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Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

de

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem Stabmixer MSM4..., MSMGM....

= fir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

» Nie die Klingen mit bloBen Handen berihren.
» Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim Leeren des Behélters

und beim Reinigen.

» Nie die scharfen Messer und Kanten mit bloBen Handen berdhren.
» Die Zerkleinerungseinséatze nur am Rand anfassen.

» Nicht in den Einfullschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Lebensmittel nachzuschieben.
» Das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem Geréat aufsetzen und

abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand verwenden.
» Nie das Multifunktionszubehdr ohne aufgesetzten und festgedrehten Getriebeauf-

satz betreiben.

» Beim Einflllen von heiBen Flissigkeiten in die Kiichenmaschine vorsichtig sein, da

heiBer Dampf austreten kann.

» Beim Verarbeiten von heien Lebensmitteln vorsichtig sein.

Sachschaden vermeiden

» Nie den Getriebeaufsatz in Fliissigkeiten tauchen
und nie in der Spulmaschine reinigen.

» Nie den Behéalter des Multifunktionszubehdrs in
der Mikrowelle oder im Backofen verwenden.

» Keine Gegenstande in den Behalter oder den Ein-
flllschacht stecken, z. B. Kochloffel, Messer.

» Keinen groBen Druck mit dem Stopfer ausiben.

» Nie den MixfuB im Behéalter des Multifunktionszu-
behdrs verwenden.

» Das Grundgerat horbar und vollstédndig am Zube-
hér einrasten.

Hinweis: Wenn ein Bestandteil nicht im Lieferum-
fang enthalten ist, knnen Sie ihn Gber den Kunden-
dienst bestellen.

Multifunktionszubehor

Das Multifunktionszubehdr ist geeignet zum Kneten,
Schneiden und Raspeln von Lebensmitteln.

Hinweise

m Harte Bestandteile von Lebensmitteln vor der Ver-
arbeitung entfernen, z. B. Knorpel, Knochen, Seh-
nen oder Kerne von Steinobst.

® Das Multifunktionszubehor ist nicht geeignet zum
Zerkleinern von sehr harten Lebensmitteln, z. B.

Ubersicht Kaffeebohnen, Muskatniissen, Rettich oder gefro-
—Abb. renen Lebensmitteln.
Multifunktionszubehor Symbole
Behalter Symbol Beschreibung
Universalmesser Nicht in den Einfullschacht fassen.
Getriebeaufsatz fir das Multifunktionszube-

hor N7 Nicht fur die Spulmaschine geeig-
Stopfer @N net.
Knethaken' Nicht in Flissigkeiten tauchen oder
A Tragerscheibe fiir Zerkleinerungseinsatze unter flieBendes Wasser halten.
Schneid-Einsatz - grob' v Markierung am Getriebeaufsatz.
Bl SchneidEinsatz - fein’ Zum Aufsetzen auf den Behalter, die

chneid-insalz — tein Markierung an einem Befestigungs-

El  Raspel-Einsatz' punkt ausrichten.
Reibe-Einsatz' Geschwindigkeitsempfehlungen

' Je nach Modell

Schneid-Einsatze

=)




l””” —H””m) Raspel- und Reibe-Einsatz

Universalmesser/Knethaken

i)

Universalmesser/Knethaken

Das Universalmesser ist geeignet zum Zerkleinern
von Lebensmitteln, z. B. Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Knoblauch, Obst, Gemise, Krauter, Nisse, Man-
deln. Der Knethaken ist geeignet zum Kneten von
kleinen Teigmengen.

Universalmesser oder Knethaken verwenden

—Ab0. A-EA

Hinweis: Wenn das Aufsetzen des Getriebeaufsat-
zes etwas schwergéangig ist, die dreiflligelige Kupp-
lung auf der Unterseite des Aufsatzes leicht drehen
und erneut versuchen.

Brotteig

Zutaten

= 200 g Mehl

120 ml Wasser

7 g Zucker

7 g Margarine

0,5 g Hefe

4gSalz

Zubereitung

= Den Knethaken einsetzen und das Multifunktions-
zubehor fir die Verarbeitung vorbereiten.

® Alle Zutaten auBer dem Wasser in den Behélter
geben.

m Dije Zutaten mit maximaler Geschwindigkeit vermi-
schen.

® Nach einigen Sekunden das Wasser durch die
Nachfilléffnung dazugeben.

m Alles mit maximaler Geschwindigkeit verarbeiten.

= Maximale Einschaltzeit: 45 Sekunden

m Maximal 1-fache Menge gleichzeitig verarbeiten.

Lassen Sie das Gerat nach jedem Betriebszyklus auf

Raumtemperatur abkihlen.

Tragerscheibe mit Zerkleinerungseinsétzen

Die Tragerscheibe mit Zerkleinerungseinsatzen ist

geeignet zum Schneiden, Raspeln und Reiben von

Lebensmitteln, z. B. Obst, Gemdise, Kase.

Ubersicht der Zerkleinerungseinsitze

Raspel-Ein- Zum Raspeln von Apfeln, Karotten, K&-
satz se

Reibe-Ein-  Zum Reiben von Kartoffeln fir Kl6Be
satz und Kartoffelpuffer; Obst und Gemise
flr Salate

Hinweis: Nicht zuldssig zum Reiben
von Karotten.

Hinweis: Die Zerkleinerungseinsatze sind nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von sehr harten Lebensmit-
teln, z. B. Parmesankase oder Schokolade.

Die Zerkleinerungseinsatze sind nur bedingt geeig-
net zum Zerkleinern von faserigen Lebensmitteln,
z.B. Lauch, Sellerie oder Rhabarber.

Tragerscheibe mit Zerkleinerungseinsatzen ver-
wenden

—Avb. EE-Ed

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebensmittel die
Unterseite der Tragerscheibe erreichen, die Verar-
beitung beenden und den Behalter entleeren.

Kartoffelplatzchen

Zutaten

m 500 g Kartoffeln

m 1 groBes Ei

= 3EL Mehl

® Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

= Den Reibe-Einsatz in die Tragerscheibe einset-
zen und das Multifunktionszubehor fir die Verar-
beitung vorbereiten.

® Die Kartoffeln schélen und reiben.

m Die geriebenen Kartoffeln, Ei, Mehl, Salz und Pfef-
fer vermengen.

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

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

Anwendungsbeispiele

Die Angaben und Werte in der Tabelle beachten.
Lassen Sie das Gerat nach jedem Betriebszyklus auf
Raumtemperatur abkihlen.

—Abb. EQ
Reinigungstibersicht

Schneid- Zum Schneiden von Gurken, Karotten, o ) )
Einsatz — Kartoffeln Reinigen Sie nach dem Gebrauch sofort alle Teile,
grob damit die Rlcksténde nicht antrocknen.

- - Die einzelnen Teile reinigen, wie in der Tabelle ange-
Schneid- Zum Schneiden von Gurken, Karotten, geben.
Einsatz - rote Riiben, Zucchini = Abb. 1
fein
Safety en

® Read this instruction manual carefully.

= Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:
= with a hand blender MSM4..., MSM6M....

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 dur-

ing cleaning.

» Never touch the sharp blades and edges with bare hands.
» Only ever take hold of the cutter inserts by the rim.

» Do not reach into the filling shaft.
» Only use the pusher to push down food.

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

has been unplugged.

» Only use the accessories once fully assembled.
» Never operate the multifunctional accessory without having fitted and secured the

gear attachment.

» Be careful if hot liquid is poured into the food processor as it can be ejected out of the

container due to a sudden steaming.
» Be careful when processing hot food.

Avoiding material damage

» Never immerse the gear attachment in liquids and
do not clean in the dishwasher.

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

» Do not insert objects into the container or filling
shaft, e.g. wooden spoons, knives.

» Do not apply great force with the pusher.

» Never use the blender foot in the container of the
multifunction accessory.

» Fully lock the main unit on the accessory with a
click.

Notes

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

® The multifunctional accessory is not suitable for
cutting up very hard ingredients, e.g. coffee
beans, nutmegs, radishes or frozen food.

Symbols
Symbol

Description
Do not reach into the filling shaft.

Overview = Not suitable for dishwashers.

—Fig. 0 @N

Multifunctional accessory Do notimmerse in liquids or hold un-

Container der running water.

Universal blade v Marking on gear attachment. When

Gear attachment for the multifunctional ac- fitting onto container, align marking
cessory with a fixing point.

8 Pusher Recommended speeds

Kneading hook =) Slicing inserts

I cCarrier disc for cutter inserts " ppE——

Slicing insert - coarse ]””” _””mm redaing anc grating mser

El  Slicinginsert - fine' ””m‘)) Universal blade/kneading hook

X shredding insert’ - -

Grating nsert’ Universal blade/kneading hook

Depending on the model

Note: If an item is not included in the scope of sup-
ply, it can be ordered from customer service.
Multifunctional accessory

The multifunctional accessory is suitable for knead-
ing, cutting and shredding food.

The universal blade is suitable for cutting up food,
e.g. meat, hard cheese, onions, garlic, fruit, veget-
ables, herbs, nuts and almonds. The kneading hook
is suitable for kneading small amounts of dough.

Using the universal blade or kneading hook

—Fig -

Note: If the gear attachment is a bit stiff to fit, turn the
three-piece coupling on the underside of the attach-
ment slightly and try again.



Bread dough

Ingredients

m 200 g flour

® 120 ml water

m 7 gsugar

® 7 gmargarine

m (0.5gyeast

m 4gsalt

Preparation

= |nsert the kneading hook and prepare the multi-
functional accessory for processing.

m Add all ingredients except the water to the con-
tainer.

m Mix the ingredients at maximum speed.

m After several seconds pour the water through the
feed tube.

® Process everything at maximum speed.

® Maximum switch-on time: 45 seconds

® Process no more than this quantity each time.

After each operating cycle let the appliance cool

down to room temperature.

Carrier disc with cutter inserts

The carrier disc with cutter inserts is suitable for cut-

ting, shredding and grating food, e.g. fruit, veget-

ables and cheese.

Overview of cutter inserts

Slicingin-  For slicing cucumbers, carrots, pota-
sert - toes

coarse

Slicingin-  For slicing cucumbers, carrots, beet-
sert - fine  root, courgettes

Shredding For shredding apples, carrots, cheese
insert

Grating in-  For grating potatoes for dumplings and
sert potato pancakes and fruit and veget-

ables for salads

Note: Must not be used for grating car-
rots.

Note: The cutter inserts are not suitable for cutting
up very hard foods, e.g. Parmesan cheese or chocol-
ate.

The cutter inserts are only partly suitable for cutting
up fibrous foods, e.qg. leeks, celery or rhubarb.

Using the carrier disc with cutter inserts
— Fig. HEN - A
Note: Finish processing and empty the container be-

fore the processed food reaches the underside of
the carrier disc.

Potato patties

Ingredients

® 500 g potatoes

= 1large egg

m 3tbsp flour

® Salt, pepper to taste

Preparation

= |nsert the grating insert in the carrier disc and pre-
pare the multifunctional accessory for processing.

® Peel and grate the potatoes.

m Mix the grated potatoes, egg, flour, salt and pep-
per.

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

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

Application examples

Observe the information and values in the table.
After each operating cycle let the appliance cool
down to room temperature.

—Fig. E&

Overview of cleaning

Clean all parts immediately after use so that residues
donotdry on.

Clean the individual parts as indicated in the table.
—Fig. E2

Sécurité

m | isez attentivement cette notice.

m Observez la notice de 'appareil de base.

Utilisez uniguement I'accessoire :

fr

® avec un mixeur plongeant MSM4..., MSM6M....
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.

» Ne jamais toucher les lames et arétes acérées avec les mains nues.

» Ne saisir les inserts a broyer que par leurs bords.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

» Utiliser uniquement le pilon poussoir pour rajouter des aliments.

» Mettre en place et retirer I'accessoire uniguement aprés immobilisation de I'entraine-

ment et débranchement de I'appareil.

» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utiliser.



» Ne jamais utiliser 'accessoire multifonctions sans que le couvercle démultiplicateur

soit mis en place et serré.

» Prudence au moment de verser des liquides trés chauds dans le robot culinaire car

de la vapeur brQlante peut s'en échapper.

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

Prévenir les dégats mateériels

» Ne jamais plonger le couvercle démultiplicateur
dans des liquides ou le nettoyer au lave-vaisselle.

» N'utilisez jamais le récipient de I'accessoire multi-
fonction au micro-ondes ou au four.

» N'insérez pas d'objet dans le récipient ni dans le
récipient ou la cuve de remplissage, par ex. une
cuillere de cuisine ou un couteau.

» Ne pas appliquer une force trop importante sur le
pilon poussoir.

» N‘utilisez jamais le pied mixeur dans le récipient
de I‘accessoire multifonctions.

» Enclenchez I‘appareil de base complétement et
de maniéere audible sur I‘accessoire.

Symboles

Symbole Description

Ne pas introduire les doigts dans
I'ouverture d’ajout.

(G

Ne convient pas a un lavage au lave-
vaisselle.

E§

Ne jamais plonger dans des li-
quides, ne jamais tenir sous I'eau du
robinet et ne pas laver au lave-vais-
selle.

Repére pour le couvercle démultipli-
cateur. Pour la mise en place sur le

4@!

Apercu récipient, placer le repére au niveau
—Fig. | d’un point de fixation.
Accessoire multifonctions Recommandations de vitesse
Récipient m _””m Inserts & découper
Lame universelle . A
- — - - ”””) _”””m Insert & émincer et a réper
Couvercle démultiplicateur pour I'accessoire
multifonctions ”””“)) Lame universelle/crochet pétrisseur
8 Pilon poussoir
Crochet pétrisseur Lame universelle/crochet pétrisseur
(6] Disque-support pour inserts a broyer La lame ynlverselle conylent pour broyef Ie§ produits
- alimentaires suivants : viande, fromage a péate dure,
Insert & découper — grossier’ oignons, ail, fruits, légumes, herbes aromatiques,
B nserta découper — fin' noix ou amandes. Le crochet convient pour pétrir les
petites quantités de pate.
] Rape’ Utiliser la lame universelle ou le crochet pétrisseur
Insert & raper’ —Fig. A-EA

Selon le modele

Remarque : Si un composant n‘a pas été livré d'ori-
gine, vous pouvez le commander auprés du Service
aprés-vente.

Accessoire multifonctions

L’accessoire multifonctions convient pour pétrir,
émincer et raper des produits alimentaires.

Remarques

m Retirer les parties dures des aliments avant le trai-
tement, p. ex. cartilages, 0s, tendons ou noyaux de
fruits.

m | 'accessoire multifonctions ne convient pas pour
broyer les produits alimentaires trés durs, p. ex.
les grains de café, la noix de muscade, le raifort et
les aliments surgelés.

Remarque : Si la mise en place du couvercle démul-

tiplicateur s’avere difficile, tourner légérement I'en-

tralnement a trois pales situé en dessous du cou-

vercle et essayer une nouvelle fois.

