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Sicherheit

Sicherheit de

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

Verwenden Sie das Zubehor nur:

® mit einem Stabmixer MSM1..., MSM2..., MSMG6B...
= fir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

vy

Nie die Klingen mit bloBen Handen berthren.
Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim

Leeren des Behalters und beim Reinigen.

v

v

wenden.

Sachschaden vermeiden

» Nie den Getriebeaufsatz in Fllissigkei-
ten tauchen und nie in der Spilmaschi-
ne reinigen.

» Nie den Behélter des Zerkleinerers in
der Mikrowelle oder im Backofen ver-
wenden.

» Nie den MixfuB oder den Schneebesen
im Behalter des Zerkleinerers verwen-
den.

» Harte Bestandteile von Lebensmitteln
vor der Verarbeitung entfernen, z. B.
Knorpel, Knochen, Sehnen oder Kerne
von Steinobst.

Ubersicht
—Abb. Kl

Universalzerkleinerer '

Schneebesen'!

Behélter

Universalmesser

Getriebeaufsatz flir den Universalzer-
kleinerer

>l RS-l

Getriebeaufsatz flir den Schneebesen

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

' Je nach Modell

Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgesteckiem
Gerat aufsetzen und abnehmen.
Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

Universalzerkleinerer

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

Hinweis: Der Universalzerkleinerer ist
nicht geeignet zum Zerkleinern von sehr
harten Lebensmitteln, z. B. Kaffeebohnen,
MuskatnUssen, Rettich oder gefrorenen
Lebensmitteln, z. B. Obst oder Eiswiirfel.

Universalzerkleinerer verwenden
—-Abb. - K9
Schneebesen

Der Schneebesen ist geeignet zum Auf-
schlagen von Schlagsahne, Eischnee
oder Milchschaum und zur Zubereitung
von Saucen oder Desserts.

Empfehlungen fir optimale Ergebnisse:

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

= Milch mit hohem Proteingehalt und
max. 8 °C verwenden

= Sahne oder Eischnee in einem weiten
Gefal aufschlagen

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, den

Schneebesen in tiefen Behaltern verwen-
den.



de Anwendungsbeispiele
Schneebesen verwenden
g 1olo8 11 | 15 |
Anwendungsbeispiele

Die Angaben und Werte in der Tabelle be-
achten.

NN 16
Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung
— Abb.

Kuchen

Zutaten
3 Eier
60 g Butter
100 g WeiBmehl (Type 405)
60 g gemahlene Walniisse
1 TL Zimt
2 EL Vanillezucker
1 TL Backpulver
1 Apfel
ubereitung
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.
= Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.
®» Eine Kastenkuchenform (35x 11 cm) mit
Backpapier auslegen und die vorbereite-
te Kuchen-Mischung einfillen.
= Den Apfel schélen, in Scheiben schnei-
den und auf dem Kuchen verteilen.
» Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

Reinigungsiibersicht

Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.
—Abb. B
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Safety

Safety en

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

Only use the accessories:

m with a hand blender MSM1..., MSM2..., MSMG6B...
= for applications described in these instructions.

vy

v

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 attachment in
liquids and do not clean in the dish-
washer.

» Never use the chopper container in the
microwave or oven.

» Never use the blender foot or the whisk
in the chopper container.

» Remove hard pieces of food before
processing, e.g. gristle, bones, sinews
or stones from stone fruit.

Overview
—Fig. |l

Chopper!

IE1 whisk'

Container

Universal blade

Gear attachment for the chopper

Gear attachment for the whisk

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

Chopper

The chopper is suitable for cutting up
food, e.g. meat, hard cheese, onions, gar-
lic, fruit, vegetables, herbs, nuts or al-
monds.

! Depending on the model

Note: The chopper is not suitable for cut-
ting up very hard food, e.g. coffee beans,
nutmegs, radishes or frozen food, e.g. fruit
or ice cubes.

Using the chopper
~Fig. A -
Whisk

The whisk is suitable for whipping cream,

beating egg whites or milk froth and for

making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

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

= Use milk with a high protein content
and a temperature of max. 8 °C

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

Note: To prevent splashing, use deep

containers with the whisk.

Using the whisk
— Fig. Kl - KE
Application examples

Observe the information and values in the
table.

