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Varnost
m Skrbno preberite ta navodila.

Varnost sl

m UposStevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

m s palicnim mesalnikom MSM6... / MS6....

® 73 uporabe, Ki so opisane v teh navodilih.

» Rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami.

» Bodite previdni pri uporabi ostrih nozev in praznjenju posode ter

ciscenju.

» Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.
» Pribor uporabljajte samo v popolnoma sestavljenem stanju.

Preprecevanje materialne sko-
de

» Nastavkov pogonske enote nikoli ne
potopite v tekod&ino in jih nikoli ne &istite
v pomivalnem stroju.

» Posode sekljalnika nikoli ne uporabljaj-
te v mikrovalovni pecici ali v pecici.

» MesSalne noge ali metlice za stepanje
nikoli ne uporabljajte v posodi sekljalni-
ka.

» Osnovni aparat naj se sliSno in popol-

noma zaskocCi na pribor.

Pred obdelavo iz Zivil odstranite trde

sestavne dele, na primer hrustanec, ko-

sti, kite ali koSc&ice iz peCkastega sadja.

Pregled
-S|

v

Univerzalni sekljalnik L'

Univerzalni sekljalnik XL

Metlica za stepanje’

Nastavek za tlacenje »ProPuree«’

Posoda L

Univerzalni noz L

NozZ za drobljenje ledu'

Pogonski vlozek za univerzalni se-
kljalnik

|~ Bl lolioffe]>

Posoda XL

" Odvisno od modela

niverzalni noz

@A uni Ini noz XL

Pogonski vlioZzek za metlico za stepa-
nje

B Pogonski vlioZek za nastavek za tlage-
nje

0] Lopatica nastavka za tlacenje (sne-
mljiva)

Opomba: Ce sestavni del ni zajet v obse-
gu dobave, ga lahko narodcite pri servisni
sluzbi.

Univerzalni sekljalnik

Univerzalni sekljalnik je namenjen seklja-

nju zivil, na primer mesa, trdih sirov, Sebu-

le, Eesna, sadja, zelenjave, zeliS¢, orescé-

kov ali mandljev.

Opombe

= Univerzalni sekljalnik ni primeren za se-
kljanje zelo trdih zivil, kot so na primer
kavna zrna, muskatni oreS¢ki ali red-
kve, in zamrznjenih Zivil.

m Za drobljenje ledenih kock uporabljajte
noz za drobljenje ledu.

Uporaba univerzalnega sekljalnika
~s.B-i
Metlica za stepanje

Metlica za stepanje je primerna za stepa-
nje smetane, jaj¢nih beljakov ali mlec¢ne
pene ter za pripravo omak in sladic.



sl Nastavek za tlagenje »ProPuree«

PriporoCila za najboljSe rezultate:

= Uporabite smetano z najmanj 30 % ma-
S8obe in temperaturo 4-8 °C

= Uporabite mleko z visoko vsebnostjo be-
liakovin in temperaturo najve¢ 8 °C

= Smetano ali beljake stepajte v Siroki po-
sodi

Opomba: Za preprecitev Skropljenja upora-

bite metlico za stepanje v globoki posodi.

Uporaba metlice za stepanje

mecd 12 B 19

Nastavek za tlac¢enje »ProPu-
ree«

Nastavek za tlacenje je primeren za pripra-

VO pirejev iz kuhanega krompirja, graha,

sadja ali Zivil podobne konsistence.

Opombe

= Ne obdelujte trdih sestavin.

= Pred obdelavo Zivil v loncu, odstavite lo-
nec s kuhali§&a.

= 7 nastavkom za tlaCenje ne udarjajte ob
trde robove (na primer lonca, sklede).