Pate a pain

Ingrédients

200 g de farine

120 ml d'eau

7 g de sucre

7 g de margarine

0,5gdelevure

4 g de sel

Préparation

= Mettre en place le crochet pétrisseur et préparer
I’accessoire multifonctions pour le traitement.

m Verser tous les ingrédients (sauf I'eau) dans le ré-
cipient.

® Mélanger les ingrédients a vitesse maximale.

® Au bout de quelgues secondes, rajouter I'eau par
I'orifice d’ajout.

® Tout traiter a vitesse maximale.



® Durée maximale de maintien enclenché : 45 se-
condes

® Travailler simultanément au maximum 1 fois le vo-
lume.

Apres chaque utilisation, laisser refroidir I'appareil a

température ambiante.

Disque-support avec inserts a broyer

Le disque-support avec inserts a broyer convient

pour couper, émincer et rAper des produits alimen-

taires., p. ex. les fruits, les Iégumes et le fromage.

Apercu des inserts a broyer

Inserta dé- Utilisé pour émincer concombres, ca-

couper — rottes, pommes de terre

grossier

Inserta dé- Utilisé pour émincer concombres, ca-

couper — rottes, betteraves, courgettes

fin

Rape Utilisé pour raper les pommes, les ca-
rottes, le fromage

Insertara-  Utilisé pour raper les pommes de terre

per destinées aux boulettes et galettes; les

fruits et les légumes destinés aux sa-
lades

Remarque : Ne convient pas pour ra-
per les carottes.

Remarque : Les inserts a broyer ne conviennent pas
au broyage de produits alimentaires trés durs, p. ex.
le parmesan ou le chocolat.

Les inserts a broyer ne conviennent que sous ré-
serve au broyage d’aliments fibreux, p. ex. le poi-
reau, céleri ou la rhubarbe.

Utiliser le disque-support avec inserts a broyer

—Fig. EL -2

Remarque : Mettre fin a I'opération et vider le réci-
pient avant que les produits alimentaires traités n’at-
teignent le c6té inférieur du disque-support.

Galettes de pomme de terre

Ingrédients

® 500 g de pommes de terre

® 1 gros ceuf

® 3c.as.defarine

® Saler et poivrer selon vos godts

Préparation

® |nsérer I'insert a raper dans le disque-support et
préparer I'accessoire multifonctions pour le traite-
ment.

® Eplucher les pommes de terre et les raper.

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

® Sjle mélange est trop liquide, ajouter encore un
peu de farine.

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

Exemples d’utilisations

Respecter les indications et valeurs figurant dans le
tableau.

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

—Fig. E&

Guide de nettoyage

Apres utilisation, nettoyer immédiatement toutes les
pieces afin d’éviter que les résidus ne séchent.
Nettoyer les différents composants comme indiqué
dans le tableau.

— Fig. EEl

Sicurezza

it

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

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MSM4..., MSM6M....
m per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

» Prestare attenzione durante I'afferramento di lame appuntite, lo svuotamento del

contenitore e la pulizia.

» Non toccare mai le lame e i bordi taglienti a mani nude.

» Afferrare i dischi taglierina solo dal bordo.

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.
» Per spingere gli alimenti utilizzare solo il pestello.
» Applicare e rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed apparecchio scol-

legato.

» Utilizzare l'accessorio soltanto in stato di completo assemblaggio.

» Non mettere maiin funzione l'accessorio multifunzione senza il coperchio con inne-
sto per corpo motore applicato e avvitato.

> Prestare attenzione nel versare liquidi molto caldi nel robot da cucina, in quanto pud
fuoriuscire vapore bollente.



» Prestare attenzione durante la lavorazione di alimenti caldi.

Prevenzione di danni materiali

» Non immergere mai il coperchio con innesto per
corpo motore in liquidi e non lavarlo mai in lava-
stoviglie.

> Non utilizzare mai il bicchiere dell'accessorio mul-
tiftunzione nel microonde o nel forno.

» Non introdurre oggetti, ad es. cucchiai e coltelli,
nel bicchiere o nel pozzetto di riempimento.

» Non esercitare una forte pressione con il pestello.

Non utilizzare mai il piede frullatore nel bicchiere

dell'accessorio multifunzione.

> Innestare in modo udibile e completo l'apparec-
chio base all'accessorio.

v

Panoramica

— Fig. ll

Accessorio multifunzione

Recipiente

Lama universale

Coperchiq con inlnestp per corpo motore per
I'accessorio multifunzione

Pestello

Gancio impastatore’

A Disco portante per dischi taglierina

Inserto per affettare — grosso’

EX  Inserto per affettare  fine!

N Inserto grattugia’

Inserto per grattare'

' Aseconda del modello

Nota: Se un componente non & fornito in dotazione,
¢ possibile ordinarlo contattando il servizio assisten-
za.

Accessorio multifunzione

’accessorio multifunzione & idoneo per impastare,
tagliare e grattugiare alimenti.

Note

® Rimuovere le parti dure degli alimenti prima della
lavorazione, ad es. cartilagini, ossa, tendini o noc-
cioli della frutta.

® | 'accessorio multifunzione non é adatto per smi-
nuzzare alimenti molto duri, ad es. chicchi di caffé,
noce moscata, rafano o alimenti surgelati.

Simboli

Simbolo Descrizione

Non introdurre le mani nel pozzetto
di riempimento.

Non adatto al lavaggio in lavastovi-
glie.

=
7
q
=

¢ @

g

Descrizione

Marcatura sul coperchio con innesto
per corpo motore. Per I'applicazione
sul contenitore, allineare la marcatu-
ra a un punto difissaggio.

Consigli relativi alla velocita
=)
) -

””””)) Ir_:ma universale/gancio impastato-

Simbolo

v

Inserti per affettare

Inserto grattugia e per grattare

Lama universale/gancio impastatore

La lama universale & adatta per sminuzzare alimenti,
quali ad es. carne, formaggio stagionato, cipolle,
aglio, frutta, verdura, erbe aromatiche, noci, mandor-
le. Il gancio impastatore € adatto per impastare pic-
cole quantita di pasta.

Utilizzo della lama universale o del gancio impa-
statore

—Fio. E1-EE0

Nota: Se non siriesce facilmente ad applicare il co-
perchio con innesto per corpo motore, ruotare leg-
germente il collegamento a tre alette nella parte infe-
riore dell'accessorio e riprovare.

Pasta per il pane

Ingredienti

m 200 gdifarina

120 ml di acqua

7 g zucchero

7 g di margarina

0,5 g di lievito

m 4 gdisale

Preparazione

= |nserire il gancio impastatore e preparare l'acces-
sorio multifunzione per la lavorazione.

m Mettere tutti gli ingredienti tranne l'acqua nel con-
tenitore.

m Miscelare gliingredienti alla velocita massima.

® Dopo qualche secondo aggiungere I'acqua attra-
verso I'apertura di aggiunta ingredienti.

m | avorare il tutto alla velocita massima.

Massimo tempo di accensione: 45 secondi

® | gvorare contemporaneamente max 1 volta la
quantita.

Far raffreddare I'apparecchio dopo ogni ciclo di uti-

lizzo a temperatura ambiente.

Disco portante con dischi taglierina

Il disco portante con dischi taglierina & idoneo per ta-

gliare, grattugiare e grattare alimenti, ad es. frutta,

verdura, formaggio.

Panoramica dei dischi taglierina

Non immergere in liquidi € non met-
tere sotto I'acqua corrente.

Inserto
per affetta-
re — grosso

Per affettare cetrioli, carote, patate




Inserto Per affettare cetrioli, carote, patate,

per affetta- barbabietole, zucchine

re - fine

Inserto Per grattugiare mele, carote, formag-
grattugia  gio

Inserto per  Per grattugiare patate per canederli e
grattare frittelle di patate, frutta e verdura per in-

salate

Nota: Non utilizzabile per grattare le
carote.

Nota: | dischi taglierina non sono adatti per sminuz-
zare alimenti molto duri, ad es. parmigiano o ciocco-
lato.

| dischi taglierina sono solo limitatamente idonei per
sminuzzare alimenti fibrosi, ad es. porri, sedano o ra-
barbaro.

Utilizzo del disco portante con i dischi taglierina

— Fig. E1 -2

Nota: Interrompere la lavorazione e svuotare il conte-
nitore prima che gli alimenti lavorati raggiungano la
parte inferiore del disco portante.

Frittelle di patate

Ingredienti
m 500 g di patate

= 1 yovo grande

m 3 cucchiai difarina

m sale, pepe secondo i gusti

Preparazione

= |nserire |'inserto per grattare nel disco portante e
preparare |'accessorio multifunzione per la lavora-
zione.

m Pelare |le patate e grattugiarle.

m Mescolare le patate, 'uovo, la farina, il sale e il pe-
pe.

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

m Rjscaldare I'olio in una padella, versare un cuc-
chiaio grande di impasto e formare delle frittelle.
Fare dorare bene su entrambi i lati.

Esempi d’impiego

Rispettare le indicazioni e i dati nella tabella.

Far raffreddare I'apparecchio dopo ogni ciclo di uti-
lizzo a temperatura ambiente.

- Fig. EA

Panoramica per la pulizia

Pulire tutti i componenti subito dopo I'uso per preve-
nire l'essiccamento dei residui.

Pulire i singoli componenti come indicato nella tabel-
la.

—Fig.

Veiligheid

nl

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

Gebruik het toebehoren alleen:
®m met een staafmixer MSM4..., MSM6M....

® voor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn beschreven.

» Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.
» Wees voorzichtig bij het hanteren van scherpe snijmessen, het leegmaken van het

reservoir en het reinigen.

» Nooit de scherpe messen en randen met blote handen aanraken.
» De fijnmaak-inzetstukken uitsluitend aan de rand vastpakken.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiken om levensmiddelen toe te voegen.
» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het stopcontact verwij-

derde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand gebruiken.
» Het multifunctionele toebehoren nooit zonder aangebracht en vastgedraaid aandrij-

vingsopzetstuk gebruiken.

» Wees voorzichtig als u hete vloeistoffen in de keukenmachine giet, omdat er hete

stoom uit kan komen.

» Wees voorzichtig bij het verwerken van hete levensmiddelen.

Materiéle schade voorkomen

» Het aandrijfhulpstuk nooit in vioeistoffen dompe-
len en nooit in de vaatwasser reinigen.

» Nooit het reservoir van het multifunctionele toebe-
horen in de magnetron of oven gebruiken.

» Geen voorwerpen in de kom of vulschacht steken,
bijv. lepel, mes.

> Geen grote druk met de stopper uitoefenen.

> Nooit de mixervoet in het reservoir van met multi-
functionele toebehoren gebruiken.

> Het basisapparaat hoorbaar en volledig aan het
toebehoren vastklikken.

Overzicht
—Fig.



Multifunctioneel toebehoren

Reservoir

Universeel mes

Aandrijvingsopzetstuk voor het multifunctio-
neel toebehoren

Stopper

Kneedhaak

Draagschijf voor fijnmaak-inzetstukken

Snij-inzetstuk - grof’

Snij-inzetstuk - fijn "

Grofrasp-inzetstuk

BEERRaE 2 N8

Fijnrasp-inzetstuk

' Afhankelijk van het model

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

Multifunctioneel toebehoren

Het multifunctionele toebehoren is geschikt voor het

kneden, snijden en raspen van levensmiddelen.

Opmerkingen

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

® Het multifunctionele toebehoren is niet geschikt
voor het verkleinen van zeer harde levensmidde-
len, zoals koffiebonen, muskaatnoten, rammenas
of bevroren levensmiddelen.

Symbolen

Symbool Beschrijving

Niet in de vulschacht grijpen.

De kneedhaak is geschikt voor het kneden van klei-

ne hoeveelheden deeg.

Universeel mes of kneedhaak gebruiken

—Fig. A-EA

Opmerking: Als het plaatsen van het aandrijvingsop-

zetstuk niet vlot verloopt, de koppeling met drie vleu-

gels aan de onderkant van het opzetstuk een beetje

draaien en nog eens proberen.

Brooddeeg

Ingrediénten

m 200 g bloem

120 ml water

7 g suiker

7 g margarine

0,5g gist

4 g zout

Bereiding

® De kneedhaak aanbrengen en het multifunctione-
le toebehoren voorbereiden voor de verwerking.

m Alle ingrediénten behalve het water in de houder
doen.

® De ingrediénten op maximale snelheid door el-
kaar roeren.

® Na enkele seconden het water toevoegen via de

vulopening.

Alles op maximale snelheid verwerken.

Maximale inschakeltijd: 45 seconden

Maximaal 1 keer deze hoeveelheid tegelijk verwer-

ken.

Laat het apparaat na elke gebruikscyclus tot kamer-

temperatuur afkoelen.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstukken

De draagschijf met fijnmaak-inzetstukken is geschikt

voor het snijden en het grof en fijn raspen van levens-

middelen, bijv. fruit, groente en kaas.

Overzicht van de fijnmaak-inzetstukken

Snij-inzet-  Voor het snijden van komkommers,
7 Niet geschikt voor de afwasmachi- stuk — grof  wortelen, aardappels
O] ne. Snij-inzet-  Voor het snijden van komkommers,
— - stuk - fijn  wortelen, rode bieten, courgette
Niet in vloeistoffen dompelen of on-
der stromend water houden. Grofrasp-  Voor het raspen van appels, wortelen,
inzetstuk kaas
v Markering op het aandrijvingsopzet-  Fijnrasp-in- Voor het raspen van aardappels voor
stuk. Om op het reservoir te plaat- zetstuk knoedels en aardappelkoekjes; fruit en

sen, de markering op een bevesti-
gingspunt richten.

Snelheidsadviezen

Snij-inzetstukken

=)

M) =) Greten finrasp-nzetstuk

Universeel mes/kneedhaak

i)

Universeel mes/kneedhaak
Het universele mes is geschikt voor het fijnmaken
van levensmiddelen, bijv. vlees, harde kaas, uien,

knoflook, fruit, groente, kruiden, noten of amandelen.

groente voor salades.

Opmerking: Niet geschikt voor het ras-
pen van wortelen.

Opmerking: De fijnmaak-inzetstukken zijn niet ge-
schikt voor het fijnmaken van zeer harde levensmid-
delen, bijv. Parmezaanse kaas of chocolade.

De fijnmaak-inzetstukken zijn slechts beperkt ge-
schikt voor het fijnmaken van vezelige levensmidde-
len, bijv. prei, selderij of rabarber.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstukken gebruiken
— Fig. lE1 -2
Opmerking: Voordat de verwerkte levensmiddelen

de onderkant van de draagschijf bereiken, de ver-
werking beéindigen en het reservoir leegmaken.



Aardappelkoekjes

Ingrediénten

® 500 g aardappels

m 1 grootei

m 3elbloem

® Zout en peper naar smaak

Bereiding

= Het fijnrasp-inzetstuk in de draagschijf aanbren-
gen en het multifunctionele toebehoren voorberei-
den voor de verwerking.

® De aardappels schillen en raspen.

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

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

m Qlie in een pan verhitten, telkens een grote lepel-
vol van het mengsel in de pan leggen en tot koek-
jes vormen. Aan beide kanten goudbruin bakken.

