

= Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

= Vuoraa leipdvuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada kakkuseos
vuokaan.

= Kuori omena, leikkaa se viipaleiksi ja
levita ne kakun paalle.

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

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva PA

Kayttdesimerkkeja fi
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es Seguridad

Seguridad

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

Utilizar el accesorio solo:
= con una batidora MS6....

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones

de uso.

vy

vaciar y limpiar el recipiente.

v

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

Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento

se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.
» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

Evitar danos materiales

» No sumergir nunca la tapa de acciona-
miento en liquidos ni lavarla bajo el cho-
rro de agua del grifo o en el lavavajillas.

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

» No utilizar nunca el pie de la batidora ni
la varilla mezcladora doble en el reci-
piente del accesorio picador universal.

Vista general
- Fig.

Picador universal L

2]  Picador universal XL'

Varilla mezcladora doble

Recipiente L

Cuchilla universal L

Cuchilla para picar hielo'

Tapa de accionamiento para el ac-
cesorio picador universal

Tapa'

I3 Recipiente XL

' En funcién del modelo
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Cuchilla universal XL

(8 |

Tapa de accionamiento para la va-
rilla mezcladora doble

' En funcién del modelo

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

Accesorio picador universal

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

Notas

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

m E| accesorio picador universal no es
apropiado para picar alimentos muy du-
ros, como granos de café, nuez mosca-
da, rabano o alimentos congelados.

m Procesar los cubitos de hielo unicamen-
te con la cuchilla para picar hielo.

Utilizar el accesorio picador universal
- Fig. A - K&



Varilla mezcladora doble

La varilla mezcladora doble es adecuada

para montar nata, claras a punto de nieve,

asi como para elaborar salsas y postres.

Recomendaciones para resultados

perfectos:

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

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

Nota: Para evitar salpicaduras, utilizar la va-
rilla mezcladora doble en recipientes hon-
dos.

Utilizar la varilla mezcladora doble
- Fig. KA - EEl

Ejemplos practicos

Observe estrictamente las maximas canti-
dades admisibles y tiempos de elaboracion
de los alimentos indicados en la tabla.

- Fig. E1l

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana

- Fig. Fll

Bizcocho

= 3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

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

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

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

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

Varilla mezcladora doble es

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

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

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

Vista general de la limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.
- Fig. PA
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pt Seguranca

Seguranca

m | gig atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:
® com uma varinha MS6....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

» Nunca toque nas laminas com as maos desprotegidas.

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

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

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

Evitar danos materiais

» Nunca mergulhar os suportes da engre-
nagem em liquidos nem os lavar sob
agua corrente ou na maquina de lavar
loica.

» Nunca utilizar o recipiente do picador
universal no micro-ondas ou no forno.

» Nunca utilizar o pé triturador ou as varas
duplas para massas leves no recipiente
do picador universal.

Vista geral

- Fig. ©

Picador universal L'

2]  Picador universal XL'

Varas duplas para massas leves
Recipiente L

Lamina universal L

Picador de gelo’

Suporte da engrenagem para o pi-

cador universal

Tampa'

Recipiente XL

N

Lamina universal XL

Conforme o modelo

Suporte da engrenagem para as
varas duplas para massas leves

' Conforme o modelo

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

Picador universal

O picador universal é adequado para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-
las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes ou améndoas.

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0s, nervos ou carogos de fruta.

= O picador universal ndo é indicado para
triturar alimentos muito duros, p. ex. café
em gréo, noz moscada, rabanetes ou ali-
mentos congelados.

= Processar cubos de gelo apenas com o
picador de gelo.

Utilizar o picador universal
— Fig. A - KKl



Varas duplas para massas le-

ves

As varas duplas para massas leves sao in-

dicadas para bater natas ou claras em cas-

telo e para a preparagédo de molhos ou so-

bremesas.

Recomendacdes para resultados ideais:

= Utilizar natas com um min. de 30% de
gordurae a 4-8 °C

= Bater as natas ou claras em castelo num
recipiente largo

Nota: Para evitar salpicos, utilizar as varas
duplas para massas leves em recipientes
fundos.

Utilizar as varas duplas para massas
leves
- Fig. BA - &

Exemplos de utilizacao
Respeitar impreterivelmente as quantida-
des maximas e os tempos de preparagcao
indicados na tabela.