—Fig.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture
—Fig.



en

Overview of cleaning

Cakes
Ingredients

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 (35x 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. I8

Printed on 100% recycled paper



Sigurnost
= Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost  hr

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

m 353 Stapnim mikserom MSM1..., MSM2..., MSM6B...

® 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 Ste-
ta

» Nikada ne uranjajte nastavak prijenos-
nika u tekucinu i ne perite ga u perilici
posuda.

» Posudu sjekaca hrane nikad nemoijte
koristiti u mikrovalnoj pecnici ili pecnici.

» Donji dio miksera ili metlicu za snijeg

nikad nemoijte koristiti u posudi sjekada

hrane.

Uklonite tvrde dijelove namirnica prije

obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili

kostice iz koStuniCavog voca.

Pregled
-S.H

v

Univerzalni sjekac¢ hrane'

Metlica za snijeg

Spremnik

Univerzalni noz

i ool >)

Pogonski nastavak za univerzalni sje-
kac hrane

Pogonski nastavak za metlicu za sni-
jeg

>

Napomena: Ako neki sastavni dio nije sa-
drzan u opsegu isporuke, moZzete ga naru-
Siti putem servisne sluzbe.

" Ovisno o modelu

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.
Napomena: Univerzalni sjekaC hrane nije
prikladan za usitnjavanje jako tvrdih namir-
nica, npr. zrna kave, muskatnih orascica,
rotkvice ili zamrznutih namirnica, npr. voca
ili kockica leda.

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

Metlica za snijeg prikladna je za tu&enje

vrhnja za Slag, bjelanjaka ili mlijeéne pjene

te za pripremu umaka i deserta.

Preporuke za optimalne rezultate:

= Upotrebljavajte vrhnje s min. 30 % udje-
la 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 posu-
di

Napomena: Kako biste sprijecili prskanje,

metlicu za snijeg upotrebljavajte u dubo-

kim posudama.

Uporaba metlice za snijeg

med 118 15
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hr Primjeri primjene
Primjeri primjene
Obratite paznju na upute i vrijednosti u tabli-

Cl.
Y 16|

Medeni kola¢ s jabukama
Mjesavina meda i jabuka

-5l
Kola¢

Sastojci

= 3jaja

= 60 g maslaca

= 100 g bijelog brasna (tip 405)

= 60 g mljevenih oraha

= 1 ¢ajna zliCica cimeta

® 2 jusne Zlice vanilin Secera

= 1 &ajna ZliCica praska za pecivo

= 1 jabuka

Priprema

»  Qdvojite jaja i istucite bjelanjak dok ne
postane Gvrst.

= |stucite Zumanjak sa Se¢erom dok ne
postane pjenast. Dodajte otopljeni mas-
lac i pripremljenu mjesavinu medaii ja-
buke.

® |zmijeSajte preostale sastojke u zasebnoj
posudi, dodajte ih vlaznim sastojcima i
umijesajte ih.

= | opaticom oprezno umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

» Cetvrtasti kalup za kola¢e (35 x 11 cm)
oblozite papirom za pecenje i u njega
ulijte pripremljenu smjesu za kolac.

= QOljustite jabuku, izreZite je na plodice i
rasporedite po koladu.

m Zagrijte pec¢nicu na 180 °C i pecite kola¢
30 minuta.

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

~S. 8

Tiskano na 100% recikliranom papiru



Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo pl

» Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg instrukcje.
= Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtdwnego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® 7 blenderem MSM1..., MSM2..., MSMG6B...

® do zastosowan opisanych w tej instrukciji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekami.

» Zachowywac ostroznos¢ 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 zanurza¢ nasadki przekta-
dniowej w cieczach i nie my¢ jej pod
biezacg woda ani w zmywarkach do na-
czyn.

» Nigdy nie uzywac pojemnika rozdrab-
niacza w kuchence mikrofalowej lub
w piekarniku.

» Nigdy nie uzywac koncowki miksujacej
lub koricowki do ubijania w pojemniku
rozdrabniacza.

» Przed rozpoczeciem przetwarzania
usungc¢ twarde czesci artykutdw spo-
zywczych, takie jak np. chrzastki, kosci,
Sciegna, czy pestki owocow.