Toepassingsvoorbeelden

De gegevens en waarden in de tabel in acht nemen.
Laat het apparaat na elke gebruikscyclus tot kamer-
temperatuur afkoelen.

— Fig. B4

Reinigingsoverzicht

Reinig direct na gebruik alle onderdelen reinigen om
het vastkoeken van resten te voorkomen.

De afzonderlijke onderdelen reinigen zoals in de ta-

bel is aangegeven.

—Fig.

Sikkerhed

da

m | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® [ &5 vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgret:
= med en stavblender MSM4..., MSM6M....

= til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
» Berar aldrig knivklingerne med de bare fingre.

» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive hand
garingen.

teres, beholderen tammes og under ren-

» Beror aldrig de skarpe knive og kanter med de bare fingre.
» Tag kun fat i finhakningsindsatserne pa randen.

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe fadevarer i.

» Tilbeharet ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og apparatet er aforudt

fra stramnettet.

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

» Anvend aldrig multifunktionstiloehgret ude

» Vaer forsigtig, nar der fyldes varme veesker
varm damp ud.

n pasaet og fastdrejet drevpasats.
i kekkenmaskinen, da der kan komme

» Veer forsigtig ved forarbejdning af varme fadevarer.

Forhindring af materielle skader

» Dyp aldrig drevpasatsen i vaeske, og renger den
aldrig i opvaskemaskinen.

» Beholderen for multifunktionstilbeher méa ikke
anvendes i mikrobglgeovnen eller i ovnen.

» Stik ikke genstande i beholderen eller i pafyld-
ningsskakten, f.eks. grydeskeer eller knive.

» Udgv ikke noget stort tryk pa stopperen.

» Anvend aldrig blenderfoden i beholderen for multi-
funktionstilbehgret.

» Motorenheden skal ga hgrbart og fuldsteendigt i
indgreb i tilbehgret.

Oversigt

—Fig. |l
Multifunktionstilbeher
Beholder
Universalkniv

Drevpasats til multifunktionstilbehgret

Stopper
FEltekrog’

Holdeskive til finhakningsindsatser

Skeereindsats — grov'’

Skeereindsats - fin'

Raspeindsats’

Riveindsats '’

EEERRE NS

' Afheengigt af model

Bemaerk: Hvis en del ikke er med leveringen, kan
den bestilles via kundeservice.
Multifunktionstilbehor

Multifunktionstilbehgret er egnet til at eelte, skeere og
raspe fadevarer.



Bemaerkninger

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

® Multifunktionstilbeharet er ikke egnet til at sméa-
hakke meget harde fadevarer, f.eks. kaffebanner,
muskatngdder, peberrod eller frosne fedevarer.

Symboler

Lad apparatet kgle af til stuetemperatur efter hver
anvendelsescyklus.

Holdeskive med finhakningsindsatser
Holdeskiven med finhakningsindsatser er egnet til at
skeaere, raspe og rive fadevarer, f.eks. frugt, grent og
ost.

Oversigt over finhakningsindsatserne

Skeereind-  Til skaering af agurker, gulergdder og
Symbol Beskrivelse sats — grov  kartofler
Stik ikke fingrene ind i pafyldnings- Skeereind-  Til skaering af agurker, gulergdder, rad-
skakten. sats - fin beder og squash
P%% Taler ikke opvaskemaskine, S;Sspemd_ Z!traspmng af eebler, guleradder og
£ Riveind- Til rivning af kartofler til kartoffelboller
Dyp aldrig i veeske, hold aldrig ind sats og kartoffelpandekager samt frugt og

under rindende vand, og renger ikke
i opvaskemaskinen.

Markering pé drevpasatsen. Ret
markeringen op i forhold til et fastge-
relsespunkt for at saette noget pa be-
holderen.

Hastighedsanbefalinger

=)
M) =) Rasee-og riveindsats

nlll”m

Universalkniv/zeltekrog

Universalkniven er egnet til at smé&hakke fadevarer,

f.eks. kad, hard ost, lgg, hvidlgg, frugt, grent, kryd-

derurter, nedder og mandler. /Eltekrogen til er egnet

til at selte sm& meengder dej.

Anvendelse af universalkniv eller 2eltekrog

—fig. A -EA

Bemazerk: Hvis det er vanskeligt at saette drevpasat-

sen p4, sa drej let pa den trevingede kobling pa un-

dersiden af pasatsen, og prgv igen.

Broddej

Ingredienser

200 g mel

120 mlvand

7 g sukker

7 g margarine

0,59 geer

4 g salt

Tilberedning

m Szt seltekrogen i, og klarger multifunktionstilbe-
haret til forarbejdningen.

® Kom alle ingredienser undtagen vand i behol-
deren.

® Bland ingredienserne med maksimal hastighed.

m Tilsaet vandet gennem péfyldningsabningen efter
nogle sekunder.

® Forarbejd det hele med maksimal hastighed.

® Maks. teendetid: 45 sekunder

® Forarbejd maksimalt 1 maengde pa en gang.

4H)E

Skaereindsatser

Universalkniv/eeltekrog

grent til salater

Bemaerk: Ikke tilladt til rivning af gule-
redder.

Bemaerk: Finhakningsindsatserne er ikke egnet il at
smahakke meget harde fadevarer, f.eks. parmesa-
nost eller chokolade.

Finhakningsindsatserne er kun til dels egnet til at
smahakke fiberholdige fedevarer, f.eks. pore, selleri
eller rabarber.

Anvendelse af holdeskive med finhakningsindsat-
ser

— Fig. KE1 -

Bemaerk: Afslut forarbejdningen, og tem behol-
deren, far de forarbejdede f@devarer nar op til under-
siden af holdeskiven.

Sma kartoffelpandekager

Ingredienser

= 500 g kartofler

® 1 storteg

® 3 spsk. mel

® Salt og peber efter smag

Tilberedning

m Szt riveindsatsen ind i holdeskiven, og klargar
multifunktionstilbeharet til forarbejdningen.

m Skreel kartoflerne, og rivdem.

® Bland de revne kartofler, a2g, mel, salt og peber
sammen.

m Tilsget lidt mere mel, hvis massen er for flydende.

= Varm olie pa en pande, kom en stor skefuld mas-
se pa ad gangen, og form den til smé& pande-
kager. Steg dem gyldenbrune pa begge sider.

Eksempler pa brug

Veer opmaerksom pa angivelserne og vaerdierne i ta-
bellen.

Lad apparatet kale af til stuetemperatur efter hver
anvendelsescyklus.

—Fig. B2

Rengoringsoversigt

Renger straks alle dele efter brug, sa resterne ikke
tarrer fast.

Rengar de enkelte dele som anfert i tabellen.
— Fig. E&1



Sikkerhet no

® | es ngye gjennom denne anvisningen.
m Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:
® med en stavmikser MSM4..., MSM6M....
= {il bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

» Du m4 aldri bergre knivbladene med bare hender.

» Veer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du temmer beholderen og ved rengje-
ring.

» Du ma aldri bergre skarpe kniver og kanter med bare hender.

» Ta bare i kanten pa kutteinnsatsene.

» [kke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stgteren for & skyve inn matvarene.

» Tiloehgret ma kun settes pé og tas av nar drevet og det frakoblede apparatet star
stille.

» Tiloehgret méa kun brukes i komplett montert tilstand.

» Multifunksjonstilbeharet ma aldri brukes uten at drevpasatsen er satt pa og skrudd
fast.

» Veer forsiktig nar du fyller varme vaesker pa kjgkkenmaskinen, da det kan slippes ut
damp.

» Veer forsiktig nar du arbeider med varme matvarer.

Unngé materielle skader Merk: Dersom en del ikke harer med til Ieverings—
. o . omfanget, kan du bestille den hos kundeservice.
» Drevpasatsen ma aldri senkes ned i vaeske og ald-

ri rengjeres i oppvaskmaskin. MU|tifunk5j°nSti|behzr
» Bruk aldri beholderen til multifunksjonstilbehereti  Multifunksjonstilbeheret er egnet for elting, skjeering
mikrobglgeovn eller stekeovn. og rasping av matvarer.

> |kke stikk noen gjenstander inn i beholdere eller Merknader

pafyllingssjakten, f.eks. sleiver eller kniver. = Fjern harde deler av matvarene fer bearbeidnin-
> Ikke utev stort press med steteren. , gen, f.eks. brusk, bein, sener eller kjerner fra
Bruk aldri mikserfoten i beholderen til multifunk- steinfrukt.
sjonstilbehgret. . o = Multifunksjonstilbeharet er ikke egnet til kutting av
> Lagrunnapparatet gar hgrbart og fullstendig i inn- sveert harde matvarer, f.eks. kaffebgnner, muskat-

grep med tilbehgret. nett, harde rotgrennsaker eller frosne matvarer.

v

Skjeereinnsats - fin'

Anbefalte hastigheter
| _””]” Skjeereinnsatser

Raspe-innsats'

o

Fig- K Symbol Beskrivelse
Muttifunksjonstiloeher Ikke grip inn i pafyllingssjakten.
Beholder
Universalkniv = Ikke egnet for oppvaskmaskin.
Drevpasats for multifunksjonstiloeharet (oK)
Steter M4 aldri dyppes ned i vaesker eller
Eltekrok' holdes under rennende vann.
A Holderskive for kutteinnsatser v Markering pa drevpasatsen. Rett inn
Skjeereinnsats - grov' markeringen til et festepunkt nér du

setter pa beholderen.

[ 8]
El

Rivjerninnsats'

" Avhengig av modell
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) | Rasee-og riveinnsats

)

Universalkniv/eltekrok

Universalkniven er egnet for kutting av matvarer,
f.eks. kjatt, hard ost, Ik, hvitlgk, frukt, grannsaker,
urter, ngtter og mandler. Eltekroken er egnet for
elting av smé mengder deig.

Bruk av universalkniv eller eltekrok

~fio. -l

Merk: Hvis det gér litt tungt & sette pa drevpasatsen,

ma du vri litt pa den trevingede koblingen pa undersi-

den av pasatsen og preve pa nytt.

Broddeig

Ingredienser

200 g mel

120 mlvann

7 g sukker

7 g margarin

0,59 gjeer

4 g salt

Tilberedning

m Sett inn eltekroken i holderskiven og klargjer
multifunksjonstilbeharet for behandlingen.

® Fyll alle ingrediensene, unntatt vannet, i behol-
deren.

® |ngrediensene blandes med maksimal hastighet.

m Ftter noen sekunder tilsettes vannet igijennom pa-
fyllingsapningen.

m Alt bearbeides med maksimal hastighet.

® Maksimal innkoplingstid: 45 sekunder

® Bearbeid maks. enkel mengde samtidig.

La apparatet avkjgles til romtemperatur etter hver

driftssyklus.

Holdeskive med kutteinnsatser

Holderskiven med kutteinnsatser er egnet for skjee-

ring, rasping og riving av matvarer, f.eks. frukt,

grennsaker og ost.

Oversikt over kutteinnsatsene

Universalkniv/eltekrok

Skjeereinn-  Til skjeering av agurk, gulrot, potet
sats - grov

Skjeereinn-  Til skjeering av agurk, gulrot, redbeter,
sats - fin squash

Rasp- Til rasping av epler, guleratter, ost

innsats
Rivjern- Til & rive poteter for kumle, potetkaker
innsats samt frukt og grgnnsaker til salater

Merk: Ikke tillatt for riving av gulrgtter.

Merk: Kutteinnsatsene er ikke egnet for kutting av
sveert harde matvarer, f.eks. parmesanost eller sjo-
kolade.

Kutteinnsatsene er bare betinget egnet til kutting av
matvarer med trevlet konsistens, f.eks. purrelgk, sel-
leri eller rabarbra.

Bruk av holdeskive med kutteinnsatser

— Fig. KE1 -

Merk: Fgr de behandlede matvarene nar undersiden
av holdeskiven, ma behandlingen avsluttes og
beholderen tammes.

Potetkaker

Ingredienser

m 500 g poteter

= 1 stortegg

= 3 ssmel

® Smak til med salt og pepper

Tilberedning

® Sett inn riveinnsatsen i holderskiven og klargjer
multifunksjonstilbehgret for behandlingen.

m Skrell og riv potetene.

m Bland de revne potetene med egg, mel, salt og
pepper.

® Hyis massen er for flytende, ma tilsette litt mer
mel.

® Varm opp olje i en panne. Ha en stor skje av mas-
sen i pannen og form en potetkake. Stek den
gyllenbrun pa begge sider.

Eksempler pa bruk

Overhold opplysningene og verdiene i tabellen.

La apparatet avkjgles til romtemperatur etter hver
driftssyklus.

— Fig. B4

Oversikt over rengjoring

Rengjer alle deler rett etter bruk for a hindre at rester
terker inn.

Rengjer enkeltdeler som angitt i tabellen.

—fig. B

Sikerhet

® | 3sigenom anvisningen noga.
m FOlj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:
= med en stavmixer MSM4..., MSM6M....

SV

m for tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» Vidrér aldrig klingorna med bara hander.

» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tommer kérlet och vid rengoring.
» Vidrér aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara hander.
» Fatta finférdelningsinsatserna bara i kanten.



» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand endast pamataren for att trycka in livsmedel.
» Sétt in och ta ut tillbenhor bara nér drivningen star stilla och natstickkontakten ér utta-

gen.

» Anvand tillbehoren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» Kor aldrig multifunktionstillbehdret utan pasatt och fastskruvad drivningstillsats.

» Var forsiktig nar du fyller pa varma vatskor i koksmaskinen eftersom het anga kan

stromma ut.

» Var forsiktig vid bearbetning av varma matvaror.

Undvika sakskador

» Sank aldrig ned aldrig drivningstillsatsen i vatska
och maskindiska den inte.

» Anvéand aldrig flerfunktionstilloehérets behallare i
mikro eller ugn.

» Stick inte in nagot i behéllare eller pafyliningsror
som t.ex. slevar, knivar.

» Tryck inte hart pa pamataren.

» Anvand aldrig mixerfoten i multifunktionstilloeho-
rets behéllare.

» Snépp fast motordelen ordentligt pa tilloehdret.

Oversikt

Symbol

O]

v

Beskrivning
Den gér inte att maskindiska.

Sank aldrig ned den i vatska och hall
den inte under rinnande vatten.

Markering péa drivningstillsatsen. Vid
paséttning pa behallaren ska marke-
ringen riktas upp mot en fastpunkt.

Hastighetsrekommendationer

-1

Skérinsatser

—Fig. K Iff
Multifunktionstillbehor ””|” _”””]m Strimlings- och rivinsats
il Behallare , ,

[ 1] ”””m) Universalkniv/degkrok

Universalkniv

Drivningstillsats f6r multifunktionstilloehor Universalkniv/Degkrok

Pamatare Universalkniven ar lamplig for finférdelning av matva-
ror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok, frukt, gronsaker, 6r-

Degkrok' ter, nétter och mandel. Degkroken ar lamplig for

A Hallarskiva for finférdelningsinsatser knadning av sma degmangder.