- Fig. E1l

Bolo de mel com macgas

Mistura de mel e maca

- Fig. Pl

Bolos

3 ovos

60 g de manteiga

100 g de farinha branca (tipo 405)

60 g de avelas raladas

1 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de agucar baunilha-

do

1 colher de cha de fermento em pd

= 1 Maca

Preparacéao

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

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

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

Varas duplas para massas leves pt

= Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

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

® Descascar a maga, corta-la em fatias e
distribuir sobre o bolo.

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

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pegas, como indica-
do na tabela.
- Fig. A
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el Aocddieia

AopaAeix

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

B e eva UmAEVTEP XeIpOC MSB....

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

» Mnv ayyileTe TTOTE TIC AeTTIOEC PE YUPVA XEPQIQL.

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

» TormoBeTeiTe KOl adalpeite Ta EEXPTALOTO HOVO pE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol pe amoouvoedeuevn

TN OUOKEUN.

» Xpnolpotoleite Ta e€apTHHATO HOVO 0 TTANPWC

OUVOPPOAOYNHEVN KOTAOTOON.

Amoduyn TwV UAIK®V {NHI®V

» Mn BubileTe OTE TO EMOEUOTO
pueTGdO0NG TNG Kivnong HEOO OE UypPQ
KQIl Unv Ta KOOapIdeTe TTOTE KATW OO
TPEXOUPEVO VEPO I OTO TTAUVTAPIO
MATWV.

» Mn xpnolpomolroeTe TTOTE TO OOXEIO TOU
KODTN VEVIKAC Xpnong oTtov poupvo
HIKOOKUHOTWY ) 0TOV NAEKTPIKO HoUpVO.

> TTOAUKOTTNCTTOAUKOTTNCMN
XPNOoIYoToINoeTE TTOTE TO O Piep N Tov
OIMAG avadeuTr)pa oTo OOXEID TOU KOPTN
YEVIKIG XProNnG.

Emokomnon

= 1]

KodTng vevikng xprong L'
Bl Kodtne vevikig xpriong XL
AIMAOG avaideUTNPOG
Aoxeio L

Moxaipl yevikne xpnonc L
Moxaipl 8puppaTiopol mdyou'

Emibepa petadoonc Tng Kivnone
yiot ToV KOPTN YeVIKAC Xprnong
' Av&Aovya PE TO HOVTENOD
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Komak!'
Noxeio XL
Moxaipl yevikng xpernong XL

Emifepa peraidoonc Tng Kivnong
via Tov OITAO avadeuThpo

BR&a

T Avahoya LE TO HOVTEAO

Inueinon: S TEPIMTWOoN ToU &va e§apTNUa
Oev repINapBAvVETOI OTOL UNIKG TToipadoong,
UTTOPEITE VO TO TTOPAYYEIAETE HECW TNG
uTNpeoiac eEUTTNEETNONG TTEACTWV.

KooTng yevikng xpnong

O KOPTNC YevIKNG XPNonG eival KATGANAOG

VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIPWY, TI.X. KPEOTOC,

OKANPOU TUPIOU, KPEPHUDIWY, OKOPOWY,

dPOoUTWY, AOXOVIKWY, GPWUATIKWV GUTRY,

KOPUBIWV I GpUYOGAWY.

Ymodeigeiqg

= []pIv TNV €MEEEpYOoia AMOPGKPUVETE TO
OKANP& pEPN TWV TOODILWY, TL.X.
XOVOPOUG, KOKKOAQ, TEVOVTEG I TOL
KOUKOUTOIO TTUPNVOKOPTIWY GPOUTWV.

= O KOPTNC yeviknc xpnoncg dev eivail
KOTAOANAOG YIO TOV TEUOXIOUO TIOAU
OKANPQV TOODIUWY, TL.X. KOKKWV KODE,
pgooxok&pudou, parmaviou N
KOTEWUYHEVWV TPOPIUWV.



AImAOG avadeutnpag el

m EnelepyddeoTe TOUC TTAYOKUBOUC HOVO = Avapei&te Tor UTTOAOITION UNIKGE O VT
e TO POXaipl BpUUUATIOUOU TTAyOU. EeXWPIOTO UTIOA, TTIPOOOEOTE TOL OTOL UYP&
, , , , ANIK& KOl QVOKOTEYTE TAL.
X TOU KOJT VIK v \ . .
PNON TOU KOGTN YEVIKNG Xpnong = AVOKOTEWTE PEOO TN HOPEYKO
~ Ex. A - TIDOCEKTIKK LE HIG OTIATOUAO.