Przeglad
-Rys.H
Rozdrabniacz uniwersalny

Koricéwka do ubijania’

Pojemnik

N6z uniwersalny

Nasadka przektadniowa dla rozdrab-
niacza uniwersalnego

Nasadka przektadniowa dla koncowki
do ubijania

ol ol

"W zalezno$ci od modelu

Uwaga: Jezeli element nie nalezy do za-
kresu dostawy, mozna go zamowic za po-
Srednictwem serwisu.

Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

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

Uwaga: Rozdrabniacz uniwersalny nie na-
daje sie do rozdrabniania bardzo twar-
dych artykutéw spozywczych, np. ziaren
kawy, gatki muszkatotowej, chrzanu czy
zamrozonych artykutéw, np. owocow lub
kostek lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersal-
nego

—Ays. -4
Koncoéwka do ubijania

Koncowka do ubijania nadaje sie do przy-
gotowania bitej Smietany, piany z biatek

i pianki z mleka oraz do sporzgdzania so-
sOw oraz deserow.

Jak uzyskac¢ optymalny rezultat:

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

= Uzywac mleka o wysokiej zawartosci
biatka i temperaturze maks. 8°C

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

13



pl Przyktady zastosowania

Uwaga: Aby unikng¢ rozpryskoéw, uzywac
koncowki do ubijania w gtebokich pojemni-
kach.

Uzywanie koncowki do ubijania
—Rys. il -EH
Przykiady zastosowania

Zastosowac sie do informacji i wartosci po-
danych w tabeli.

—Rys. A
Placek miodowy z jabtkami
Mieszanina miodowo-jabtkowa

— Rys.

Ciasto

Sktadniki

= 3jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdw wtoskich
= 1 lyzeczka cynamonu

m 2 }tS cukru waniliowego

® 1 tyzeczka proszku do pieczenia
= 1 jabtko

Przyrzadzanie

» (Oddzieli¢ biatka od zottek jaj i ubic biat-
ka na sztywng piane.

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

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

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.

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

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

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

Przeglad procesu czyszczenia

Wyczyscié pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.
— Rys.

14 Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu



Bezpeénost

= Pedlivé si prectéte tento navod.

Bezpecnost cs

m Dodrzujte navod zakladniho spotrebice.

PrisluSenstvi pouzivejte pouze:

® s tyCovym mixérem MSM1..., MSM2..., MSM6B...
® pro pouziti, ktera jsou popsana v tomto navodu.

» Cepeli se nikdy nedotykejte holyma rukama.
» Pozor pfi manipulaci s ostrymi feznymi nozi, pfi vyprazdnovani

nadoby a pfi Cisténi.

» PrisluSenstvi nasazujte a vyndavejte pouze v klidovém stavu po-

honu a u odpojeného spotrebice.

» PrisluSenstvi pouzivejte jen v kompletné sestaveném stavu.

Zabranéni vécnym skodam

» Nikdy neponofujte hnaci nastavec do
tekutin a nikdy ho nemyjte v mycce na-
dobi.

» Nadobu drti¢e nikdy nepouzivejte v
mikrovinné nebo pecici troubé.

» Nikdy v nadobé drti¢e nepouzivejte mi-
xovaci nohu nebo metli¢ku na snih.

» Pred zpracovanim odstrarite tvrdé sou-
¢asti potravin, napf. chrupavky, kosti,
Slachy nebo jadra ovoce.

Prehled
—Obr. |

Univerzalni drti¢

IE1 Metlicka na snih'

Nadoba

Univerzalni n(iz

Hnaci nastavec pro univerzalni drti¢

Hnaci nastavec pro metlicku na snih

Poznamka: Pokud neni néktera soudast
rozsahem dodavky, miZete ji objednat
prostfednictvim zakaznického servisu.

Univerzalni drtic¢

Univerzalni drti€ je vhodny k sekani po-
travin, napf. masa, tvrdych syrd, cibule,
¢esneku, ovoce, zeleniny, bylinek, ofechl
nebo mandli.

"V zavislosti na modelu

Poznamka: Univerzalni drti¢ neni vhodny
k rozmélnovani velmi tvrdych potravin,
napf. kavova zrna, muskatovy orech,
fedkev nebo zmrazenych potravin, napf.
ovoce nebo kostek ledu.

Pouziti univerzalniho drtice
- obr. B -
Metlicka na snih

Metla je vhodna k vyslehani Slehacky, sné-

hu z bilkl nebo mlécné pény a k piipravé

omacek a dezertd.