SKarineal ; Anvéndning av universalkniven eller degkroken

?rfnsa S - gr(:v —Fo. A-EA
Bl Skarinsats - fin Notering: Om det gér litet trégt att satta pa drivnings-
El  Strimlingsinsats' tillsatsen kan du vrida latt pa den trevingade kopp-
— lingen pa tillsatsens undersida och férsoka igen.

Rivinsats' g P ¢
Bréddeg

' Beroende pa modell Ingredienser

Notering: Om nagon del inte ingar i leveransenkan = 200 g mjél

du bestalla den fran kundtjanst. = 120 mlvatten

. . . " m 7 gsocker

Multifunktionstillbehor a ® 7gmargarin

Multifunktionstilloehéret &r lampligt for att knada, m 0,5gjast

skéra och strimla matvaror. " 4gsalt

Noteringar Tillagning

® Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk, ben, se-
nor eller stenfruktkarnor, fran matvarorna fore be-
arbetningen.

= Multifunktionstillbehdéret ar inte 1ampligt for finfér-
delning av mycket harda matvaror, t.ex. kaffebo-

nor, muskotnétter, rattika eller djupfrysta matvaror.

Symboler

Symbol Beskrivning
Stoppa inte ned handen i pafyll-
ningsroret.

m Satt in degkroken och forbered multifunktionstill-
behdret for bearbetningen.

® | 4gg alla ingredienserna utom vattnet i behalla-
ren.

® Blanda ingredienserna med maximal hastighet.

Tillsatt efter nagra sekunder vattnet genom pafyll-

ningsdppningen.

m Bearbeta allt med maximal hastighet.

= Maximal gangtid: 45 sekunder

® Bearbeta hogst 1 receptmangd at gangen.

Lat apparaten svalna till rumstemperatur efter varje

driftcykel.
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Hallarskiva med finférdelningsinsatser
Hallarskivan med finfordelningsinsatser ar lamplig
for skarning, strimling och rivning av matvaror, t.ex.
frukt, gronsaker, ost.

Oversikt éver finférdelningsinsatserna

Skérinsats  For skarning av gurka, morétter, pota-

- grov tis

Skarinsats  For skarning av gurka, mor6tter, rédbe-

—fin tor, zucchini

Strimlings-  For strimling av applen, mordtter, ost

insats

Rivinsats Fér rivning av potatisk till klimp och po-
tatisbullar; frukt och grénsaker till salla-
der
Notering: Inte tillaten for rivning av mo-
rotter.

Notering: Finférdelningsinsatserna ar inte l&mpliga
for finférdelning av mycket harda matvaror, t.ex. par-
mesanost eller choklad.

Finférdelningsinsatserna &r bara begransat lampliga
for sonderdelning av fiberhaltiga matvaror, t.ex. pur-
jolok, selleri eller rabarber.

Anviandning av hallarskiva med finfordelningsin-
satser

— Fig. KE1 -

Notering: Innan de bearbetade matvarorna har natt
upp till hallarskivans undersida méaste du avsluta be-
arbetningen och tomma behéllaren.

Potatisplattar

Ingredienser

m 500 g potatis

m 1 stortag

® 3 msk mjol

® Salt och peppar efter behag

Tillagning

® Sitt in rivinsatsen i hallarskivan och forbered mul-
tifunktionstillbehdret for bearbetningen.

m Skala och riv potatisen.

® Blanda den rivna potatisen, dgget och mjolet. Till-
satt salt och peppar.

m Tillsatt litet mjol om smeten ar for lattflytande.

m Hetta upp oljai en stekpanna, 1agg i en stor sked
smet i taget och forma den till plattar. Stek dem
bruka pa bada sidor.

Anvandningsexempel

Beakta uppgifterna och vardena i tabellen.

Lat apparaten svalna till rumstemperatur efter varje
driftcykel.

— Fig. B

Rengoringsoversikt

Rengor alla delar direkt efter anvandningen sa att
inga rester torkar in.

Rengdr de olika delarna enligt anvisningarna i tabel-
len.

— Fig. X1

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.
m Noudata peruslaitteen kayttoohjetta.

Kéayta varustetta vain:
m sauvasekoittimella MSM4..., MSM6M....

fi

m 185s8 kayttbohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Al& milloinkaan koske teriin paljain k&sin.

» Muista olla varovainen, kun k&sittelet teravia leikkuuteria, tyhjennat kulhoa ja

puhdistat laitetta.

» Ald milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain k&sin.

» Koske vain hienonnusterien reunoihin.
» Ala laita sormia tayttdaukkoon.

» Kun lisdét elintarvikkeita, kayté aina vain syottépaininta.
» Irrota ja kiinnitd varuste vain, kun kayttéliitdnta on pysahtynyt ja laite irrotettu

pistorasiasta.

» Kayté varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinnitettyina.
» Al koskaan kayta monitoimivarustetta ilman paikoilleen asetettua ja kiinnitettya

vaihteisto-osaa.

» Ole varovainen, kun lisdat kuumia nesteita yleiskoneeseen, silla laitteesta saattaa

tulla kuumaa hoyrya.

» Ole varovainen, kun kasittelet kuumia elintarvikkeita.



Esinevahinkojen vélttdminen

> Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai
muihin nesteisiin &laka pese sita
astianpesukoneessa.

> Ala kaytd monitoimivarusteen kulhoa
mikroaaltouunissa tai tavallisessa uunissa.

> Ala tydnna mitdén esineité astiaan tai
tayttdaukkoon, esim. lusikkaa, veista.

» Sy6ttdpaininta ei saa painaa liian voimallisesti.

Ala kayta sekoitusvartta monitoimivarusteen

kulhossa.

Lukitse peruslaite kuuluvasti ja huolellisesti

lisdvarusteeseen.

v

v

Yleiskatsaus

—>Kuvalill

Monitoimivaruste

Kulho

Yieistera
Monitoimivarusteen vaihteisto-osa
Sy6ttdpainin

B3 Taikinakoukku'

A Hienonnusterien pidikelevy
Viipalointiteré - karkea
EX  Vviipalointitera - hieno'

El  Raastintera’
Hienonnustera

Mallista riippuen

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

Monitoimivaruste

Monitoimivaruste soveltuu elintarvikkeiden
vaivaamiseen, viipalointiin ja raastamiseen.

Huomautukset

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

m Monitoimivaruste ei sovellu erittéin kovien
elintarvikkeiden kuten kahvinpapujen,
muskottipdhkindiden, retikan tai jéisten ainesten
hienontamiseen.

Symbolit

Symboli Kuvaus

Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

Ei sovellu astianpesukoneeseen.

Al& upota veteen tai muihin
nesteisiin alaké pese juoksevan
veden alla.

QS

Symboli Kuvaus

v

Vaihteisto-osan merkinta.
Kiinnitetaan kulhoon; kohdista
merkinta kiinnityskohtaan.

Nopeussuositukset

=)

)| —nl]])]m Raastin- ja hienonnustera

i)

Yleistera/taikinakoukku

Yleistera soveltuu elintarvikkeiden, esim. lihan,
kovan juuston, sipulien, valkosipulin, hedelmien,
vihannesten, yrttien, pédhkindiden tai mantelien
hienontamiseen. Taikinakoukku soveltuu pienten
taikinamaarien vaivaamiseen.

Yleisteran tai taikinakoukun kaytto

—kuwaFl-KA

Huomautus: Jos vaihteisto-osa on vaikea saada

paikoilleen, kdanna hieman sen alapuolella olevaa

kolmisakaraista kytkinosaa ja yrita uudelleen.

Leipataikina

Ainekset

m 200 gjauhoja

120 ml vetta

7 g sokeria

7 g margariinia

0,5g hiivaa

4 g suolaa

Valmistus

m Kiinnita taikinakoukku paikoilleen ja valmistele
monitoimivaruste ainesten kasittelya varten.

m | gita astiaan kaikki ainekset paitsi vesi.

m Sekoita ainekset maksiminopeudella.

m | isa3 vesi tayttdaukon kautta muutaman sekunnin
kuluttua.

m K3sittele kaikki maksiminopeudella.

® Maksimaalinen kaynnissaoloaika: 45 sekuntia

m Kasittele kerrallaan enintdan 1 annos.

Anna laitteen jadhtya huoneenlampaoiseksi jokaisen

kayttdjakson jalkeen.

Pidikelevy ja hienonnusterat

Erilaisilla terilla varustettu pidikelevy soveltuu

elintarvikkeiden, esim. hedelmien, vihannesten,

juuston viipalointiin, raastamiseen ja

hienontamiseen.

Hienonnusterien yhteenveto

Viipalointiterat

Yleistera/taikinakoukku

Viipalointit ~ Kurkun, porkkanan, perunan
erd - viipalointia varten

karkea

Viipalointit ~ Kurkun, porkkanan, punajuuren,

erd — hieno keséakurpitsan viipalointia varten
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Raastintera Omenoiden, porkkanoiden, juuston

raastamiseen

Hienonnust Perunoiden raastamiseen kndddeli- tai
erd rostiperunataikinaan; hedelmien ja
vihannesten raastamiseen salaattiin

Huomautus: Ei sallittu porkkanoiden
raastamiseen.

Huomautus: Hienonnusterét eivéat sovellu erittéin
kovien elintarvikkeiden, esim. parmesaanijuuston tai
suklaan hienontamiseen.

Hienonnusteréat soveltuvat séikeisten
elintarvikkeiden, esim. purjon, sellerin tai raparperin
kasittelyyn vain varauksin.

Pidikelevyn ja hienonnusterien kaytto

—KuvaliEl -

Huomautus: Lopeta ainesten kasittely ja tyhjennéa
kulho ennen kuin elintarvikkeet ulottuvat pidikelevyn
alareunaan.

Perunaletut

Ainekset

® 500 g perunoita

® 1iso kananmuna

m 3rkljauhoja

® Syolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

m Kjinnitd hienonnustera pidikelevyyn ja valmistele
monitoimivaruste ainesten kéasittelya varten.

m Kuorija hienonna perunat.

m Sekoita hienonnetut perunat, kananmuna, jauhot,
suola ja pippuri.

m Jos seos on liian kosteaa, liséa viela hieman
jauhoja.

m Kuumenna 6ljya pannulla, annostele siihen iso
lusikallinen taikinaa ja muotoile letuksi. Paista
kummaltakin puolelta kullanruskeaksi.

Kéayttéesimerkkeja

Noudata taulukossa annettuja tietoja ja arvoja.
Anna laitteen jadhtyd huoneenlampdiseksi jokaisen
kayttdjakson jalkeen.

—>Kuva

Puhdistusohjeet

Puhdista kaikki osat kayton jalkeen, jotta
elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu niihin kiinni.
Puhdista yksittaiset osat taulukon ohjeiden mukaan.
—>KuvalpZ)

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

es

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:
= con una batidora MSM4..., MSMG6M....

m para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones de uso.

» No tocar nunca las hojas de las cuchillas con las manos.
» Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al vaciar y limpiar el

recipiente.

» No tocar nunca las cuchillas ni los bordes con las manos.

» Sujetar los accesorios cortadores/picadores solo por el borde.

» No introducir las manos en la boca de llenado.

» Usar solo el empujador para introducir posteriormente los alimentos.

» 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.

» No utilizar nunca el accesorio multifuncion sin haber colocado y apretado bien antes

la tapa de accionamiento.

» Tener cuidado al introducir liquidos calientes en el robot de cocina, ya que podria sa-

lir vapor caliente.

» Tener precaucion al elaborar alimentos calientes.

Evitar danos materiales

» No sumergir nunca el accesorio de engranajes en

liquidos ni lavarlo en el lavavajillas.

> No utilizar nunca el recipiente del accesorio multi-

funcién en el microondas o en el horno.

» No introducir objetos como cucharas o cuchillos
en el recipiente ni en la boca de llenado.

» No ejercer demasiada presién con el empujador.

24

» No utilizar nunca el pie de la batidora en el reci-
piente del accesorio multifuncion.

» Encajar la base motrizcompletamente en el acce-
sorio de forma audible.

Vista general

—Fig.

Accesorio multifuncion

Recipiente




Cuchilla universal

Tapa de accionamiento para el accesorio
multifuncién

Empujador

Garfio amasador’

Disco porta-accesorios para los accesorios
cortadores/picadores

Accesorio para cortar: grueso'’

Accesorio para cortar: fino'

Accesorio para rallado fino'

Slloll-(I~N-Ril~W-H

Accesorio para rallado grueso'

En funcién del modelo

Nota: Si su aparato no incluye alguno de los compo-
nentes descritos, puede solicitarlos al servicio de
asistencia técnica.

Accesorio multifuncion

El accesorio multifuncion es adecuado para amasar,
cortar y rallar alimentos.

Notas

® Antes de procesar los alimentos, retirar antes sus
partes duras, por ejemplo, cartilagos, huesos, ten-
dones o los huesos de la fruta.

m Este accesorio no es apropiado para picar alimen-
tos muy duros, como granos de café, nuez mos-
cada, rébano o alimentos congelados.

Simbolos

Simbolo Descripcion

No introducir las manos en la boca
de llenado.

®

No adecuado para el lavavajillas.

No sumergir en liquidos, ni lavar de-
bajo del grifo con agua corriente.

<K

Marca en la tapa de accionamiento.
Para colocarla sobre el recipiente,
hacer coincidir la marca con un pun-
to de fijacion.

Velocidades recomendadas

=)

]””” _”]””m Accesorio pararallado fino y grueso

)

Cuchilla universal/garfio amasador

La cuchilla universal es adecuada para picar alimen-
tos como carne, queso curado, cebollas, ajo, fruta,
verdura, hierbas aromaticas, nueces y almendras. El
garfio amasador es adecuado para amasar peque-
fas cantidades de masa.

Accesorios para cortar

Cuchilla universal/garfio amasador

Utilizar la cuchilla universal o el garfio amasador
—Fig. AA-EA

Nota: Si no se puede colocar la tapa de acciona-
miento con facilidad, girar ligeramente el acopla-
miento de tres hojas de la parte inferior del conjunto
e intentarlo de nuevo.

Masa para pan

Ingredientes

200 g de harina

120 ml de agua

7 g de azucar

7 g de margarina

0,5 g de levadura

4 gdesal

Preparacion

® Colocar el garfio amasador y preparar el acceso-
rio multifuncién para el procesamiento.

® Poner todos los ingredientes, excepto el agua, en
el recipiente.

® Mezclar los ingredientes con la velocidad maxi-
ma.

® Agregar el agua al cabo de unos segundos a tra-
vés de la abertura para incorporar alimentos.

m Procesar todo con la velocidad maxima.

Maximo tiempo de funcionamiento: 45 segundos

m | 3 cantidad indicada es la cantidad méaxima que
se puede procesar de una sola vez.

Dejar enfriar el aparato a temperatura ambiente des-

pués de cada ciclo de funcionamiento.

Disco porta-accesorios con accesorios cor-

tadores/picadores

El disco porta-accesorios con accesorios cortado-

res/picadores es adecuado para cortar, raspary ra-

llar alimentos como frutas, verduras y quesos.