Uporaba nastavka za tla¢enje

e 20 B 26
Krompirjev pire
— 1kg kuhanega krompirja
- 0,151 toplega mleka
- 50 g mehkega masla
- sol, poper, muskatni ores¢ek
— Sestavine napolnite v ustrezno poso-
do in jih priblizno 1 minuto obdelujte z
nastavkom za tlaCenje.
- Na koncu po okusu zacinite s soljo,
poprom in muskatnim oreSckom.

Primeri uporabe

Upostevajte navedbe in vrednosti v razpre-
delnici.
-5l

Mesanica medu in jabolk
aA 28 |
Kolaé
- 3jajca
60 g masla
100 g bele moke (tip 405)
60 g mletih orehov
1 ¢ajna Zlicka cimeta
2 Zlici vaniljevega sladkorja

1 Cajna Zlicka pecilnega praska

1 jabolko

- Logite beljak od rumenjaka in ga ste-
pite v trd sneg.

- Rumenjak penasto stepite skupaj s
sladkorjem. Dodajte mehko maslo in
pripravljeno mesanico medu in ja-
bolk.

- Ostale sestavine zmeSajte v lo&eni po-
sodi, jih dodajte vlaznim sestavinam in
zmesSajte.

— Sneg previdno umesajte z lopatico.

-V pravokoten pekac (35 x 11 cm) po-
loZite papir za peko in dodajte pripra-
vljeno mesanico.

- Jabolko olupite, ga narezite na rezine
in rezine razporedite po kolacu.

- Pecico segrejte na 180 °C in kola¢

pecite 30 minut.

Pregled c¢iSéenja

Ocistite posamezne dele, kot je navedeno v
tabeli.

SaIA 29 |

Ciséenje nastavka za tlaéenje

Za temeljito ¢iS¢enje lahko odstranite lopati-
co nastavka za tlagenje.

~5. El-Ed



Sigurnost
m Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost  hr

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

® sa Stapnim mikserom MSM6... / MS6....

® za primjene koje su opisane u ovim uputama.

» Nikad nemoijte dodirivati oStrice golim rukama.

» Budite oprezni prilikom rukovanja ostrim nozevima za rezanje,
praznjenja spremnika i prilikom cCisc¢enja.

» Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i

uredaj nije priklju¢en na napon.

» Pribor upotrebljavajte samo kada je u potpunosti sastavljen.

Izbjegavanje materijalnih Steta

» Nikada ne uranjajte nastavke prijenos-
nika u tekucinu i ne perite ih u perilici
posuda.

» Posudu sjekaca hrane nikad nemojte
koristiti u mikrovalnoj pecénici ili peénici.

» Donji dio miksera ili metlicu za snijeg
nikad nemojte koristiti u posudi sjekaca
hrane.

» Cujno i do kraja uglavite osnovni uredaj

na pribor.

Uklonite tvrde dijelove namirnica prije

obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili

kostice iz koStuniCavog voca.

Pregled
-S.H

v

Univerzalni sjeka¢ hrane L'

Univerzalni sjekac hrane XL

Metlica za snijeg

Nastavak za gnjecenje ,ProPuree”’

Spremnik L

Univerzalni noz L

Ice-Crush noz'

Pogonski nastavak za univerzalni sje-
kac hrane

<1 Spremnik XL

2&8 8 aNEEEEE

Univerzalni noz XL

" Ovisno o modelu

Pogonski nastavak za metlicu za sni-
leg
Pogonski nastavak za nastavak za
gnjecenje
Lopatica za gnjecCenje (moze se uklo-
niti)
Napomena: Ako neki sastavni dio nije sa-
drzan u opsegu isporuke, moZzete ga naru-
Citi putem servisne sluzbe.

Univerzalni sjeka¢ hrane

Univerzalni sjekac hrane prikladan je za

usitnjavanje prehrambenih namirnica, npr.

mesa, tvrdog sira, luka, ¢esnjaka, voca,

povréa, zaginskog bilja, oraha ili badema.