: : = KoAUYTE pia pokpooTevn GOPUG YAUKOU
A'")‘pq O(VO(5§UTI‘|'pO(Q . (35 x 11 cm) pe A\adOKoMa Kol BOATE
O 6|nl)\oc avaéeumpac e|you KO(TO()\)\['])\OC,‘ VLot LIEOO TO TIOOETOILIGOLEVO LIElVLG YAUKOU.
TO XTUTINHO OOVTIVI 1) HOPEYKOG KAOWG KAl w Ka@opioTe To HAAO, KOWTE TO 08 BATEC
VIO TNV TIGPOOKEUT OOATOWV 1 €MO0PTTIWV. KOl LIOIPGIOTE TO EMTAVG) OTO YAUKO.
>UOTAOEIC VIO IDOVIKA OMOTEAEOUOTOL " [1pOBEQLIAVETE TOV HOUPVO OTOUC
= XpnNOoIUOTIOINOTE CAVTIYi e TOUAAXIOTOV 180 °C Kol WHOTE TO YAUKO Via 30 ASTTTE.

30 % Aimapd ko 4-8 °C.

= XTUTIfoTe 0OVTIVI A Hapéyka oe éva eupl  ETTIIOKOTINON KXOXPIGHOU

doxelo. KoBapileTe To EeXwPIOTA EEXPTAHOTA, OTIWG
Tnueinon: Mo va amoduyeTe TIC MTOINEG, avahEPETAI OTOV TTIVOKOAL.
xpnolporoleite Tov 8IMAG avadeuTrpa oe - Eik. PA
Babik doxeio.
Xprion dimAoU avaxdeuTRPX
- Eix. KA - EE1

NapadeiypaTa epappoywv
[1pooexeTe OTIWOONTIOTE TIC PEVIOTEG
TTOOOTNTEC KOI TOUC XPOVOUG eme€epyaoiog
TOU TTVOKO.

- Fik. H1l

K&k pehioU pe pnAa

Meiypo pehioU-pRAwv
- EIk.

FAUK&

3 auya

60 yp. BouTupo

100 yp. Aeukod aAeUpr (TuTog 405)

60 yp. aAeopéva Kapudia

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU KOVEAD

2 KOUTGAIEC BaviAia

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU UTIEIKIV

TaouvVTEP

= 1 pnAo

[Mopookeun

® XWPIOTe TOUG KPOKOUC OTTO TG GOTTPaIC
KOl XTUTTAOTE TOL GOTTRAdION HEXP! VO
ooifouv.

= XTUTTNOTE TOUG KPOKOUG TWV QUYWV UE TN
Zaxapn, Hexpl va adpioouv. MNpoobeoTe
TO HOAOKO BOUTUPO KOl TO
TIPOETOIUOCHEVO HEIYHOX HEAIOU-MRAWV.
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

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

= bir el blenderi MS6... ile.

v v B

ediniz.

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

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz c¢ikartiimis

durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

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

» Genel dograyicinin kabini kesinlikle

mikrodalga firinda veya firinda

kullanmayiniz.

Genel dograyicinin kabi icinde kesinlikle

karistirma ayagini veya ikili cirpoma telini

kullanmayiniz.

v

Genel bakis

- Sek. ©

Genel dograyici L'

IE]  Genel dograyict XL'

ikili cirpma teli

Kap L

Universal bigak L

Buz kirma bicagi’

Genel dograyici igin digli dizenegi
Kapak'

A KapXL

Dograma bigagdi XL

ER kil cirpma teli igin digli dizenegi
' Modele bagl
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Not: Bir bilesen teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.

Genel dograyici

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

Notlar

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

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

® Buz kipleri sadece buz kirma bicagi ile
isleyiniz.

Genel dograyicinin kullanimi

- Sek. A -l

Ikili cirpma teli

ikili cirpoma teli, kremsanti veya ¢irpma

yumurta akinin ¢irpilmasi ve soslarin ve

tatlilarin hazirlanmasi igin uygundur.