Doporuceni pro optimalni vysledky:

= Pouzijte smetanu s obsahem tuku min.
30 % a o teploté 4-8 °C

= Pouzijte mléko s vysokym obsahem
proteinl a o teploté max. 8 °C

= Smetanu nebo snih z bilk( Slehejte v Si-
roké nadobé

Poznamka: Aby se zabranilo stfikani,
metlic¢ku na snih pouZivejte v hlubokych
nadobach.

Pouziti metlicky na snih
% 118 15
Priklady pouziti

Dodrzujte udaje a hodnoty uvedené v
tabulce.

—Obr. l3
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cs Prehled Cisténi
Medovy kola¢ s jablky
Smés medu a jablek

— Obr.

Kolaé

Prisady

3 vejce

60 g masla

100 g bilé mouky (typ 405)
60 g mletych viagskych ofechl
1 CL skofice

2 PL vanilkového cukru

1 CL prasku do peciva

1 jablko

Ptiprava

Oddélte bilek od Zloutkl a z bilkd vysle-
hejte snih.

Zloutky s cukrem utfete do pény. Pridejte
mékké maslo a pfipravenou smés medu
a jablek.

Ostatni pfisady smichejte v samostatné
nadobé, pfidejte k vihkym pfisadam a
vmichejte.

= Stérkou opatrné vmichejte snih z bilkd.
= Formu na biskupsky chlebicek

(35 x 11 cm) vylozte pedicim papirem a
naplite pfipravenou smési na kolac.
Jablko oloupejte, nakrajejte na platky a
rozlozte na kolaci.

Troubu pfedehrejte na 180 °C a kolac
pecte 30 minut.

Prehled c¢isténi
Jednotlivé dily &istéte podle Udajl uve-

denych v tabulce.
— Obr.

Vytisténo na 100% recyklovaném papiru



Bezpeénost

Bezpecnost sk

m Starostlivo si precitajte tento navod.
m ReSpektujte navod k zakladnému spotrebicu.

PrisluSsenstvo pouzivajte len:

= s tyCovym mixérom MSM1..., MSM2..., MSMG6B...
= na druhy pouzitia, ktoré su opisané v tomto navode,

» Cepeli sa nikdy nedotykajte holymi rukami.
» Pri manipulacii s ostrymi nozmi, pri vyprazdnovani nadoby a &is-

teni postupujte opatrne.

» PrisluSenstvo nasadzujte a odoberajte len vtedy, ked' je pohon
zastaveny a spotrebic je odpojeny.
» PrisluSenstvo pouzivajte len vtedy, ak je kompletne zmontované.

Zabranenie vecnym skodam

» Prevodovy nadstavec nikdy neponaraj-
te do tekutin a nikdy ho neumyvajte v
umyvacke riadu.

» Nadobu krajaca nikdy nepouzivajte v
mikrovinnej rdre alebo v rdre na pe-
cenie.

» Nohu mixéra ani metli¢ku na sneh ni-
kdy nepouzivajte v nadobe krajaca.

» Pred spracovanim odstrante tvrdé &asti
potravin, napr. chrupavky, kosti, Sfachy
alebo jadierka kostkového ovocia.

Prehlad
— Obrazok|fll

Univerzalny sekadik'

Metlicka na sneh'

Nadoba

Univerzalny n6z

Prevodovy nastavec pre univerzalny
sekacik

ol ool

Prevodovy nastavec pre metlicku na
sneh

>

Poznamka: Ked komponent nie je stcas-
fou dodavky, mdzete ho objednat cez za-
kaznicky servis.

" Podla modelu

Univerzalny sekacik

Univerzalny sekadik je uréeny na sekanie
potravin, napr. masa, tvrdého syra, cibule,
cesnaku, ovocia, zeleniny, byliniek, ore-
chov alebo mandli.

Poznamka: Univerzalny sekacik nie je
vhodny na sekanie velmi tvrdych potravin,
napr. kavovych zfn, muskatovych ore-
chov, redkovky alebo zmrazenych po-
travin, napr. ovocia alebo kociek ladu.

Pouzitie univerzalneho sekacika
— Obrazok B - Y
Metlicka na sneh

Metlicka na sneh je vhodna na Slahanie

smotany, snehu z bielok alebo mlie¢nej

peny a na pripravu omacok alebo dezer-

tov.