Vista general de los accesorios cortadores/pica-

dores

Accesorio  Para cortar pepinos, zanahorias y pata-
paracor-  tas

tar: grueso

Accesorio  Para cortar pepinos, zanahorias, remo-
para cor- lacha y calabacin

tar: fino

Accesorio  Para rallar manzanas, zanahorias y
pararalla- queso

do fino

Accesorio  Para rallar patatas para albéndigas y
pararalla- tortilla de patatas ralladas; fruta y ver-
dogrueso dura para ensaladas

Nota: No es apto para rallar zanaho-
rias.

Nota: Los accesorios cortadores/picadores no son
adecuados para picar alimentos muy duros como
queso parmesano o chocolate.

Los accesorios cortadores/picadores no son del to-
do adecuados para picar alimentos fibrosos como
puerro, apio o ruibarbo.
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Utilizar el disco porta-accesorios con accesorios
cortadores/picadores

— Fig. KE1 -

Nota: Finalizar el procesado antes de que los ali-

mentos procesados alcancen la parte inferior del

disco porta-accesorios y vaciar el recipiente.

Panqueques de patatas

Ingredientes

m 500 g de patatas

® 1 huevo grande

® 3 cucharadas de harina

® Saly pimienta a discrecion

Preparacion

m Colocar el accesorio pararallado grueso en el
disco porta-accesorios y preparar el accesorio
multifuncién para el procesamiento.

® Pelar las patatas y rallarlas.

m Mezclar las patatas ralladas, el huevo, la harina, la
sal y la pimienta.

® Sjla masa esta demasiado aguada, agregar un
poco mas de harina.

m Calentar aceite en una sartén, agregar una cucha-
rada grande de masa y formar un pangueque. Do-
rarlo por ambos lados.

Ejemplos practicos
Tener en cuenta las indicaciones y los valores de la
tabla.

Dejar enfriar el aparato a temperatura ambiente des-
pués de cada ciclo de funcionamiento.

— Fig. ]

Vista general de la limpieza

Limpiar todas las piezas directamente después de
utilizarlas para evitar que los restos se sequen en la
superficie.

Limpiar todas las piezas como se indica en la tabla.
—fig. B

Seguranca

m | eia atentamente este manual.
m Respeite 0 manual do aparelho base.

Utilize o acessério apenas:
® com uma varinha MSM4..., MSM6M....

pt

m 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.

» Nunca toque com as maos nas laminas e arestas afiadas.
» Pegar nas pecas de encaixe para triturar apenas pelo rebordo.

» Nao tocar no canal de enchimento.

» Utilize apenas o calcador para adicionar alimentos.
» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobilizado e o aparelho

desligado da tomada.

» Utilizar o acessoério apenas em estado totalmente montado.
» Nunca operar o acessorio multifuncées sem o suporte da engrenagem colocado e

apertado.

» Ter cuidado ao deitar liquidos quentes no robd de cozinha, pois pode sair vapor

quente.

» Processar alimentos quentes com cuidado.

Evitar danos materiais

» Nunca mergulhar o suporte da engrenagem em li-
quidos nem o lavar na maquina de lavar loiga.

» Nunca utilizar o recipiente do acessorio multifun-
¢bes no micro-ondas ou no forno.

» Nao introduzir objetos no recipiente nem no canal
de enchimento, p. ex., colher de cozinha, faca.

> Nao exercer muita pressdo com o calcador.

» Nunca utilizar o pé triturador no recipiente do
acessorio multifungoes.

» Engatar o aparelho base de forma audivel e por
completo no acessario.

Vista geral

—Fig.

Acessorio multifun¢des

ER  Recipiente

L&mina universal

Suporje da engrenagem para acessoério mul-
tifuncdes

Calcador

Vara para massas pesadas’

Disco de suporte para pecas de encaixe para
triturar




Peca de encaixe para cortar — grosso’

Pega de encaixe para cortar - fino’

Peca de encaixe para raspar'’

Slloll=li~

Pega de encaixe para ralar’

' Conforme o modelo

Nota: Se um componente n&o estiver incluido no for-
necimento, é possivel encomenda-lo através do Ser-
vigo de Assisténcia Técnica.

Acessorio multifungoes

O acessorio multifungdes é adequado para amas-
sar, cortar e raspar alimentos.

Notas

= Antes do processamento tirar os componentes ri-
jos dos alimentos, p. ex. cartilagens, 0ssos, ner-
VoS ou carogos de fruta.

® O acessorio multifungdes nao ¢ indicado para tri-
turar alimentos muito duros, p. ex. café em gréo,
noz moscada, rabanetes ou alimentos congela-
dos.

Simbolos
Simbolo Descricao
Nao togue no canal de enchimento.

N&o adequado para a maquina de
lavar loica.

N&o mergulhar em liquidos nem co-
locar sob 4gua corrente.

Marca no suporte da engrenagem.
Para colocar no recipiente, alinhar a
marca com um ponto de fixacao.

<Kl

Velocidades recomendadas

=)

””m _””mm Peca de encaixe para raspar e ralar

i)

Lamina universal/vara para massas pesadas
A lamina universal é adequada para picar alimentos,
p. ex. carne, queijo duro, cebolas, alho, fruta, legu-
mes, ervas aromaticas, nozes, améndoas. A vara pa-
ra massas pesadas € indicada para amassar peque-
nas quantidades de massa.

Utilizar alamina universal ou a vara para massas
pesadas

—fig. A-EA

Nota: Se a colocagao do suporte da engrenagem se
revelar um pouco dificil, rodar ligeiramente o acopla-

mento de trés abas na parte inferior do acessorio e
tentar novamente.

Pecas de encaixe para cortar

Lamina universal/vara para massas
pesadas

Massa de pao

Ingredientes

200 g de farinha

120 ml de agua

7 g de acucar

7 g de margarina

0,5 g de fermento

4 gdesal

Preparacao

® Colocar a vara para massas pesadas e preparar
0 acessorio multifungdes para o processamento.

® Colocar todos os ingredientes exceto a agua no
recipiente.

® Misturar os ingredientes com a velocidade maxi-
ma.

® Apds alguns segundos, adicionar a agua pela
abertura de enchimento.

® Processar tudo com a velocidade maxima.

Tempo maximo ligado: 45 segundos

® Processar no maximo 1 quantidade em simulta-
neo.

Ap6s cada ciclo de funcionamento, deixar o apare-

Iho arrefecer até atingir a temperatura ambiente.

Disco de suporte com pecas de encaixe para

triturar

O disco de suporte para pecgas de encaixe para tritu-

rar é adequado para cortar, raspar e ralar alimentos,

p. ex. fruta, legumes, sopas.

Vista geral das pecas de encaixe para triturar

Pecade Para cortar pepinos, cenouras, batatas
encaixe pa-

ra cortar -

grosso

Pecade Para cortar pepinos, cenouras, beterra-
encaixe pa- bas, curgetes

ra cortar —

fino

Pecade Para raspar magas, cenouras, queijo
encaixe pa-

ra raspar

Peca de Para ralar batatas para fazer bolinhos
encaixe pa- de batata e panquecas de batata; fruta
raralar e legumes para saladas

Nota: Utilizagdo nao permitida para ra-
lar cenouras.

Nota: As pecas de encaixe para triturar ndo sao indi-
cadas para triturar alimentos muito duros, p. ex.
queijo parmesao ou chocolate.

As pecas de encaixe para triturar sdo indicadas de
forma limitada para triturar alimentos fibrosos, p. ex.
alho-francés, aipo, ruibarbo.

Usar o disco de suporte com pecas de encaixe pa-
ra triturar

—Fig. K1 -

Nota: Antes de os alimentos processados atingirem
a parte inferior do disco de suporte, terminar o pro-
cessamento e esvaziar o recipiente.
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Panquecas de batata
Ingredientes

m 500 g de batatas

® 1 ovo grande

m 3 colheres de sopa de farinha
® Sal e pimenta a gosto
Preparacao

m Colocar a peca de encaixe pararalar no disco de

suporte e preparar o acessorio multifungdes para
0 processamento.

m Descascar e ralar as batatas.

® Em seguida, misturar as batatas raladas com o
ovo, a farinha, o sal e a pimenta.

® Se a massa obtida estiver demasiado liquida, adi-

cionar um pouco de farinha.

m Aquecer o 6leo numa frigideira, adicionar uma co-
Iherada da massa anterior e formar panguecas.
Deixar dourar dos dois lados.

Exemplos de utilizacao

Observe as indicacdes e os valores da tabela.

Apds cada ciclo de funcionamento, deixar o apare-
Iho arrefecer até atingir a temperatura ambiente.

— Fig. B4

Vista geral da limpeza

Limpar imediatamente todas as pegas apos a utiliza-
¢ao, para gue os residuos ndo sequem.

Limpe cada uma das pegas, como indicado na tabe-
la.

— Fig. X1

AcpaAein

m AloBAOTE MPOOEKTIKA QUTEC TIC 0dnyiec.

el

® [1poogtTe TIC 00NYieC TNG BOOIKIC OUCKEUNG.

XpnOoIPoTIOIEiTE TO EEQPTHHOTA PHOVO:

B g eva UTAEVTEP Xe1pOC MSM4..., MSMGBM....
B VIO EQOPUOYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTAI OE QUTEC TIC 0ONYIEC.
» Mnv ayyiCeTe MOTE TIC AeTTi®eC e YUUVE XEPIOL.

> [TpoooxM KOTA TN XPNON KOPTEPWV HOXOIPIWV KOTING, KOTA TO &deiaiopo Tou doxeiou
KOOWC KOl KATO TOV KaOapIopo.

» MnNV GKOULTITOETE TIOTE TO KOPTEPS LOXAIPIO KOl TIC KOPTEPEC AKUES PE YUUVA XEPIQL.

> [TidveTe Ta EVOETA TEUOXIOUOU HOVO o TNV &KpEN.

> Mnv MAVETE YEOO OTO OTOUIO TTANPWONG.

> Xpnoiyoroleite povo To e€APTNUO WONONC, VIO VO EQVOOTTIPWEETE TO TOOPILIA.

> TommoBeTeiTe KAl aPaIpeiTe TO EEQPTAPOTA HOVO e OKIVNTOTIOINUEVO TOV LINXOVIOUO Ki-
VNONG Kal Pe omoouvdedepevn Tn OUOKeUN.

> Xpnoiyoroleite Ta eEXPTUOTO OVO O TTANPWS CUVOPHOAOYNUEVN KOTAOTOON.

> Mn AeIToupyeiTe TO TOAUAEITOUPYIKO EAPTNLIC TTOTE XWPIC TOTTOBETNUEVO KOl OPIXTO
Bidwpevo embepa peTddoong TS Kivnong.

» [1p00OXMN KOTA TNV TTANPWON KOUTWY UYPWY OTNV KOUJIVOUNXOVT, ETTEION PTTOPEI VOt

OlopUVel KAUTOC ATUOC.

» [1p00CEXETE KATO TNV eMeEepyaioio (E0TWV TPOPIUWY.

Amo@uyn TWV UAIKOV Znav

> Mn BubileTe OTE TO €MiBepa peTAdOONG TNG Kivn-
ONG YOO 08 UYPA Kal NV To KaBapideTe TOTE OTO
TTAUVTT QIO THIATWV.

> Mn xpnolporoigite ToTe To doxeio Tou TOAUASI-
TOUPVIKOU £EQPTANATOC OTOV POUPVO HIKQOKU-
PATWV 1 oTOV PoUPVO.

> Mn BadeTe KOvEVD OVTIKEIUEVO OTO JOXEIO 1) HEOTH
OTO GTOHIO TIANPWONG, T.X. KOUTOA, Joxaipl.

> Mnv e€aokeite pe To e€XpTNUA GWONONC Kopia pe-
YOAN Teon.

> Mn xpnolporolgite ToTe To MOdI Tou pikep oTo do-
XEI0 TOU TTOAUAEITOUPYIKOU EE0PTIHOTOC.

> H BooIKr OUOKeur) GOPOAICE! UE TOV XAPOAKTNPIOTI-
KO NX0 Kall TANPWG 0TO eERPTNUOL.

Emokomnnon
=4 1]
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MoAuAeITOUPYIKO EEGPTNLG

Noxeio

Maxaip! yevikng xpriong

EmiGepa yetaidoong Tng Kivnong yia To TTOAU-
AEITOUPYIKO eEGPTNUO

E€aptnua wnong

Zupwthpr’

Aiokog oTnPIENG VIa EvOETA TEUOXIOHOU

'EvBeTO KOTNG - XOVTPO'

‘EvBeTO KOTING - WPINO '

EvBeTo EuoipaToc’

BRER22E 8 NS

‘EvOeTo TpIpipoTog

T Av&AoyO e TO HOVTEAO



Inueiwaon: Ze mepinTwon mou éva eEapTnUa dev Tepl-
AapBéveTal oTa UNKG Tap&d0oong, UTTOPEITE Vo TO
TTOPQYYEIAETE UECW TNG UTINPECIaG eEUTINPETNONG Tie-
ATV,

MoAUAEITOUPYIKO EEXPTNHX

To MoAUAeITOUPYIKO eEXPTNUO EivVOl KATAAANAO yIa TO

CUUWUO, KOWILO KOl TRIWILIO TPOPILWV.

ZNUEIVOEIG

m [oiv TNV enelepyaoio AMOUOKPUVETE Tl OKANPA
UEPN TWV TPOPIUWY, TL.X. XOVOPOUG, KOKKOAQL, TEVO-
VTEG ) TO KOUKOUTOIO TIUPNVOKOPTIWV PPOUTWV.

® To MMOAUAEITOUPYIKO e€&pTNUO eV gival KATAAMNAO
VIO TOV TEUOXIOWO TTOAU OKANPQV TPOPIHWY, T.X.
KOKKWV KOPE, HOOXOKAPUBOU, pammaviou ) KaTe-
WUYHEVRV TPOPIUWV.

ZUpBoAa

JuppoAo MNepiypagn
Mnv MAVETE UECO OTO OTOUIO TIANPW-
ong.

(0

Aev gival KATGANAA yIo TO TTAUVTAPI0
TWV MATWV.

Mnv Ta BuBileTe o€ UyPS ) NV T
KOOTATE KATW QO TOEXOUUEVO VEPO.

Mapkapioya oTo embepa peTddo-
ong TnG Kivnong. MNa tnv TomoBetnon
EMAVW 0TO DOXEI0, EUBUYPAUUIOTE TO
LOPKAPIOUO O’ €VOl ONUEIO OTEPEW-
ong.

ZuoT&oelg TaXUTNTOG
1)
”]”” _””mm ‘EvOeTa EUcipaTOC KOl TRIWILOTOG

i)

Mayaip! yeVIKI§ XPrioNG/ZupwTrpl

To poxaipl YEVIKAG XPriong eivail KATAMNAO yia ToV Te-
HOXIOUO TPOPIUWY, TL.X. KOEATOG, OKANPOU TUpIoU,
KPEUHUSIOV, OKOPJWY, PPOUTWV, AOXAVIKGV, GPWHO-
TIKQV QUT@V, KApudIQV N aduydGAwy. To CupwTnp!l ei-
VOl KATAAMNAO YIo TO CUPOUG HIKPQV TTOCOTATWY (U-
pngG.