En iyi sonuglari elde etmek i¢in 6neriler:

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

AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



= Kremayi veya yumurta akini genis bir
kapta cirpiniz

Not: Sigramalari 6nlemek icin ikili cirpma
telini derin kaplarda kullaniniz.

ikili girpma telinin kullanimi
- Sek. A - EH

Kullanim érnekleri
Tabloda verilen azami miktarlara ve isleme

surelerine mutlaka dikkat ediniz.
- Sek. Hil

Elmal balli kek

Bal-elma karisimi
- Sek. Al

Kek

3 yumurta

60 g tereyagd

100 g beyaz un (405 tipi)

60 g dévulmus ceviz igi

1 tath kasigi tarcin

2 corba kasigi sekerli vanilin

1 kahve kasigi kabartma tozu

1 elma

Hazirlama

= Yumurtayr akindan ayiriniz ve akini
sertlesene kadar c¢irpiniz.

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

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

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

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

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

= Onceden isitiimis 180 °C firnda keki
30 dakika pisiriniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcay tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. A

Kullanim &rnekleri

tr
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

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

Przystawek wolno uzywac tylko:
® 7 blenderem MS6....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekami.

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

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

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

» Nigdy nie zanurzac nasadek przekta-
dniowych w ptynach i nie my¢ ich nigdy
pod biezgcg wodg ani w zmywarkach do
naczyn.

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

» Nigdy nie uzywac koncowki miksujgce;j
lub podwdjnej koncowki do mieszania w

pojemniku rozdrabniacza uniwersalnego.

Przeglad

- Rys. €l

Rozdrabniacz uniwersalny L'

IE]  Rozdrabniacz uniwersalny XL'

Podwdjna koncéwka do mieszania

Pojemnik L

N6z uniwersalny L

Noéz Ice-Crush'

Nasadka przektadniowa dla roz-
drabniacza uniwersalnego

Pokrywa'

I3 Pojemnik XL

W zaleznosci od modelu
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N6z uniwersalny XL

Nasadka przektadniowa dla po-
dwojnej koricdwki do mieszania

' W zaleznosci od modelu

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

Rozdrabniacz uniwersalny
Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutéw spozywczych,
np. miesa, twardego sera, cebuli, ziot,
czosnku, owocow, warzyw, orzechow czy
migdatow.

Uwagi
® Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac twarde czesci artykutdow spozyw-

czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

= Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutow spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutow.

= Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie no-
zem do kruszenia lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersalne-

go
- Rys. A-Ed



Podwodjna koncéwka do mie-

szania

Podwaojna konncdwka do mieszania nadaje

sie do ubijania bitej Smietany i piany z bia-

tek oraz do przyrzgdzania sosow i deserdw.

Jak uzyskac optymalny rezultat:

= Uzywac smietany o min. zawartosci 30%
ttuszczu i temperaturze 4-8°C

= Ubija¢ smietane lub biatka jaj w szero-
kim naczyniu

Uwaga: Aby unikng¢ rozpryskow, uzywac

podwdjnej koncdédwki do mieszania w gtebo-

kich pojemnikach.

Uzywanie podwojnej koncowki do
mieszania
- Rys. A - K&

Przyktady zastosowan

Stosowac sie $cisle do podanych w tabeli
maksymalnych ilosci i czasow przetwarza-
nia.

- Rys. Fil

Placek miodowy z jabtkami
Mieszanina miodowo-jabtkowa

- Rys. Al

Ciasto

= 3 jaja

= 60 g masta

» 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechéw witoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

m 2 tS cukru waniliowego

| ]

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jabtko

Sposdb przygotowywania

= (Oddzieli¢ biatka od zoéttek jaj i ubi¢ biat-
ka na sztywna piane.

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

= Pozostate sktadniki wymieszaé w od-
dzielnej misce, doda¢ do mokrych sktad-
nikdw i wmieszac.

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy

uzyciu szpatutki.

Podwajna koncéwka do mieszania pl

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

= QObrad jabtko, pokroi¢ je w plasterki i roz-
miesci¢ na ciescie.

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

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

— Rys. FA
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uk bBesneka

Be3neka

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

= 3 pyyHumMm BneHgepom MS6....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.
» Hikonm He TopkanTeca nes3 rosipyu.
» byabTe obepexHi, konm GepeTe rocTpi HOXi, COPOXKHIOETE MOCY-

ARy  ynctuTe npunaa.