Odporucania pre optimalne vysledky:

= Pouzite smotanu s minimalnym obsa-
hom tuku 30 % a teplotou 4 - 8 °C

® Pouzite mlieko s vysokym obsahom
bielkovin a teplotou max. 8 °C

= Smotanu alebo sneh vymieSajte v
Sirokej nadobe

Poznamka: Ak sa chcete zabranit

Spliechaniu pocas §lahania, pouZzivajte

metliCku na sneh v hlbokych nadobach.

Pouzitie metlicky na sneh

— Obrazok KKl -
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sk Priklady pouZitia
Priklady pouzitia

Dodrziavajte Udaje a hodnoty v tabulke.
— Obrazok |l

Medovy kola¢ s jablkami

Medovo-jablkova zmes

— Obrédzok [

Kolaé

Ingrediencie

= 3vajcia
60 g masla
100 g muky (typ 405)
60 g mletych vlasskych orechov
1 CL 8korice
2 PL vanilkového cukru
1 CL prasku do peciva
1 jablko

riprava

HE U E B B B N R BN

hy sneh.

= Zltok vy&lahajte s cukrom do peny. Pri-
dajte zméaknuté maslo a pripravenu
medovo-jablkovu zmes.

® Zvy$né suroviny zmieSajte v samostatnej

miske, pridajte k vlhkym surovinam a
vmiesajte.

= Stierkou opatrne vmiesajte sneh z biel-
kov.

® Hranatu tortovd formu (35 x 11 cm) vy-
lozte papierom na pecenie a zalejte pri-
pravenou zmesou na kolag.

» QOlupte jablko, nakrajajte ho na platky a
rozlozte na kolag.

= Rdru na pedenie predhrejte na 180 °C a

kolag pecte 30 minut.

PrehfFad o cisteni

Jednotlivé diely vycCistite podla udajov v ta-
bulke.
— Obrédzok [[E]

Oddelte vajcia a bielok vyslahajte na tu-

VytlaGené na 100 % recyklovanom papieri



Siguranta
= Cititi cu atentie acest manual.

Siguranta ro

m Respectati instructiunile pentru aparatul de baza.

Utilizati accesoriul numai:

= cu un mixer vertical MSM1..., MSM2..., MSMG6B...
® pentru aplicatiile care sunt descrise in aceste instructiuni.

» Nu atingeti niciodata lamele cutitului cu mainile goale.
» Manipularea lamelor ascutite, golirea recipientului si curatarea

trebuie efectuate cu atentie.

» Montati si scoateti accesoriile numai cand mecanismul de actio-
nare este oprit si aparatul este decuplat.
» Utilizati accesoriile numai in stare complet montata.

Evitarea deteriorarilor

» Nu scufundati suportul de angrenare in
lichide si nu il curafati niciodata in masi-
na de spalat vase.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit pen-
tru taietor In cuptorul cu microunde sau
in cuptor.

» Nu utilizati niciodata piciorul de mixat
sau telul de batut in vasul de gatit pen-
tru taietor.

» Componentele tari ale alimentelor vor fi
indepartate Tnainte de prelucrare, de ex.
zgarciuri, oase, ligamente sau sdmburi
din fructele cu sdmburi.

Vedere de ansamblu
—Fig.

Taietor universal '

21 Tel de batut’
Recipient
Cutit universal

Suport angrenaj pentru taietorul uni-
versal

Suport angrenaj pentru telul de batut

Observatie: Dacé o componenta nu este
inclusa In pachetul de livrare, o puteti co-
manda prin Serviciul pentru clienti.

"n functie de model

Taietor universal

Taietorul universal este adecvat pentru
maruntirea de alimente, de ex. carne, par-
mezan, ceapa, usturoi, fructe, legume, ver-
deturi nuci, sau migdale.

Observatie: Taietorul universal nu este
adecvat pentru maruntirea alimentelor tari,
de ex. boabe de cafea, nuci muscat, ri-
dichi sau alimente inghetate, de ex. fructe
sau cuburi de gheata.

Utilizati taietorul universal
~fig. A-
Tel de batut

Telul de batut este adecvat pentru a pre-
para frisca, spuma de albus sau spuma
de lapte si pentru prepararea de sosuri
sau deserturi.