Xprjon Tou paxaipiol yeVIKRG Xpriong r) Tou Jupw-
Tnpiou

nd=d 2 B 12 |

Inueiwon: OTtov n TomoBETNoN TOou eMOEUATOC Le-
T&d00NG TNG Kivnong eival Aiyo UGKOAN, yupioTe eAa-
(P& TOV OUVOECUO TPIWV TITEPUYIWV OTNV KATW TAEU-
P& TOU eMOEPATOC Kol BOKIUAOTE EQVAL.

ZUpn ywpiou

YANK& ouvToync

m 200 vyp. akeupl

® 120 mlvepd

= 7yp. Goxopen

<Kl

_”””) ‘EvOeTa eEQpTAIOTA KOTIG

Maxaip! YeVIKAC Xprong/Zupwtpl

= 7yp. popyapivn

m (0,5yp. yoyik

4 yp. oAGTI

Mopoaokeun

= XpnoIUoToInoTe To QUHWTAPI KOI TIPOETOIUACTE TO
TTOAUAEITOUPYIKO EEAPTNLIAL YIG TNV TTOPOOKEUT).

m BAATE OAG TOL UNIKGL EKTOC OO TO vepd oTo doxeio.

B AVOKOTEWTE TO UNKAL E TN PEYIoTN TaXUTNTO.

® MeTd amd pepIka OeUTEPOAETITA TTPOOOEDTE TO Ve-
PO PECO OO TO AVOIYUC CUPTIANPWONG UNKGV.

m ErefepyaoTeite TO OAGL PE TN YEYIOTN TOXUTNTO.

= MéyioTn SIdpKeIn evepyoTioinong: 45 deuTepOAe-
o

m ErefepyaoTeite TOUTOXOOVO TO TTOAU pick OTTAr TTo-
oOTNTO.

AQrVETE TN OUOKEUT VO KOUWVEI PETA OTTO KABE KU-

KAO AeIToupyiag oTn OeppoKPOoia TEPIBAMOVTOC.

Aiokog oTrPIENG pE EVBETA TEPAXIOHOU

O diokog OTHPIENG e EVOETA TEUAXIOHOU VOl KATAA-

AnAOG yia TNV KoT, To EUCIUO Kail TO TPIWIUO TPOPI-

LWV, T.X. PPOUTO, ACXOVIKE, TUPI.

EmoKomnon Twv EVOETWV TEUXXICHOU

EvBeTo KO- [a TNV KOTIH OO atyyoUpIa, KapOTa,

MG - XO- TTOTOTEG

VTPO

EvBeTo KO- [0 TNV KOTIT) OO atyyoupIa, KXPOTA,

mG-WIAO  TOTCAPIN, KOAOKUBAKIO

EvBeto Eu- T 10 EUOIPO MmO pNAQ, KOPOTaL, TUPI
olyoTog

EvBeto TpI- 10 TO TRIYIUO OO TTATATEC VIO UTTO-

yigaTog AGKIO TTOTATOG KOl TTATATOKEPTEDEC,

amd PEOUTA KOI AOKXAVIKS VIO GOAATEC
Inueiwon: Aev eMTEEMETA VIO TO TRI-
WILO amd KopOTa.

Inueiwon: Ta evOeTa TEUOXIOUOU deV eival KOTAMN-

AL Y10l TOV TEUOXIOUO TTOAU OKANPGV TPOPILWY, TT.X. TU-

pi TaPUECAVO 1) COKOAGTAL.

Ta evBeTa TEPaXIOUOU gival HOVO eV UEPEI KATOMNAG

yia Tnv enelepyaoia IVwd WV TPOPIUWY, T.X. TOGO,

OEAIVO N pOBEVTI.

Xprion diockou oTNPIENG HE EVOETA TEUAXICHOU

e 13 B 27 |

Inpeiwon: MpoTou PTAOOUV Ta EMEEEQYAOHEVD

TPOPIUO OTNV KATW TAEUPG Tou Biokou OTAPIENG, OAO-

KAnpwoTe TNV enelepyaoia Kal adeldoTe To doxeio.

MIKp£G THYQVITEG TTO TPIMHPEVEG TATATES

YAIK& ouvToyhg

= 500 g moTOTEG

= 1 peydAo auyod

B 3 KOUTONIEG JENI

B ANGTI, TITEQI KOTA TTPOTIUNON

Mopoaokeur

= TomoBeTroTe TO EVOETO TPIYIPATOG GTOV BiokKo
OTNPIENG KO TTOOETOIUAROTE TO TIOAUASITOUPYIKO
e€ApTNUA yIa TNV eMe€epyaoia.

® =gpAoudioTe Kal TRIYTE TIC TTOTATEC.

B AvopeifTe TIQ TPIMPEVES TTOTATEG, TO AUYO, TO OAU-
I, TO OAGTI KOl TO THTTEPL.
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B 3¢ TIePIMTWon ToU TO peiypa eival TOAU uypo, TIpo-
00¢e0Te aKoOUN Aiyo aAeupl.

m ZeoTaveTe A&DI 0e Eva Tnyavi, BEATE peoa KdBe
(POPAG OTTO YIO EYAAN KOUTOAIG TOU EIVUOTOC KOl
OXNUOTIOTE HIKPES TNyaviTEG. WHOTE TEG KOI OO
TIG OUO TTASUPEG LEXPI VO OTTOKTHOOUV €Va pOJ0-
KOKKIVO XPWHG.

MNapadeiyHaTa EQAPHOYDV

MPOOEETE TO OTOIKEIN KON TIC TIUEG OTOV TTHVOIKOQL.

AQNVETE TN CUOKEUN VO KPUWVEI JETA OO KABE KU-
KAO AeIToupyiag oTn Beppokpacia TepIBGANOVTOC.
g =74 28 |

Emokonnon Kxéxpiopou

KabapileTe aueowg UeTA T Xprion OAG Ta eE0OTHHO-
TO, VIO VO epmodioeTe TNV EMpavon TUXWV UTTOASIY-
HATWV.

KabapioTe Ta EEXwPIOTA HEEN, OTIWC OVAPEPETON
OTOV TTIVOKOQ.

End =4 29 |

Giivenlik

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
® Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

tr

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

® bir el blenderi MSM4..., MSM6M... ile.
® bu kilavuzda belirtilen uygulamalar icin.

» Bicak agizlarina asla giplak elle dokunmayin.

» Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bicaklara dikkat ediniz.
» Keskin bigaklara ve kenarlara asla ¢iplak elle dokunmayin.

» Parcalayici Uniteleri sadece kenarindan tutunuz.

» Elinizi besin doldurma adzina sokmayin.

» Besinleri eklemek icin sadece tikaci kullaniniz.
» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis durumdayken takin ve

cikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Digli dizenegi takilmis ve dondurilerek sikistirimis durumda degdilken cok
fonksiyonlu aksesuari kesinlikle ¢calistirmayiniz.

» Mutfak robotuna sicak sivilar doldururken dikkatli olun, disar sicak buhar ¢ikabilir.

» Sicak yiyecekleri islerken dikkatli olunuz.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

> Digli diizenegini kesinlikle sivilarin icine
daldirmayiniz ve asla bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

» Cok fonksiyonlu aksesuarin kabini kesinlikle
mikrodalga firinda veya firinda kullanmayiniz.

» Kaba veya dolum adzina kaslik, bicak gibi
herhangi bir cisim sokmayiniz.

> Tikag ile cok fazla baski uygulamayin.

Karistirma ayagini asla gok fonksiyonlu aksesuar

kabinda kullanmayiniz.

> Ana cihaz sesli ve tam olarak aksesuarin tzerine
oturur.

v

Genel bakis

—Sek

Cok fonksiyonlu aksesuar

Kap

Universal bicak

Cok fonksiyonlu aksesuar i¢in digli dizenegi
Tikag

Yogurma kancasi'

6 | Pargalayici Uniteler igin tutucu disk
Dilimleme Uinitesi - kalin'

EX  Dilimleme tnitesi - ince '

] Rendeleme iinitesi’

Dograma Unitesi’

" Modele bagli

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

Cok fonksiyonlu aksesuar

Cok fonksiyonlu aksesuar, besinlerin yogurulmasi,
kesilmesi ve rendelenmesi igin uygundur.

Notlar

® Cihaz calistirmadan énce érnegin kikirdak, kemik,
kiris veya cekirdekli meyvelerin ¢ekirdekleri gibi
besinlerdeki sert kisimlari ¢ikartiniz.

® Cok fonksiyonlu aksesuar drn. kahve cekirdekleri,
muskat cevizleri ve turp gibi cok sert besinleri
veya dondurulmus besinleri dogramak i¢in uygun
degildir.



Semboller

Sembol Aciklama

Elinizi besin doldurma agzina
sokmayin.

(0

Bulasik makinesinde ylkanmaya
uygun degildir.

Sivilara daldirmayiniz veya akan su
altinda tutmayiniz ve bulasik
makinesinde yikamayiniz.

Digli dlizenegi Uzerindeki isaret. Kap
lzerine yerlestirmek i¢indir,
sabitleme noktasindaki isaret ile
hizalanmalidir.

4Kl

Onerilen hizdegerleri

Dilimleme Uniteleri

=)

1|]|l” —lll”“m Rendeleme ve dograma Unitesi

Universal bicak/Yogurma kancasi

i)

Universal bicak/Yogurma kancasi

Universal bicak érn. et, sert peynir, sogan, sarimsak,
meyve, sebze, otsu baharatlar, findik tirleri, badem
gibi besinleri dogramak icin uygundur. Yogurma

kancasl, az miktarda hamur yogurmak igin uygundur.

Universal bicak veya yogurma kancasi kullanimi

—sek A-EA

Not: Disli dlizeneginin yerlestiriimesi biraz zor

oluyorsa, kapagin alt tarafindaki ¢ kanatl bagdlantiyi

hafifce dondiriiniz ve yeniden deneyiniz.

Ekmek hamuru

Malzemeler

m 200gun

120mlsu

7 g seker

7 g margarin

0,5g maya

49tuz

Hazirlama

= Yogurma kancasini yerlestiriniz ve iglemeyi
yapmak Uzere ¢ok fonksiyonlu aksesuari
hazirlayiniz.

® Su disindaki tim malzemeleri kabin igine
doldurunuz.

= Malzemeleri azami hiz ile karistiriniz.

® Birkag saniye sonra, ilave etme agdzi Uzerinden
suyu ekleyiniz.

= TUm malzemeleri azami hiz ile igleyiniz.

Azami calistirma suresi: 45 saniye

= Her seferinde en fazla 1 6l¢l miktari kadar iglem
yapiniz.

Her calistirma déngusinden sonra cihazin oda

sicakligina sogumasini bekleyiniz.

Parcalayici tiniteli tutucu disk

Parcalayici Gniteli tutucu disk sebze, meyve ve peynir
gibi gida maddelerinin kesilmesi, rendelenmesi ve
dogranmasi igin uygundur.

Parcalayici linitelere genel bakis

Dilimleme  Salatalik, havug, patates kesmek igin
(initesi — kullanilir

kalin

Dilimleme  Salatalik, havug, kirmizi pancar, kabak
Unitesi - kesmek igindir

ince

Rendelem Elma, havug, patates, peynir

e Unitesi rendelemek igindir

Dograma  Alman usull patates koftesi ve patates
Unitesi mucveriigin patates, salatalar icin

meyve ve dogramak igindir

Not: Havug dogramak icin uygun
degildir.

Not: Parcalayici Uniteler, parmesan peyniri veya
cikolata gibi ok sert besinlerin dogranmasi igin
uygun degildir.

Parcalayici Gniteler sadece orn. pirasa, kereviz veya
ravent gibi lifli besinlerin dogranmasi igin uygundur.

Parcalayici tiniteli tutucu disk kullanimi

g5z 13 B 27 |

Not: islenen malzemeler tutucu diskin alt tarafina
ulagsmadan 6nce igslemeyi sonlandiriniz ve kabi
bosaltiniz.

Patates miicveri

Malzemeler

m 500 g patates

= 1 plylk yumurta

= 3YKun

m |stede gore tuz, karabiber

Hazirlama

= Dograma linitesini tutucu diske yerlestiriniz ve
islemeyi yapmak Uizere gok fonksiyonlu aksesuari
hazirlayiniz.

m Patatesleri soyunuz ve rendeleyiniz.

m Rendelediginiz patatesleri, yumurtayl, unu, tuzu ve
karabiberi karistiriniz.

m Karisim ¢ok civik olursa biraz daha un katiniz.

m Bir tavada yag§ kizdiriniz, her seferinde karisimdan
bir blylk kasik alarak tavaya koyunuz ve
bastirarak kurabiye sekli veriniz. Her iki tarafi da
altin rengine donlp kahverengilesinceye kadar
pisiriniz.

Kullanim érnekleri

Tablodaki bilgileri ve degerleri dikkate aliniz.

Her ¢alistirma dénglstnden sonra cihazin oda

sicakligina sogumasini bekleyiniz.

—Sek. 8}
Temizlige genel bakis

Artiklarin kuruyarak yapismasini engellemek igin tiim
parcalari kullandiktan hemen sonra temizleyiniz.

31



w
n

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde temizleyiniz.
—Sek B

C€

AEEE Yonetmeligine Uygundur. PCB igermez.

Bezpieczenstwo

pl

» Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowaé do instrukcji obstugi urzgdzenia gtéwnego.

Przystawek wolno uzywac tylko:
m 7z blenderem MSM4..., MSM6M....

m do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekami.
» Zachowywac ostroznosc przy postugiwaniu sie ostrymi nozami, przy opréznianiu po-

jemnika i przy czyszczeniu.

» Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.

» Chwyta¢ wktadki do rozdrabniania tylko za obrzeza.

» Nie wktadac palcéw do otworu do napetniania.

» Do popychania sktadnikdw uzywac tylko popychacza.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym napedzie i wtyczce urza-

dzenia odtgczonej od sieci elektryczne;.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.
» Nigdy nie uzywaé nasadki przektadniowej bez zatozonej i stabilnie wkreconej nasad-

ki przektadniowe;.

» Podczas napetniania robota kuchennego gorgcymi ptynami nalezy zachowac ostroz-
nos¢, poniewaz moze z niego nagle ujsé gorgca para.
» Zachowywac ostroznosc przy przetwarzaniu gorgcych artykutdéw spozywczych.

Zapobieganie szkodom materialnym

» Nigdy nie zanurzac¢ nasadki przektadniowej w cie-
czach i nie my¢ jej pod biezgca wodg ani w zmy-
warkach do naczyn.

» Nigdy nie uzywac pojemnika wyposazenia wielo-
funkcyjnego w kuchence mikrofalowej lub w pie-
karniku.

» Nie wktada¢ do pojemnika ani do otworu do na-
petniania zadnych przedmiotdw, np. chochli, noza.

» Nie naciskac zbyt mocno na popychacz.

Nigdy nie uzywac koricowki miksujacej w pojemni-

ku przystawki wielofunkcyjne;j.