» [Npunanna MoXxHa BCTaHOBMOBATK | 3HIMATK TiIbKM 3a HEPYXOMO-
ro npweoada 1 yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.
» BukopuctoByriTe npuiaaana TiNnbKn B NOBHICTIO 3iOpaHOMy CTaHi.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX

30UTKiB

» He 3aHyptoliTe peayKTOpHi Hacaaku B pi-
AVNHW 1 HEe MUIATE iX Mia NPOTOUYHO
BOAOO ab0 B MOCYAOMUIHIN MaLLWHI.

» He HarpiBanite NoCcyanHy yHiBepcabHO-

ro noapidHoBaya B MiKpOXBU/ILOBIN Neui

abo ayxosin wadi.

He 3acTtocoByiiTe Hixky OneHaepa ado

NOABIAHWIA BIHUYOK-MiLLIANKY B MOCYANHI

yHiBepcanbHOro noapidHoBaya.

v

Oornan

Man. |
YHiBepcanbHuii noapiéHosay L'
IE]  VYuisepcanbHuii nogpiéHiosay XL
MoAaBiiHWIA BIHWYOK-MilLaKa
KoHTeiiHep L
YHiBepcanbHuin Hix L
Hixx ona nsoay’
PenyktopHa Hacaaka yHi-

BepcasbHOro noAapidHioBava

Kpuwka'

KoHTtelHep XL

Slo]lo!

YHiBepcanbHui Hix XL

3anexHo Bia moaeni

w
»

PenyktopHa Hacaaka ana no-
ABIMHOroO BiHMUKa-Millanku

! 3anexHo Big moaeni

3ayBareHHA: AKLLO CKNaaHWK BIACYTHIN Y
KOMM/EKTI, MOro Mo)xHa 3amoBUTU Yepes
CEPBICHWUI LIEHTP.

YHiBepcanbHuit noapi6HroBau
YHiBepcanbHUM nogpidHioBa4YeM MOXHa Mno-
OpiBHIOBATK Taki NPOAYKTU, AK M'ACO,
TBEPAUI cUp, UMOYNA, YaCcHWK, DPYKTH,
OBOUI, 3e/1eHb, MUrAA/b Ta iHLWI FOPIXu.

BKasiBKku

= [lepen 06poOKO BUAMITL i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKM, AK-OT XPALLI, KiICTKWN I Cy-
XOXnnna abo KiCToUKKM 3 naoais.

= YHiBepcasbHUM NoApiBHIOBAYEM HE MOX-
Ha noapiOHIoBaTK AyKe TBepdi NPoayKTH,
Hanpuknan KaBoBi 3epHa, MycKaTtHi ropi-
Xv abo peabKy, a TaKoX 3aMOPOXKEHI
NPOAYKTK.

= OBpoBNATM KYOUKM NbOOY MOXHA TiNIbKK
cneuiasbHUM HOXEM.

3acTocyBaHHA yYHiBepcaJibHOro no-

Api6HroBaua
- Man. A - Kl



MoaBiMHUM BIHUUOK-MilLANKa
[ToaBINHWI BIHNYOK-MiLLanKa npuaaTHui,
o6 36mBaTth BepLlKn ado BinkK, a Takox
o6 rotysaTu coych abo aecepTu.

PekomeHaalii AnA oTpuMaHHA ONTUMaNbHUX

pesynbTartis:

= BYKOPUCTOBYNTE BEPLLIKN XUPHICTIO HE
meHuwe Hix 30 % i TemnepaTypoto 4—
8°C

= 30uBaliTe BepLUKM a0 OiNIKN B LUMPOKIM
nocyanHi

3ayBaxeHHs: LLlo6 He 6yno Bpr3ok, 3a-
CTOCOBYWTE MNOABIVIHNIA BIHUYOK-MiLLANKY Y
rMMGOKNX NOCyanHax.