Napomene

= Univerzalni sjeka¢ hrane nije prikladan
za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
npr. zrna kave, muskatnih orasdgic¢a, rot-
kvice ili zamrznutih namirnica.

= Kockice leda obradujte samo Ice-Crush
nozem.

Uporaba univerzalnog sjekaca hrane
—~s.B-i
Metlica za snijeg

Metlica za snijeg prikladna je za tucenje
vrhnja za $lag, bjelanjaka ili mlijeCne pjene
te za pripremu umaka i deserta.

11



hr Nastavak za gnje¢enje ,,ProPuree”

Preporuke za optimalne rezultate:

= Upotrebljavajte vrhnje s min. 30 % udjela
masti i pri temperaturiod 4 - 8 °C

= Upotrebljavajte mlijeko s visokim udje-
lom proteina pri temperaturi od maks.
8°C

= Vrhnje ili bjelanjke tucite u Sirokoj posudi

Napomena: Kako biste sprijecili prskanje,

metlicu za snijeg upotrebljavajte u dubokim

posudama.

Uporaba metlice za snijeg

mecd 128 19

Nastavak za gnje¢enje ,,ProPu-
ree”

Nastavak za gnjecenje prikladan je za pri-
premu pirea od kuhanih krumpira, graska,
voca ili namirnica sli¢ne konzistencije.

Napomene

= Nemojte obradivati tvrde sastojke.

= Prije obrade namirnica u loncu za kuha-
nje maknite lonac s kuhalista.

= Nemojte udarati o tvrde rubove nastav-
kom za gnjecenje (npr. lonac, posuda).

Uporaba nastavka za gnjecenje

~s. Ed-E3
Pire krumpir

— 1 kg kuhanih krumpira
- 0,151 toplog mlijeka
- 50 g mekanog maslaca
— Sol, papar i muskatni orasgié
— Stavite sastojke u prikladnu posudu i
obradite nastavkom za gnjeCenje oko
1 minutu.
— Dodajte sol, papar i muskatni orascic¢ i
kuSajte.
Primjeri primjene
Obratite paznju na upute i vrijednosti u tabli-
Ci.
-5l
Mjesavina meda i jabuka
/A 28 |
Kolaé
- 3jaja
60 g maslaca
100 g bijelog brasna (tip 405)
60 g mljevenih oraha
1 ¢ajna Zli¢ica cimeta

— 2 jusne Zlice vanilin Secera

— 1 ¢ajna Zli¢ica praska za pecivo

- 1 jabuka

- Odvojite jaja i istucite bjelanjak dok ne
postane Cvrst.

- lIstucite Zumanjak sa Se¢erom dok ne
postane pjenast. Dodajte otopljeni
maslac i pripremljenu mjesavinu me-
dai jabuke.

- lzmijeSajte preostale sastojke u za-
sebnoj posudi, dodajte ih vlaznim sas-
tojcima i umijeSajte ih.

- Lopaticom oprezno umijeSajte snijeg
od bjelanjaka.

- Cetvrtasti kalup za kolage
(35 x 11 cm) oblozite papirom za pe-
¢enje i u njega ulijte pripremljenu
smjesu za kolac.

— Oljustite jabuku, izrezite je na plodice i
rasporedite po kolacu.

- Zagrijte pe¢nicu na 180 °C i pecite
kola¢ 30 minuta.

Pregled ¢iséenja
Ocistite pojedinacne dijelove kako je nave-
deno u tablici.

SaoIA 29 |

Ciséenje nastavka za gnjeéenje

Za posebno temeljito ¢iS¢enje skinite lopati-
cu za gnjedenije.

~5. El-Ed



Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

Bezbednost sr

® Pridrzavajte se uputstva za osnovni uredaj.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® sa Stapnim mikserom MSM6... / MS6....

® 73 primene opisane u ovom uputstvu.

» Niposto nemojte dodirivati oStrice golim rukama.