» Zatrzasna¢ korpus urzadzenia w styszalny sposob
i catkowicie na wyposazeniu.

v

Przeglad

—Ays. |l

Przystawka wielofunkcyjna

Pojemnik

N6z uniwersalny

Nasadka przektadniowa dla przystawki wielo-
funkcyjnej

A Popychacz

Hak do zagniatania'

I Nosnik wkiadek do rozdrabniania

Wkiadka do ciecia - grubo’

[l wkiadka do cigcia - drobno
El  Wkiadka do widrkowania'
Wkiadka do tarcia’

' W zalezno$ci od modelu

Uwaga: Jezeli element nie nalezy do zakresu dosta-
wy, mozna go zamowic¢ za posrednictwem serwisu.

Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka wielofunkcyjna moze by¢ uzywana do za-

gniatania, szatkowania i rozdrabniania na wiorki arty-

kutéw spozywczych.

Uwagi

® Przed rozpoczeciem przetwarzania usungc¢ twarde
czesci artykutéw spozywczych, takie jak np.
chrzastki, kosci, sciegna, czy pestki owocow.

m Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje sie do roz-
drabniania bardzo twardych artykutow spozyw-
czych, np. ziaren kawy, gatki muszkatotowej,
chrzanu czy zamrozonych artykutow.

Symbole

Symbol Opis
Nie wktada¢ palcéw do otworu do
napetniania.

Nie nadaje sie mycia w zmywarce do
naczyn.

&
B




Symbol Opis Przeglad wktadek do rozdrabniania
Nie zanurzac cieczach, nie my¢ pod ~ Wktadka Do cigcia ogorkéw, marchwi, ziemnia-
biezaca woda. docigcia— kow
grubo
v Oznaczenie na nasadce przekia- Wktadka Do ciecia ogérkéw, marchwi, czerwo-
dniowej. W celu zalozenia na pojem- 4o cigcia -~ nych burakéw, cukini
nik ustawi¢ oznaczenie na jeden z drobno
kté ia.
pLTCon Mocowane Wkiadka Do widrkowania jablek, marchwi, sera
Zalecane predkosci do widrko-
i =) Wktadki do ciecia wania
Whktadka Do tarcia ziemniakdw na pyzy i placki
Whktadka do wiérkowania i tarcia do tarcia ziemniaczane, owocoOw i warzyw na sa-
) =) fatki
”””m) N6z uniwersalny/hak do zagniatania ::nga: Nie nadaje sig do tarcia mar-

N6z uniwersalny/hak do zagniatania

N6z uniwersalny nadaje sie do rozdrabniania artyku-
téw spozywczych, np. miesa, twardego sera, cebuli,
zi6t, czosnku, owocdw, warzyw, orzechdw, migda-
tow. Hak do zagniatania nadaje sie do zagniatania
matych ilosci ciasta.

Korzystanie z noza uniwersalnego lub haka do za-
gniatania

—Ays. H-KEA

Uwaga: Jezeli zaktadanie nasadki przektadniowej

jest utrudnione, lekko obrdcic trzyskrzydtowe sprze-

gto na spodzie nasadki i ponowi¢ prébe.

Ciasto chlebowe

Sktadniki

200 g maki

120 ml wody

7 g cukru

7 g margaryny

0,5 g drozdzy

4 g soli

Przyrzagdzanie

= Wiozy¢ hak do zagniatania w nosnik i przygoto-
wac przystawke wielofunkcyjng do uzycia.

® Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki oprécz
wody.

m \Wymieszaé sktadniki zmaksymalng predkoscia.

m Po kilku sekundach wlaé wode przez otwér do na-
petniania.

m \\szystkie sktadniki przetworzy¢ z maksymalnag
predkoscia.

® Maksymalny czas witgczenia: 45 sekund

m Przetwarza¢ maksymalnie 1-krotng ilo$¢ jedno-
czesnie.

Po kazdym cyklu pracy urzadzenie musi ostygna¢ do

temperatury pokojowe;j.

Nos$nik z wkltadkami do rozdrabniania

Nosnik z wktadkami do rozdrabniania nadaje sie do

ciecia, widrkowania i tarcia artykutow spozywczych,

takich jak np. owoce, warzywa, ser.

Uwaga: Wktadki nie nadaja sie do rozdrabniania bar-
dzo twardych produktéw, takich jak np. parmezan
lub czekolada.

Wktadki nadajg sie tylko w ograniczonym stopniu do
rozdrabniania produktdw zawierajacych wtdkna, ta-
kich jak np. por, seler czy rabarbar.

Uzywanie nos$nika z wkladkami do rozdrabniania

—rRys. EK1-Ed

Uwaga: Zakoriczy¢ miksowanie i oprézni¢ pojemnik,
zanim przetwarzane artykuty spozywcze osiagna
sp6d nosnika wktadek.

Placuszki ziemniaczane

Sktadniki

® 500 g ziemniakow

® 1 duzejajo

m 3}+S maki

m 56|, pieprz do smaku

Przyrzadzanie

= Wiozy¢ wkiadke do tarcia w nosnik i przygotowac
przystawke wielofunkcyjnag do uzycia.

® Ziemniaki obrac i zetrze¢.

= \Wymieszac ze soba starte ziemniaki, jajo, make,
sOl i pieprz.

m Jezelimasa jest zbyt rzadka, dodac jeszcze nieco
maki.

® Rozgrzac na patelni olej, ktas¢ na patelni duzymi
tyzkami mase i formowac jg w placuszki. Usmazy¢
z obu stron na ztotobrgzowy kolor.

Przyktady zastosowania

Zastosowac sie do informagji i warto$ci podanych
w tabeli.

Po kazdym cyklu pracy urzadzenie musi ostygnaé do
temperatury pokojowe;j.

—Rys. ]

Przeglad procesu czyszczenia

Po uzyciu od razu czysci¢ wszystkie czesci, aby nie
dopuscic do zasychania resztek sktadnikow.
Wyczysci¢ poszczegdine czesci zgodnie z opisem
podanym w tabeli.

—Rys. &
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Besneka

uk

® Byab nacka, yBaKHO NPoYnTanTe Lo IHCTPYKLO.
m KepyhTechk iHCTPYKLiEt0 OCHOBHOMO B10Ka npunaay.

KODMCTyﬁTeCH npunagaam avie 3a Taknx ymoB:

® 3 pyyHum GneHaepom MSM4..., MSMGM..

® /1A Ui1en, ONncaHux y Uik iIHCTPYKL.
> Hikon He TopkanTecA n1es rosipyu.

» bynbTe 00epexHi, Konm GepeTe rocTpi HOXi, CMOPOXHIOETE NOCYAUHY K UNCTUTE NpU-

nag.

> Hiko/M He TOpKanTeCA HOXIB | KpanoK ro/IMMK pyKamu.

» BepiTb NoAPIOHIOBaNLHI BCTABKM TiNbKK 32 Kpa.

» He NpocoByWTe PyKY B 3aBaHTa)KyBasibHy FOPIOBUHY.

> [1iaWTOBXYWTE NPOAYKTU TiNIbKK LUTOBXAUYEM.

» [1punanan MOXHa BCTAHOB/OBATH | 3HIMATK TiNIbKK 3a HEPYXOMOro NpuBoaa v

yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.

» BUKOPWUCTOBYMTE NpuAanas TiflbkKi B MOBHICTIO 3i0paHoOMy CTaHi.

» KopucTyBaTuca 6aratodyHKLUiMHAM npunaanam 6e3 ycTaHOBAEHOI | 3adikcoBaHoi
PeayKTOPHOI HacaaKu cyBopo 3a00POHEHO.

> MoTpiBHa 0BepPeXHICTb NiA Yac 3a/IMBaHHA rapAYMX PianH A0 KYXOHHOro kombaiHa,
3Ba)kKatoun Ha MOX/MBICTb BUAIIEHHA rapAYoi napu.

» OB6pobnatoum rapadi NpoayKT, OyabTe 0BepexHi.

fIK YHUKHYTH MaTepianbHUX 36UTKiB

> He 3aHyptoiiTe peayKTOpHY Hacaaky B PiAWHK i He
MUIATE B NOCYAOMMUWHIN MaLUUHI.

» He HarpiBaiTte eMHiCTb 6aratopyHKLiOHabHOTO
npunannna B MiKpOXBUALOBIW Nevi ao AyxoBil wa-
oi.

» He BcTaBnanTe NpeaMeTH, AK-OT Yepnaku, HOXi, y
EMHICTb a00 3aBaHTaXyBasIbHy rOPSIOBUHY.

> He TUCHITb WITOBXa4YeM HaaTo CUbHO.

Hikonu He BUKOPUCTOBYHTE HixKy OneHaepa y

KOHTelHepi 6araTodyHKLUioOHaNLHOro Npunaaan.

» [TOBHICTIO Ta YyTHO 3adikCyHTe OCHOBHWM B0K Ha
npunagai.

v

HotaTKa: AKWOo CknagHKK BiACYTHIW Y KOMMEKTI, KO-
ro MOXHa 3aMOBUTH Yepes3 CEPBICHUM LIEHTP.

Barato¢yHkuiiHe npunanas

BaratodyHKLiiiHe Npunaans npusHavueHe, 1wood sami-
LWyBaTH, Hapi3aTK i LWaTKyBaT1 NPOAYKTH.

HotaTku

® [lepen 06po6KO BUMMITL i3 MPOAYKTIB TBEPi Ya-
CTKM, AK-OT XPALLi, KICTKU W CyX0oxwunna ado KicTou-
KW 3 NN10OiB.

B BaratodyHKLUIMHUM NpUaasaAmM He MOXHa Mno-
[piBHIOBATK Ay)Ke TBepdi NPOoAYyKTH, HanpuKiaa
KaBOBI 3epHa, MyckaTHi ropixu abo peabky, a Ta-
KOX 3aMOPOXEHi MPOAYKTU.

Cumonu

Cumson Onuc

He npocoByiTe pyKy B 3aBaHTaxy-
BasIbHY FOP/IOBMHY.

(G

MWTTA B NOCYAOMUIHIN MalUUHI He
[03BONAETHLCA.

E§

He MoxHa 3aHyptoBaTu B pianH1 abo
Tp“MaTH Nig NPOTOYHOK BOAOHO.

4@1

[To3Hauka Ha peayKTOpHiW HacaaLi.
[lnA BCTAHOBNEHHA Ha NOCYAMHY; NO-
3HaUKy C/liJl BUPIBHATK 32 TOUKOIO
KPINNeHHA.

PekomeHaauii Woao WBUAKOCTI

Ornaa

— May.

Barato¢yHkLiiHe npunaaan

KoHTenHep

YHiBepcanbHWi Hix

PenykTopHa Hacanka ana éaratodyHKUinHO-
ro npunaana

LLIToBXay

lavuok 41A 3aMillyBaHHA

[ 6 | [uck-Tpumad ans noapiOHIOBaIbHUX BCTABOK

Bcraska ana rpy6oro HapizaHHa

B} Bcraska ana api6Horo HapisaHHs '

] Bcraska onA wartkysaHA'

Bcraska ana tepta’

3anexHo Big moaeni

PizanbHi BCTaBKK

=)




l””” —ll]””))) BcTaska anA warkysaHHA i TepTA

i)

YHiBepcanbHU/ Hil / 3amiLlyBanbHWUMU ra4yoK
YHiBEPCa/IbHUM HOXEM MOXHA NoapiGHIoBaTH TaKi
NPOAYKTH, AK M'ACO, TBEPAUM CUp, UMBYNA, YACHHK,
®PYKTH, OBOYI, 3€11EHB, MUTAANb W iHLI rOpixK. 3ami-
LyBa/IbHUM raykOM MOXHa 3aMillyBaTh HEBE/UKY Ki-
NIbKiCTb TiCTa.

3acTocyBaHHA yHiBepcanbHOro Hoxa abo samiwy-
BanbHOrO rayka

—Mar. FA-EA

HoTtaTKa: AKLOo, BCTAHOBNIOIOUM PeayKTOPHY Hacaa-

Ky, BY BiAYy M MEBHWH ONip, TPOXM NOBEPHITL TPUMO-

nateBwi 3'eAHyBasIbHUIA EEMEHT 3HU3Y HacaaKH i

cnpoByiTe 3HOBY.

Ticto anA xni6a

IHrpenieHTv

200t 6opollHa

120 mn BoaM

7T UyKpy

7 T MaprapvHy

0,5 opixaxis

4rconi

pWUroTyBaHHA

BcTapTe 3amiluyBanbHUiA radok i nigrotyite 6ara-

TOGYHKUiHe npunaaan Ao podoTw.

B [JOMICTiTb yCi IHTPEeaiEHTH, KpiM BOaM, Y
KOHTEWHep.

B [lepeMiwanTe iIHrpPeaieHTU Ha MakCMasbHIN WBK-
[OKOCTI.

® Yepes Kifbka cekyHa noaanTe Boay Kpi3b 3aBaHTa-
XKyBasTbHUIA OTBIp.

® O6pobiTb yce Ha MakCUMasIbHil LBUOKOCTI.

® MakcumasibHa TpUBanicTb YBIMKHEHOMO CTaHy:
45¢

® OHOYacHO 0OPOBAATH MOXHA MaKCUMyM 1-
pPa30BY KiNbKiCTb.

MicnA KoxHOro Po6oYOro LMKy AaBanTe npunaay

OXOJIOHYTH 10 KIMHaTHOI TeMneparypu.

IucK-Tp1may 3 noapi6HIOBaNbHUMK

BCTaBKamMu

[uck-Tprmau 3 noapiOHI0Ba/IbHUMU BCTABKaMM Mpu-

3HaueHWI HapisaTy, WaTtKyBaTh ¥ HaTMpaTu

NPOAYKTH, AK-OT OBOYI, G PYKTH 1 CUP.

Ornag noapi6HIOBaNbHUX BCTaBOK

YHiBepcanbHUI Hix / 3aMilllyBasbHWi
rayok

HE_JEEEEHN

BcraBka [nA Hapi3aHHA OripKiB, MOPKBH,
ana KapTonni

rpy6oro

Hapi3aHHA

BcTaBka [nA HapisaHHA oripKis, MOPKBH, Oy-
oana pAKiB, KabaukiB

[pi6HOro

Hapi3aHHA

BcraBka [nAa watkyBaHHA AGIYK, MOPKBH,
[NA Wwarky- TBEpAoro cupy

BaHHA

BcTaBka [nA HaTUpaHHA KapTOMi Ha ranyLKu
ONATEPTA UM JEPYHM; LA HATUPAHHA GPYKTIB i

OBOYIB Ha canatu

HoTartKka: He nigxoanTb AnA HaTUpaHHA
MOPKBM.

Hotatka: MNoapiGHioBabHi BCTaBKW He NiaXoaATs,
106 APIBHATA HUMK [Iy)Ke TBep/i NPOAYKTH, AK-OT
napmesaH ado Lwokonaga.

MoapiGHIoBaNbHI BCTaBKM TiNlbk 0OMEXEHO npuaart-
Hi, LLOG NoApPIGHIOBATH BOTIOKHWCTI MPOAYKTH, AK-OT
nopei, cenepy ado peBiHsb.