3actocyBaHHA NOABIMHOrO BIHUUKa-
MiLlanKu
- Ma1. EA - K

anKﬂaﬂM 3acTtocyBaHHA
HeoamiHHO 3BaxaliTe Ha MakCcUMasbHY Ki-

NbKICTb | yac 00poOKHK, ykazaHi B TabauLi.
- Mas. il

MegoBwii nupir i3 AGnykamu

MeaoBo-a6nyyHa cymiL

- Ma. Ell

Mupir

3 AnuA

60 r BepwkKoBOro macna

100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)

60 r noapiOHEHNX BOTOCLKUNX FOpPIXiB

1 4. n. kopui

2 CT. /1. BAHINbHOIO LyKpY

1 4. n. posnyLwlyBaya Ticta

1 AGnyko

[MpuroTtyBaHHA

= Bigainite aeuHnii 6inok i kpyTo 3duinTe
noro.

= 30uiiTe XOBTOK i3 LlyKPOM A0 MiHUCTOro
cTaHy. [lonarnTe m’ake macno i niaro-
TOB/IEHY MEeAO0BO-ABNYUHY CyMmiLL.

= PelTy iHrpeaieHTiB 3MillaiTe B OKPEMIN
MUCLUI, JoaanTe A0 BONOMUX iHFPEAIEHTIB i
nepemiwanTe.

m OBepexxHo niamilanTe nonaToukoo 30u-

Ti BinKu.

[MoaBiMHWMIA BiIHNYOK-Millanka uk

= Buknaagite NPAMOKYTHY dhopmy
(35 x 11 cm) KyiHApHUM Nanepom i
NOMICTITb TyAX NiArOTOBAHY CyMilll Ha Nn-
pir.

= [louncTtbTe AGNYKO, HAphKTEe CKNOKamu i
BMKNAAITh HA NUPIr.

= [Iporpinte ayxosBky Ao 180 °C i Buni-
Kante nupir 30 XBUAKH.

Oornag yvLleHHA

YncTbTe OKpeMmi aetani, AK yKasaHo B Ta-
énnui.
- Man. A
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

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

= C norpy»Heim 6neHaepom MS6...

" 1A AONOJNIHUTESNIbHBIX NMPUKNaAHbIX 3a4a4, OnNMCaHHbIX B aTon

MHCTPYKUHUMN.

» He Tporaite nessuaA rofbiMu pyKamu.

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

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

> MNpHUHaAANEKHOCTU MOXHO UCMONb30BaTh TOSILKO B MOJIHOCTbLIO CO-

6paHHOM BUAeE.

ﬂpeAOTBpameHMe MaTepuasibHO-

ro ywepba

» Kateropuyecku sanpetlaeTtca norpyxarb
peayKTopbl B YXMAKOCTU U MblTb MOA NpO-
TOYHOW BOAOW MSIM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LLKHe.

» Kareropuuecku sanpellaeTca Harpesarb
€MKOCTb YHUBEPCAabHOIro 3MenbynTena
B MMKPOBOJSTHOBOM NeYn Uin B AyXOBOM
wKaogy.

» KaTeropuuyecku sanpeLLaeTca Ucnosnb3o-
BaTb HOXXKY BneHaepa unu ABOMHOM BEH-
YUK ANIA NepeMeLLnBaHnA B EMKOCTHU YHK-
BEpPCanbHOro U3MesbynTens.

O630p
- Puc.dl

YHuBepcarbHbli U3menbuntens L

YHuBepcasbHblit namenbuntens XL

oll=|>

J1BOMHOM BEHUMK ANA nepemeLLn-
BaHUA

KoHTenHep L

YHuBepcanbHbln HOX L

BN

Hoxx anAa namenbyeHuns J'II:>£la1

' B 3aBMCMMOCTM OT MOJESH
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PenyKTop yH1BEpCcansHOro Mamesb-
untens

Kpbiwka'

KoHTenHep XL

EEa 8

YHuBepcanbHbii HoXK XL

' B 3aBMCHMOCTH OT MOZENM

3ameTKa: Ecnv oaHa M3 COCTaBNAIOLLMX He
BXOAWT B KOMMJIEKT MOCTaBKM, €€ MOXHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHOW Cny>«0e.

YHMBepcan bHbIH U3MENbUYUTESb

YHuBepcanbHbli 3MesibyYnTeNb NPUroaeH
AnA M3MeJIbY4eHNUA TaKMX NPOAYKTOB, KaK MA-
CO, TBEPABIV ChIP, NYK, YECHOK, PPYKThI, 0BO-
LUK, MUHAATb U IPYTUE OPEexy.