» Oprez prilikom rukovanja ostrim nozevima za secenje, kao i prili-
kom praznjenja i ¢is¢enja posude.

» Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a

uredaj je iskljucen sa napajanja.

» Dodatni pribor koristite samo u potpuno sklopljenom stanju.

Izbegavanje materijalne Stete

» Pogonske elemente nemojte potapati u
te€nost ili Cistiti u masini za pranje su-
dova.

» Posudu seckalice nemojte koristiti u mi-
krotalasnoj pecnici ili rerni.

» NipoSto nemojte da koristite stopu za
mesSanije ili metlicu za mudenje §laga u
posudi seckalice.

» Osnovni uredaj utaknite na pribor do

kraja, tako da se Cuje uleganje.

Cvrste sastojke poput npr. hrskavice,

kosti, tetive ili jezgra koStunjavog voca

odstranite iz namirnica pre obradivanja.

Pregled
-S.H

v

Univerzalna seckalica L'

Univerzalna seckalica XL

Metlica za mucenje $laga’

Dodatak za pasiranje ,ProPuree*’
Posuda L
Univerzalni noz L

Noz za drobljenje leda’

Pogonski dodatak za univerzalnu sec-
kalicu

Posuda XL
Univerzalni noz XL

2&8 8 aNEEEEE

' U zavisnosti od modela

Pogonski dodatak za metlicu za mu-
¢enje Slaga

Pogonski dodatak za dodatak za pa-
siranje

[l Lopatica za pasiranje (uklonjiva)

Napomena: Ukoliko se neki od sastavnih
delova ne nalazi u sadrzaju isporuke, nje-
ga mozete da narudite putem korisni¢kog
servisa.

Univerzalna seckalica

Univerzalna seckalica je pogodna za usit-

njavanje namirnica, npr. mesa, tvrdog sira,

crnog luka, belog luka, voca, povrca, bilja,

oraSastog voca ili badema.

Napomene

» Univerzalna seckalica nije pogodna za
usitnjavanje jako tvrdih namirnica, npr.
zrna kafe, muskatninh orasdgicéa, rotkvica
ili zamrznutih namirnica.

= Kockice leda obradujte samo pomodu
noza za drobljenje leda.

Upotreba univerzalne seckalice
—s. B -Kill
Metlica za mucenje Slaga

Metlica za mucenje Slaga je pogodna za
mesSanje Slaga od slatke pavlake, Slaga
od belanaca ili mleéne pene, kao i za pri-
premu soseva ili deserata.

13



sr Dodatak za pasiranje ,ProPuree”

Preporuke za optimalne rezultate:

m Koristite slatku pavlaku sa najmanje 30%
mlecne masti i na temperaturi od 4-8 °C

m Koristite mleko sa visokim sadrzajem
proteina i na temperaturi od najvise 8 °C

» Slatku pavlaku ili Slag od belanaca muti-
te u Sirokoj posudi

Napomena: Da biste sprecili prskanje, me-

tlicu za mucéenje Slaga koristite u dubokim

posudama.

Upotreba metlice za mucéenje Slaga
mesd 12 B 19

Dodatak za pasiranje ,,ProPu-
ree”

Dodatak za pasiranje je pogodan za pripre-

mu pirea od kuvanog krompira, graska, vo-

¢a ili namirnica sli¢ne gustine.

Napomene

= Nemojte da obradujete Cvrste sastojke.

® Pre nego $to obradite namirnice u loncu
za kuvanje skinite lonac sa ringle.

= Dodatak za pasiranje nemojte da udara-
te o ostre ivice (npr. u loncu ili Ciniji).

Upotreba dodatka za pasiranje

~s. Ed-E3
Pire od krompira

- 1kg kuvanog krompira

- 0,151 toplog mleka

- 50 g mekog maslaca

— So, biber i muskatni orasgic

— Sipajte sastojke u pogodnu posudu i
obradujte ih dodatkom za pasiranje
oko 1 minuta.