3acTocyBaHHA gUCKa-TpumMaua 3 nogpibHto-
BanbHUMU BCTaBKaMu

dZ7l 13 B 27 |

Hotatka: 3asepluyiite 00po0Ky i CMOPOXHIO1TE
NOCYAUHY A0 TOrO, AK NPOAYKTH CATHYTb HUKHLOTO
60Ky AMcKa-TpuMaya.

HepyHu

[HrpenieHTv

® 500 r kapTonni

1 Benuke Anle

® 3 cT./1. 6opoLiHa

® Cinb, NepeLib 3a CMakoM

MpurotyBaHHA

= BcTaBTe B AMCK-TPMMaY BCTaBKY ANA TEPTA i Mia-
roTyiTe BaratopyHKLiMHe Npunaann Ao poBoTy.

B [JOYyUCTbTE M HaTPITb KAPTOMO.

= 3villakTe TepTy KapTonsito 3 AkLem, BOPOLIHOM,
cinno 1 nepuem.

= HK1]0 Maca 3aHaaTo piaka, AoaanTe e 6opoLHa.

B PogirpiriTe 0nito y CKOBOPOAI; Knaayyum no oaHin
BENWKIM noXLi macu, popmyiTe onaaku. Obcma-
XyWTe 3 000x O0OKiB 10 30/10TABO-KOPUUYHEBOIO KO-
NbOPY.

ﬂpuKnanM 3acTocyBaHHA

3BaxaiiTe Ha BKagiBKu | 3HaYeHHs, HaBeaeHi B Tabnu-
ui.

Micna KoXHOro podoYoro UMKy AaBaiTe npunaay
OXOJIOHYTH 10 KIMHATHOI TeMneparypu.

ad VYA 28 |

Ornaa YMLLeHHA

Onpasy nicna KopUCTyBaHHA OYMCTLTE BCI AeTani,
106 3a/ULLKK HE MPUCUXaA.
MouncTbTe OKpeMi aeTani, AK yKasaHo B Tabnuui.

i 7ZVA 29 |

Be3onacHOCTb

ru

® BHuMaTeNbHO NpoYnTanTe JaHHOe PyKOBOACTRO.
= CobntofanTe MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY O/10KY.
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Mcnonb3yrTe NprHaaNEXHOCTU TOSIbKO:

B C NorpyxHoiM 61eqaepom MSM4..., MSM6BM....
® 111A JONOMHUTE bHbLIX NPUKIaAHbIX 3a4a4, ONMUCaHHBIX B 9TOW MHCTPYK LK.

» He TporanTe ne3suA rosibiM1 pyKamu.

» Co06toaaTh OCTOPOXHOCTL NPK 00PALLEHUM C OCTPLIMU PEXYLLIMMKU HOXAMM, 8 TaKXKe
BO BPEM#A OMOPOXHEHWA EMKOCTH W NPH OUUCTKE.

» He TporaiTte oCTpble HOXW 1 KPOMKM FOMTbIMKA PYKaMM.

> BepuTe U3Me/bUNTE IbHbIE BCTABKM TOMILKO 3a KPa.

» He onyckawTe pyku B 3arpy30UHblid CTBON.

» [1nA noatankueaHua NpPoayKTOB MCI'IO}'Ib(ByﬁTe TONbKO TOJIKATE/b.
» [1prHaONEXHOCTU MOXHO yCTaHaB/MBaTb M CHUMATbL TOJ/IbKO MOC/IE OCTAaHOBKHW MPUBO-

[a u oTcoeanHeHna npudopa oT CeTu.

> [pUHaANEXHOCTA MOXHO UCMO/b30BAaTh TOIbKO B MOIHOCTHIO COBPaHHOM BUE.

> Hu B KOEM CNyyae He UCMob3yHTe MHOrO(YHKLIMOHATbHYIO MPUHAANEXHOCTL 663
YCTaHOB/IEHHOI O U 3adpUKCHPOBAHHOrO peayKTopa.

» [pwv 3a1MBaHWK B KYXOHHBIA KOMOaWH ropaumrx XXMAKoCTen cneayet codntoaars OCTO-
POXHOCTb, TaK KaK Hapy>Xy MOXET BblpBaThCA Nap.

» [Npv nepepadoTke ropAYMx NPOAYyKTOB creayeT coOntoaath OCTOPOXKHOCTb.

MpeaoTepalLeHne MaTepUanbHOro
yuwepba

» KaTeropuuecku sanpeLlaeTca norpyxartb pe/yk-
TOP B XXMAKOCTH U MbITb B MOCYAOMOEUYHOW Mallu-
He.

» KaTeropuuecku sanpelleHo HarpesaTh EMKOCTb
MHOrO®YHKUMOHANBHOM NPUHALNEXHOCTH B MU-
KPOBO/IHOBOW MeYu Wnu B AyXOBOM LUKady.

» 3anpeLieHo BCTaBIATL MOCTOPOHHUE NPEaMETHI,
Hanpumep, NOMIOBHUK UM HOX, B EMKOCTb U/IN B
3arpy3ouHbli CTBOJI.

> He HapaBnvBaWTe Ha TONKaTe b C/IMLIKOM CUIBHO.

> He norpyxanTte HoXKy 61eHaepa B MHOro®yHKUK-
OHa/bHbIA KOHTERHEP.

> [10/IHOCTbIO ¥ CO CBILUMMBIM LENYKOM 3adUKCH-
pyiTe ocHoBHOW 610K Ha Mpudope.

Mpumeyanue: Ecnv ogHa 13 COCTaBNAOWMX HE BXO-
OWT B KOMMNMEKT NOCTaBKHW, €€ MOXHO 3aKa3aTb B Cep-
BUCHOM cnyx0e.

MHoro¢pyHKUMOHanbHasA NpUHaane K-
HOCTb

MHOI'O(DyHKLlI/IOHaJ'IbHaH npuHaanexHoCTb npurogHa
AnA 3aMelmBaHnA, Hapes3kn U LWNMHKOBKKW MPOAYKTOB.

YKaszaHuA

® [lepen nepepa®oTKON HYXKHO yaasuTb U3 NMPOJyK-
TOB TBEP/bIE KOMMOHEHTHI, HAMPUMEP XPALLM, KO-
CTH, CYXOXM/IUA UK KOCTOYKM G PYKTOB.

= MHOropyHKLUMOHaNbHAA NPUHAANEXHOCTb He NoA-
XOOWT ANIA U3MESTbYEHUA OUEHb TBEP/bIX MPOAYK-
TOB, TaKUX Kak KodenHble 3epHa, MycKaTHble ope-
XV UM peabka, a Takke 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYK-
TOB.

O630p CumBONbI
—Puc. I

1 Cumson OnucaHune
MHOTOdYHKUMOHabHAA NPUHAANEXHOCTL He onycKaiite pyki B 3arpyaodHbiii
KoHTeiiHep CTBON.
YHuBepCanbHbii HOX = He roguTca AnA MbiTbA B NOCYAOMO-
PenyxkTop A MHOrO®YHKLUMOHANBHON Npw- ’@ €YHOW MalLnHe.

HANeXHOCTH
B Towaens He norpyxanTe B XMAKOCTH U He

NepPXMUTE NOJ CTPYEH BOAbI.

MecunbHas Hacaaka '
(6| [uck-nepxarens A8 U3MeNbUMTE IbHBIX BCTa- ' MsTka Ha peaykTope. lpi ycTaHos-

5K Ke Ha KOHTEMHEep COBMECTUTE METKY

C OHOM U3 TOUEK KpenneHus.
BcTaska ansa KpynHoi pesku’ -
- PexkomeHgauuu no HaCcTpOuKe CKOPOCTHU
[l Bcraska ana Menkoii peskn’
0| _””m PesanbHble BcTasku

el Bcraska ana wnHkosku'
Bcraska-Tepka’

' B 3aBMCMMOCTH OT mMonenun



”””) _]”””))) BcTraBka ana LWMHKOBKM M HATUPaHUA

i)

YHuBepcanbHbIA HOX / MeCUNbHaA HacaaKa
yHMBepcaJ'IbeII?I HOX NnpurodeH ana usMesibYeHnA 1a-
KMX MPOAYKTOB, Kak MACO, TBEPAbIV ChIp, YK, Yec-
HOK, G PYKTbl, OBOLLUM, MUHAANb K Apyrve opexu. Me-
CWNbHaA Hacagka npuroaHa anAa 3aMmelnBaHmnA He-
OONbLLIOro KONMUYecTBa TecTa.

Ucnonb3oBaHue YHUBepcanbHOro HoXa uiuv me-
CUNbHOM HacagKu

—ruc. A -EA

Mpumeuanue: Ecnv npu ycTaHoBKE pedykTopa ume-
€T MECTO Tyrow xofl, C/leayeT HEMHOIO MOBEPHYTb
TPEXI0NaCTHYIO MyQTY C HUKHEN CTOPOHbI HacaaKu
¥ MOBTOPUTL NOMbITKY.

TecTo ana xneba

MHrpeaneHThl

m 2001 Myku

m 120 M/ BOAbI

m 7 caxapa

B 7 MaprapuHa

(0,51 gpoxokent

41 comm

[MpurotoBnexune

B YCTaHOBWTb MECUNbHYHO HacafKy v NPUroTOBUTh
MHOFO®YHKLIMOHANbHYIO MPUHAANEXHOCTb K UC-
NOIb30BAHMIO.

= [JOMECTUTb B KOHTEMHED BCE MHIPEANEHTbI, KDOME
BOZbI.

= [lepemellaTb UHTPEAMEHTbI Ha MaKCUMabHOW
CKOPOCTH.

® Uepes HECKO/bKO CeKyHA A00aBuTL BOAy B 3arpy-
304YHOE OTBEPCTHE.

® [lepepadoTarb BCe Ha MakC1ManbHOW CKOPOCTH.

MakcumanbHoe BpeMa BKOUeHUA: 45 cekyHa

= OHOBPEMEHHO MOXHO NepepadaTtbiBaTh Makcu-
MyM 1-KpaTHOe KONMUYEeCTBO.

Mocne kaxaoro paBoyero Lukna Hy)KHO AaBaTb Npu-

B0py OCTbITb 10 KOMHATHOW TEMNEPATYPSI.

JUCK-aepmaTenb C U3BMeNbUYMTENbHLIMU

BCTaBKaMu

[uck-gepxarenb C U3MenbuYnTeIbHbIMU BCTaBKaMu

NpUrofeH AnA Hapesku, WWHKOBKK M HaTUpaHWA Ta-

KMX MPOAYKTOB, Kak 0BOLLUM, PYKThI U ChIp.

0630p U3MENbUUTESNbHBIX BCTABOK

YHu1BEpCanbHbI HOX / MecunbHan
Hacadka

BcraBka [nA Hape3aHuA orypLoB, MOPKOBH,
onAKpyn-  kaprodpena

HOM pesku

Bcraeka [nAa Hape3aHuA orypLoB, MOPKOBH,
ona men- CBEK/Ibl, LIyKMUHM

KOV pesku

BcTaska [INA WMHKOBKM AGIOK, MOPKOBH, Chipa
[NA LWWH-

KOBKM

BcraBka-  [1nA HaTMpaHua KapTodens Ha apaHu-
Tepka KM M KapTOdesbHble 01afbu, ChipblX

GPYKTOB U 0BOLLeV Ha canartbl

MNMpumeyaHue: He fonyckaetca ana Ha-
TMPaHWA MOPKOBM.

MpumeuaHue: MiamenbunteibHble BCTaBKW HE MPu-
rOfHbI N1A U3MebUYEHUA OUeHb TBEPbIX MPOAYKTOB,
HanpumMmep napmesaHa wnm Wwokonaaa.
MamenbunTesibHble BCTaBKM OrpaHUUYeHHO NMPUroaHbl
1A U3MeNbUYeHUA BONIOKHUCTLIX MPOAYKTOB, TAKMUX
KaK Nnyk-nopew, cenbaepe nnm peseHsb.

Ucnonb3oBaHue AUCKa-AepxaTtena c usmesb4u-
TeNlbHbIMU BCTaBKaMu

el 13 B 27 |

MpumeyuaHue: 3aBepLUMTL 06PAOOTKY U ONOPOXHUTHL

KOHTeWHep cneayeT Ao Toro, kak nepepadarsiBae-

Mbl€ MPOAYKTbI JOCTUTHYT HUXKHEW CTOPOHbI ANCKa-

nepxarens.

JpaHuku

MHrpeameHTsl

= 500r kaptodena

= 1 doblloe ARLO

B 3CT. /1. MyKH

® CO/lb, NepeL Mo BKYCY

[Mpurotosnexue

® YCTaHOBWTE B AUCK-EPXKATE b BCTABKY-TEPKY W
NPUrOTOBLTE MHOTO®)YHKLIMOHANBbHYIO MPUHAANEX-
HOCTb K MCMO/Ib30BAHMIO.

= [OUMCTUTE U HATPUTE KAPTOdENb.

® [lo6aBbTe B TEPTHIV KAapTOdenb ANLO, MyKY, COMb U
neped.

® Ecnv macca 6yaeT CMLLKOM XWIKOW, 106aBbTe
eLle HEMHOTrO MyKM.

® PazorpeiTe B CKOBOPOJE PacTUTeIbHOE Mac/o;
BONbLLIOK TOXKOW BbIK/1aAblBalTe B CKOBOPOY
maccy, dopMupyna 13 Hee apaHnku. ObxapusanTe
¢ 06enx CTOPOH [10 30/10TUCTO-KOPUUHEBOIO LiBE-
Ta.

anMepr UCnob3oBaHUA

CobntofanTe ykasaHua U 3HauYeHWA B Tabnuue.
Mocne kaxaoro paboyero LUMKAa HyXHO AaBaTh Npu-
60pYy OCThITb 0 KOMHATHOW TeMMepaTypbl.

— Puc. EA

0630p OUUCTKH

Cpaay MOCne UCMONb30BaHUA OYMLLANTE BCE YacTu
I'Ipl/lf)OpEl, yTOObI OCTATKM NPOAYKTOB HE MPUCLIXasin.
OthenbHble AeTany 0uMLAaoTCA COrNacHo Tabnu ue.

— Puc. EE}
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Many thanks for choosing a Bosch
home appliance!

2o

MyBosch

Register your new appliance now on MyBosch and benefit directly from:

» Expert advice and tips to make the most of your appliance
» Options for warranty extension

* Discounts on spare parts and accessories

 Digital information for use and all appliance data to hand
» Easy access to Bosch Home Appliance Service

Simple to register, free of charge — including on mobile devices:
www.bosch-home.com/welcome

Need some help?
You can find it here.

Expert advice on your Bosch home appliances, help with problems or repairs by professionals
from Bosch.

Discover all the different ways Bosch can assist you:
www.bosch-home.com/service

The contact details of all countries are listed in the attached service directory.

Valid within Great Britain:

BSH Hausgerite GmbH Imported to Great Britain by
Carl-Wery-StraBe 34 BSH Home Appliances Ltd.
81739 Miinchen, GERMANY Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom

www.bosch-home.com
A Bosch Company

8001273117 (060611)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar


https://www.bosch-home.com/welcome
https://www.bosch-home.com/service
https://www.bosch-home.com
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