Recomandari pentru rezultate optime:

= Utilizati frisca cu continut de grasime
de min. 30% si la 4-8 °C

= Utilizati lapte cu un continut ridicat de
proteine si la o temperatura max. de
8°C

= Bateti frisca sau albusul de ou intr-un
vas cu gura larga

Observatie: Pentru a evita stropirea utili-
zali telul de batut in recipiente adanci.

Utilizarea telului de batut

—Fig. (H-EA
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Exemple de utilizare

Exemple de utilizare

Respectati indicatiile si valorile din tabel.
—Fig. {3

Turta dulce cu mere
Amestec miere cu mar
— Fig.

Prajituri

Ingrediente

= 30uad

60 g unt

100 g faina alba (de tipul 405)
60 g nuci macinate

1 lingurita de scortisoara

2 linguri de zahar vanilat

1 lingurita praf de copt

1 mar

Preparare

Separati albusurile de galbenusuri si ba-
teti spuma albusurile de ou.

Frecati spuma galbenusurile cu zaharul.
Adaugati untul moale si amestecul de
miere cu mar preparat.

Amestecati restul ingredientelor Tntr-un
vas separat, adaugati-le la masa de gal-
benus frecat si amestecati-le.

Apoi addugati albusurile batute spuma si
incorporati-le cu atentie amestecand de
jos in sus cu ajutorul unei spatule.
Tapetati o forma de cozonac

(35 x 11 cm) cu hartie de copt si introdu-
ceti compozitia de prajiturd obtinuta in
ea.

Curatati marul de coaja, taiati-l felii si pu-
neti acestea deasupra prajiturii.
Preincalziti cuptorul la 180 °C si coaceti
prajitura timp de 30 minute.

Vedere de ansamblu curatare

Curatati piesele individuale dupa cum este
mentionat in tabel.

—Fig. l&

20

Tiparit pe hartie reciclabila 100%



Be3onacHocT

BesonacHoct bg

® [IpoyeTeTe BHUMATENHO TOBA PbKOBOACTBO.

= BaemeTe Noja BHUMaHME PbKOBOACTBOTO HA OCHOBHMKA ypeq.
M3nonaBarte NpMHaAANEXHOCTUTE CaMO:

= ¢ nacatop MSM1..., MSM2..., MSM6B...

B 33 NPWIOXKEHWUA, ONMCAaHU B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO.

» Hukora He JokocBanTe pexelmTte pbOOBE C HEe3ALMTEHN PbLE.
» BHumaBanTe npu BopaBeHe C OCTPU HOXOBE, NMPU 13npasBaHe Ha

cbaa v npu NnoYnCTBaHETO.

» [locTaBanTe 1 cBaNAWTE NPUHALIEXHOCTUTE CaMO KoraTo 3aBuX-
BAHETO € B MOKOW 1 LIENCEeNbT Ha ypeaa € U3KJ/IKUEH OT KOHTaKTa.
» M3non3BanTe NpMHaAaQNEXHOCTUTE CaMO B HAMB/IHO Ccrno6eHo CbCTo-

AHWE.

lNMpenoTBpaTABaHe Ha maTepu-
anHu WeTu

» Hukora He noTanAnTe 3aaBukBallaTa
HacTaBka B TEUYHOCTU U HE A NMOYNCT-
BaMTe B CbAOMWANHA MalLUHA.

» Hwkora He n3nonseanTe cbaa Ha Yo-
Mbpa B MUKPOBB/IHOBA NEYKa 1iv BbB
dypHara.

» Hwukora He n3non3BanTe HakpanHuka
WM TenTa 3a pasdbuBaHe B Cbia Ha
yorbpa.

» [peau oBpadoTkara oTcTpaHeTe
TBBPAUTE KOMMOHEHTU Ha XpaHUTEeN-
HWUTE NPOAYKTK, HAMpP. XPYLLUAIN, KOC-
T, XXMM UM KOCTUIKKM Ha KOCTUAKO-
BW NJ1040BE.

MNMpernen
—-our. i

YHuBEepcaneH 4yomsp '

IE1 Ten 3a paséusane’

KoHTerHep

YHUBEpCASIEH HOX

3a/BuKBalla HacTaBka 3a yHMBepcan-
HUA YOMBP

4] 3aaBwxBalla HacTaBka 3a TesTa 3a pas-
ouBaHe

' B 3aBMCMMOCT OT Moaena

3abenemKa: AKO naneH KOMMOHEHT He
€ BKJ/ItOUEH B OKOMIMNEeKTOBKAaTa Ha J0C-
TaBkaTa, MOXeTe Aa ro nopbyaTe upes
otaena no obcny)xBaHe Ha K/IMEHTH.