— Na kraju zacCinite solju, biberom i mu-
skatnim orasci¢em.

Primeri primene

PridrZzavajte se navoda i vrednosti u tabeli.
-8l

Mesavina od meda i jabuka
aA 28 |
Kolaci
- 3jaja
60 g maslaca
100 g belog brasna (tip 405)
60 g mlevenih oraha
1 kasicica cimeta
2 kaSike vanilin Sec¢era

1 kaSiCica praska za pecivo

1 jabuka

— Zumanca odvojite od belanaca pa od
belanaca izlupajte ¢vrstu penu.

- lzlupajte Zumanca uz dodavanje Sece-
ra tako da smesa postane penasta.
Dodajte meki maslac i spravljenu me-
Savinu od meda i jabuka.

- Izmesajte preostale sastojke u drugoj
Ciniji, dodajte ih vlaznim sastojcima i
umesajte.

- Slag od belanaca pazljivo umeSajte
lopaticom.

— Oblozite dno pravougaonog kalupa za
kolace (35 x 11 cm) papirom za pece-
nje, a zatim sipajte pripremljenu me-
Savinu za kolace.

— Oljustite jabuku, isecite je na kolutove
i rasporedite po kolacu.

— Prethodno zagrejte rernu na 180 °C,

a zatim pecite kola& 30 minuta.

Pregled ¢iséenja

Ocistite pojedinacne delove, kao §to je na-
vedeno u tabeli.

-S.E]

Ciséenje dodatka za pasiranje

Da biste temeljnije ocistili, skinite lopaticu
za pasiranje.

~5. El-Ed



Be36begHocT

BesbegHoct mk

= BHMMaTeHO MpounTajTe ro ynaTCTBoTO.
= BHMMaBajTe Ha ynaTCTBOTO 3a OCHOBHMOT YPEL.

KopwucTeTe rv gogaroumTe camo:

® CO payeH mukcep MSM6... / MS6....
® 33 MPWMEHM LITO Ce OnullaHu BO OBWE ynaTtcTBa.

» Hukoral He gonupajte i ocTpuTe padoBKM CO paLe.

» Buaete npeTnasnuem Npu pakyBare pakyBaTe Co OCTPU HOXEBU 3a
ceyerbe, NPU NpasHeHe Ha CafoT U NMPU YMCTEHE.

» [MpukayyBajTe n OTCTpaHyBajTe M JoAaTOLMTE CamMO Kora rnoroHoT e
BO MUPYBar-e 1 anapaTtoT € UCK/yYeH.

» KopwucTeTe rv gogaTouuTe caMo Kora ce Lie/TOCHO CK/TOMEHM.

HU3berHyBare maTepujanHu
WITeTH

» Hwukorai He noTonyBajTe v
nogaTounTe 3a 6pP3uHa BO TEYHOCTH U
HWMKOrall He MUjTe T'M BO MallunHa 3a
MWEHE Caa0oBM.

» Hwukoral He KOpUCTETE O Caao0T Ha
[00aTOKOT 3a CUTHEHE BO
MHKpoOpaHoBa nevka wiv pepHa.

» Hwukorai He KOpUCTETE '
MellankaTta HUTy maTtasikaTta BO caaoT
Ha [04aTOKOT 3a CUTHEHE.

» OCHOBHWOT ype[a BK/IOMETE ro
Lile/JIOCHO Ha onpemara Taka LUTo
3BY4YHO Ke ce pukeupa.

» [pen o6paboTka, OTCTpaHeTe
TBPAMTE KOMMOHEHTU 0O XpaHaTta, Ha
np. 'pPcKkaBuLa, KOCKW, XMW UK
CEeMKHM 01 KOCKEHO OBOLLje.