MpumeuaHun

= [lepea nepepaboTKOM HYXKHO yAaNUTb U3
NPOAYKTOB TBEPAbIE KOMMOHEHTbI, Hanpu-
Mep XPALLM, KOCTU, CYXOXMIIUA UIK KO-
CTOUKM DPYKTOB.

= VHUBepCasbHbIi M3MEeNbUUTENb He NOAXO-
[MT ANA U3MeSbYEeHWA OUeHb TBEPAbIX
NPOAYKTOB, TaKMX KaK KoperHble 3epHa,
MYyCKaTHbIE OPEXU UM PeIbKa, a TaKKe
3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB.

= [lepepabatbiBaTb KyOUKM NibAa MOXKHO
TONbKO CeunanbHbIM HOXOM.

EAl



Ucnonb3oBaHue YHUBepcasibHO-
ro uamenbyuTtenda
- Puc.A - Kl

J1BOMHOW BEHUMK ANA nepeMeLlu-

BaHUA

[1BOIHOM BEHUMK AnA nepemMeLlMBaHnA Npu-

roAeH ana B3buBaHWA CNMBOK UK 6enkoB., a

TaKXKe ANA NPUroTOBSIEHUA COYCOB UMK Ae-

cepToB.

PexkomeHaaumnv ana nonyyeHua

ONTUMasIbHbIX PE3yNbTATOB:

= lcnonb3oBaTh CAMBKU XXUPHOCTBIO MUH.
30 % u Temnepatypoin 4—8 °C

= B36uBaTh CIIMBKM UK BENTKU B LIMPOKOW
€MKOCTH

3ameTKa: YTo06bl He 6bIno BPLI3r, HY>KHO HC-
nonb30BaTh ABOWHOM BEHUMK ANA Nepeme-
LUMBaHKUA B rNyBOKMX EMKOCTAX.

Ucnonb3oBaHue JZIBOI:IHOFO BEH-
YUKa AnAa nepemMmeLwumBaHuUA
- Puc. KA - EE1

MpumMepbl UCNONb30BaHUA

O6nasatenbHO cobnoaaTh ykasaHHOE MaKCH-
MasibHOE KONMYECTBO MHIPEANEHTOB U Bpe-
MA nepepaboTky B Tabnuue.

- Puc. Ell

MepoBasn KOBPUXKa C Abnokamu

A6nouHo-meaoBas cmecb
- Puc. Fl

Mupor

3 Alua

60 r cnusoyHoro macna

100 r myku BeicLLero copta (Tun 405)

60 I MONOTbIX FPELIKUX OPEXOB

1 4. 1. KopuUbI

2 CT. N. BaHUNbHOro caxapa

1 4. 1. NexapcKoro NopoLLKa

1 ABnoko

MpurotoBnexue

= OTAENUTb XKEeNTKK OT BeNKoB, ANYHbIe ben-
Ky B3BUTb B KPEMKYHO MEHY.

[1BOMHOM BEHUMK ANA NepeMeLLnMBaHna  ru

= B36uTb XeNTKKU ¢ caxapom Ao obpasoBa-
HUA NeHbl. [lo6aBuTb pasmAryeHHoe Mac-
110 ¥ MOArOTOBNEHHYO ABNOUHO-Mefo-
BYHO CMeCh.

= OcTasNbHble UHIPeAWEeHTbl CMeLlaThb B
OTZE/NbHOM MUCKe, 106aBUTb K MOKPbIM
WHrpeaAneHTam 1 nepemeLlatb.
OcToporkHO NoameLLatb 6efku NonaTKow.
Bbinoxxutb NpAMOYronbHyto Gopmy ANA
BbIMEYKM KYJIMHAPHbIX M34enK
(35 x 11 cm) Bymarom Ana BbINeuYKM 1 no-
MECTUTb TyAa NPUroTOBNEHHYO MUPOXK-
HYIO CMECb.

= [louncTutb AGMOKO, HAPE3aTh U BLINIOXKUTb
Ha nupore.

= [IpeaBapuTenbHO pas3orpeTb AyXOBOK
wkadp fo 180 °C 1 BbinekaTb NMpor
30 MUHyT.

0630p UMCTKU

OTtaenbHble AeTanv YACTATCA COrnacHo Ta-
6nuue.
- Puc.FA
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

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

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 O O R United Kingdom
8001226044 (020211)

de, en, fr,it, nl,da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar
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