YHuBepcaneH yonsp

YHUBEPCATHWMAT YOMbP € NoaxoAALl 3a
pasapobABaHe Ha XPaHWUTeNHW NpoayK-
TW, HaNp. Meco, TBbPAO CUPEHE, NYK, Ue
CbH, N10A0BE, 38/1eHYYLM, MOANPAaBKH,
opexv uin Gagemu.

3abenemKa: YHUBEPCA/THUAT UOMbP HE
e noaxoAuy 3a pasapodasaHe Ha MHO-
ro TBbPAN XPaHUTENHU NPOAYKTH,
Hanp. Kape Ha 3bPHAa, MHAWIUCKO Opex-
ye, pAna uau sampaseHun XpaHu,

Hanp. n1oaoBe wnn KydueTa nes.

Ynotpe6a Ha yHMBepCcanHUa Yonbp
—-our. B-
Ten 3a pasbuBaHe

TenTa 3a pasbusaHe e NoaxoasaLa 3a
npuroTeAHe Ha 6uTa cMmeTaHa, 6enTbuUm
Ha CHAr WK MAeYHa NMAHA, KaKTo U Ha
COCOBE VW AecepTy.

[Mpenopbku 3a oNTUManHW pesyntaTu:
= [3nonseante cmeTtaHa ¢ MuH. 30 %
MacneHocT u temneparypa 4 - 8 °C
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bg [MpuMepHU NpunoxeHnA

= M3nonseanTe MAAKO C BUCOKO CbAbP-
»KaHue Ha OeNTbUMHKU U MaKc. TeMne-
patypa 8 °C

= Pas®uite cmeTaHaTta uin 6enTbuuTe
Ha CHAT B LWUMPOK CbA

3abenenka: 3a npefoTeparABaHe Ha
NPbCKKU U3M0I3BaNTE TenTa 3a pasdvea-
He B Ab/OOKM ChAOBE.

YnoTtpe6a Ha TenTa 3a pa3busaHe
a2z 11 8 15
MprumepHU NpUnoxeHun

BasemeTe noa BHUMaAHWE JaHHWUTE U CTOM-
HOCTWUTe B TabnuMuara.
—Qur.

MeneH cnagkuw ¢ AGBNKK

Cmec oT A6BbNKK U mex
—>Qur.

Cnaakuu

CbcTaBku
3 arua
60 g macno
100 g 6510 BpatiuHo (Tvn 405)
60 g cMAIEHM OpexH
1 u4.n. KaHena
2 C.Jl. BaHW/10Ba 3axap
1 u.n. Gaknynsep
1 abbnka
PUrOTBAHE
Paznenete OeNTbUMTE W XbATbUNUTE Ha
aruaTa u pasbuinTe Ha TBbpAA NAHa
Gentbka.
= Pa3buiTe Ha NAHa XbATbKa CbC 3a-
xapTa. [lobaBeTe MeKoTO Mac/10 1 Npu-
roTeeHata cMec oT MeAl U AGBLAKM.
= CmMeceTe OCTaHa/IMTe CbCTaBKW B OT-
[enHa kyna, 1o0aBeTe KbM BlaXKHUTE
CbCTaBKKW W pasbbpkanTe.
» [lo6aBeTe BHUMATENHO OenTbLuTE Ha
CHAr ¢ wnaTtyna.
= 3acTeneTte NpaBobrbaHa popma 3a
neveHe (35x 11 cm) ¢ xapTvAa 3a ne-
yeHe v cuneTe B Hes NoaroTeeHaTa
CMecC 3a cnakuL.
= Obenete AGbAKATA, HApexeTe A Ha
lwandu u pasnpeneneTe Bbpxy cnaaku-
wa.

E ] "R E E B BN NN
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= 3arpeiTe npeaBapuTenHO dpypHaTa Ha
180 °C u neuete cnagkuwa 30 MUHY-
™.

YKa3aHuA 3a noynucTBaHe

MouncTBanTe OTAE/THUTE YacTH CbIIaCcHO
yKagaHuATa B Tadbnuuara.
g 18 |

OtnevartaHo Ha 100% peunknnpaHa xapTuna
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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.
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81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
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