Mpernen
g/ 1|

VHuBep3anHa cekanka L’

IE] VhusepaanHa ceukanka XL

Martanka'

31 [onatok 3a nacvparse ,ProPuree’

Canl

YHUBEp3aneH Hox L

Hox 3a KpLetse Mpas’

" Bo 3aBMCHOCT 041 MOAENOT

[onarok 3a 6pavHK 3a yHMBEP3aHaTa
ceukasnka

CaaXL
[ 6 | YHuBep3aneH Hox XL

[opaTtok 3a 6panHK 3a MaTankara

8] [Jonatok 3a 6pavHm 3a 0AATOKOT 3a
nacuparse

Jlonatka 3a nacvparse (Moxe fa ce
n3Baam)

3abeneLuka: [JoKO/KY HEKO] COCTABEH
[en He e coapxaH BO 00eMoT Ha
ncnopakara, MoXe Aa ro nopayare
npeky cepBucHata cnyxoa.

YHuBep3anHa ceuKanka

YHuBepaanHaTa celkaska e norogHa 3a

celKare XpaHa Kako Ha np. Meco,

TBPAO CUPEeHe, KPOMMUA, NyK, OBOLLjE,

3eMeHUYK, BUIKK, NeLUHUUM nan Gagemu.

3abenelku

= YHuBep3asHaTa ceukasaka He €
MoroAHa 3a celLkKare Ha MHOTYy TBpAa
XpaHa, Ha np. 3pHa o4 Kkade, MOPCKH
OpeBUUHba, POTKBULM UK 3aMpaHaTa
XpaHa.

= Koukute mpas oBpadoTyBajTe
camMo CO HOX 3a KpLUeHe Mpas.

YnotpebyBatbe Ha yHMBep3anHaTta
ceuKanka

~onA-il
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mk Maranka

MaTtanka

MaTankara € norogHa 3a MaTerse Wwnar,
6enKku unn MaeYHa neHa, Kako 1 3a
noaroTeByBaHe Ha COCOBU U ECEPTH.

[Mpenopaku 3a onNTUMasHW pesynrtatu:

= KOpuMCTETE NaBaka co MuH.
coapxxuHa Ha mactn og 30 % m makc.
4-8 °C

= KopucTete M/IEKO CO BUCOKA
COApPXMHA Ha NpPoTenHK U makc. 8 °C

= MateTe rv nasnakarta v 6esKuTe BO
LUIMPOK caf

3abenewka: 3a na nsderHere npckarba,
ynoTpeByBajTe ja MaTankara Bo A1adoku
cafoBm.

YnotpebyBate Ha maTankarta
a2 12 19

JlonaTok 3a nacupamwe
»ProPuree*

[oaaTtokoT 3a nacvpare e noroaeH 3a
NnoOAroTOBKa Ha NMpea WTOo Ce CocTojar
Ol BApEeHN KOMMUpK, rpatlok, rniogoBsu
Wn XpaHa CO C/IMYHa KOH3UCTEHTHOCT.

3abenewku

= He o6pabdoTyBajTe TBPAU COCTOjKMU.

» [Ipen o6pabdoTka Ha xpaHaTa BO
TeHLlepe 3a roTeeme, TPrHeTe ro
TEHLIepeTo oj] puHrnata.

= He yaupajte ro 0oAaTokoT 3a
nacuparse Ha TBpav padoBu (Ha np.
TEHLIEPE, YMHMja).

YnoTtpebyBare Ha 4OAATOKOT 3a
nacupae

e 20 B 26
MNMupe oa Komnupwm

— 1 kg BapeHn KoMnmpu

- 0,151 Tonno mneko

— 50 g omekHat nyTep

— cof, 6ubep U MOPCKO OpeBUYe

— CraBeTe ' COCTOjKUTE BO
cooaBeTeH caa v 0BpadoTyBajTe
CO [0JATOKOT 3a nacuparse oKosy
1 MuHyTa.

— Ha kpaj, 3aumMHeTe Mo BKYC CO CO,
6nbep M MOPCKO OpeBue.
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Mpumepwu 3a ynoTpeba

BHuMaBajTe Ha nogaToumTe U
BpeaHoCTUTE BO Tabenara.
—C.

MewasuHa og men v jabonka
oA 28 |
Konauu

- 3jajua

- 60 g nytep

- 100 g 6eno 6pawwHo (T1n 405)

— 60 g menexu opesu
1 kadeHa naxuuka ummer

— 2 CyMNeHu Naxuum BaHUIWH LWeKkep

- 1 kadeHa naxknmyka npawiok 3a
neynBo

- 1 jabosnko

— OnOBojTE MM XOMUYKUTE U UBMATETE TU
6enkuTe BO Wnar.

- MamareTte rv kako neHa xonukute
co wekep. [Jogajte ro omekHaT1oT
nyTep u NoAroTBeHaTa MmeLlaBUHa
on mea v jabonka.

— WMawmewajte rm cute COCTOjKM BO
ofneneH cag, noaajte rm Bo
HaBNaXHETUTE COCTOjKM U MeLlajTe.

- [Noneka nonajte ro wnaroT oA
6enku co wnatyna.

— lMocTtaBeTe kanan (35x 11 cm) Bp3
XapTuja 3a neyerbe U HanosHeTe ro
CO noAroTeBeHara cMeca 3a Kosiauu.

- Wanynete jabosiko, UceLkajte ro Bo
napuyuma v pacnpenenete ro Ha
KOnayvorT.

— 3arpejte ja pepHata Ha 180 °C u
OCTaBeTe K0/1auoT Aa ce ucneve
30 MUHYTH.

MNpernen Ha uucTeHETO

McuncTeTe rv NoeauHEUHUTE OE/T0BU
Kako WTO e gafeHo BO Tabenara.

oA 29 |

UucTerbe Ha 4OAATOKOT 3a Nacupame
3a nocebHo TEMENHO unCTeHbE, U3BALETE
ja nonatkara 3a nacuparbe.

~on. El-ER



Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

Siguria sq

m Respektoni udhézimet pér njésiné baze.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me njé mikser dore MSM6... / MS6....
m pér pérdorimet e pérshkuara né kété udhézues.

» Mos i prekni kurré tehet me duar té zhveshura.
» Béni kujdes kur manovroni thikat e mprehta pér prerje, zbrazni

enén dhe pastroni.

» Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e
palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.
» Pérdorini aksesorét vetém me té gjitha pjesét e montuara.

Shmangia e démeve materiale

» Mos i zhytni kurré né 1éngje njésité e
mekanizmit [8vizés dhe mos i lani kurré
né enélarése.

» Mos e pérdorni kurré enén e copétuesit
né mikrovalé apo né furré.

» Mos e pérdorni kurré bazamentin e
mikserit né enén e copétuesit.

» Mbértheni plotésisht pajisjen bazé né
aksesor derisa té dégjohet zhurma e
mbérthimit.

» Higini komponentét e forté nga ushgimi
pérpara procesimit, p.sh. kércet,
kockat, dejet ose farat e forta té frutave.

Pérmbledhje
—Fig. |l

Copétuesi universal L'

IE1 Copétuesi universal XL

Rrahésja’

31 Trazuesi "ProPuree"!

Enal

Thika universale L

Thika akullthérrmuese '

Aksesori i ingranazhit pér copétuesin
universal

Ena XL

I3 Thika universale XL

' Sipas modelit

Aksesori i ingranazhit pér rrahésen
[l Aksesori i ingranazhit pér trazuesin
B Pedalii trazuesit (i hegshém)

Shénim: Nése njé komponent nuk
pérfshihet, mund ta porositni pérmes
shérbimit té klientit.

Copétuesi universal

Copétuesi universal éshté i pérshtatshém
pér copétimin e ushqgimeve, si p.sh.
mishit, djathit té fort&, gepéve, hudhrave,
frutave, perimeve, barishteve, arrave apo
bajameve.

Shénime

= Copétuesi universal nuk éshté i
pérshtatshém pér copétimin e
ushgimeve shumé té forta, si p.sh.
kokrra kafeje, arrémyshk, rrepa apo
artikuj té ngriré.

= Procesojini kubikét e akullit vetém me
thikén akullthérrmuese.

Pérdorimi i copétuesit universal
—Fig. A -
Rrahésja

Rrahésja éshté e pérshtatshme pér
rrahjen kremi, té bardhash té vezéve apo
shkume quméshti, si dhe pér pérgatitien e
salcave dhe té émbélsirave.
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sq Trazuesi "ProPuree"

Rekomandimet pér rezultate optimale:

= Pérdorni krem me té€ paktén 30%
pérmbajtje yndyre dhe pérdoreni né
4-8°C

= Pérdorni gumésht me pérmbaijtje t€ larté
proteinike dhe njé maksimum prej 8°C

= Rriheni kremin apo té bardhat e vezéve
né njé ené té gjeré

Shénim: Pér té shmangur stérkalat,

pérdoreni rrahésen né ené té thella.

Pérdorimi i rrahéses
—rig. A - K&l
Trazuesi "ProPuree"

Trazuesi éshté i pérshtatshém pér
pérgatitjen e pureve nga patatet e ziera,
bizelet, frutat apo ushgimet me konsistencé
té ngjashme.

Shénime

= Mos procesoni pérbérés té forté.

= Pérpara se té procesoni ushgimin né
tenxhere, higeni tenxheren nga vatra e
gatimit.

= Mos e goditni trazuesin népér buzé té
forta (p.sh. té tasit, enés).

Pérdorimi i trazuesit
- Fig. Bl - E]
Patate té rrahura

— 1Kkg patate té ziera

- 0,151 gqumésht i ngrohté

- 50 ggjalpéibuté

— kripé, piper dhe arrémyshk

— Vendosini pérbérésit né njé ené té
pérshtatshme dhe procesojini me
trazues pér rreth 1 minuté.

- Sé fundi, marinojeni me kripé, piper
dhe arrémyshk.

Shembuj pérdorimi

Respektoni informacionin dhe vlerat e
tabelés.

—Fig.
Pérzierje mjalti dhe molle
— Fig. B4
Kek
- 3vezé
- 60 g gjalpé
100 g miell i bardhé (tipi 405)
60 g arra té grira

- 1lugé caji kanellé

— 2 lugé gjelle sheger-vanilje

— 1 1ugé caji pluhur pér pjekje

- 1 mollé

— Ndajini vezét dhe rrihini t&€ bardhat
derisa té€ béhen kompakte.

— Rrihini té verdhat e vezéve me sheger
derisa té japin shkumé. Hidhni gjalpin
e buté dhe pérzierjen e pérgatitur me
mollé dhe mjalté.

— Pérziejini pérbérésit e mbetur né njé
ené té vecanté, shtojini né pérbérésit
e njomé dhe trazojini.

— Vendosni me kujdes té bardhén e
rrahur té vezéve me spatulé.

— Visheni kutiné e kekut (35x 11 cm)
me letér furre dhe mbusheni me
pérzierjen e pérgatitur t& gatuar.

— Qérojeni mollén, priteni né feta dhe
pérhapeni mbi kek.

— Parangroeeni furrén né 180°C dhe
pigeni kekun pér 30 minuta.

Pérmbledhje e pastrimit

Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit
né tabelé.

—Fig. B4
Pastrimi i trazuesit

Higeni pedalin e trazuesit pér pastrim
vecganérisht té imét.

- Fig. K - E&






Bosch Home Appliance!

,0 Thank you for buying a
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?
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
directory.

BSH Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001234500 (041129)
sl, hr, sr, mk, sq
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