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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehoér nur:

= mit einem Stabmixer MS6....

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

» Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim

Leeren des Behalters und beim Reinigen.

Nie die scharfen Messer und Kanten mit bloBen Handen berth-

ren.

Die Zerkleinerungseinsatze nur am Rand anfassen.

Nicht in den Einfullschacht fassen.

Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem

Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-
wenden.

» Nie das Multifunktionszubehdr ohne aufgesetzten und festge-
drehten Getriebeaufsatz betreiben.

v

vV vyVvyy

. . - ]
Sachschaden vermeiden IE]l Doppel-Ruhrbesen
» Nie die Getriebeaufséatze in Flissigkeiten Behélter
tauchen gnd nie upter fIiersndem IWas— Universalmesser
ser oder in der Spulmaschine reinigen. - - - -
» Nie den Behélter des Multifunktionszube- Getriebeaufsatz fur das Multifunkti-
hérs in der Mikrowelle oder im Backofen onszubehor
verwenden. A Stopfer
» Keine Gegenstande in den Behélter oder - T e : )
den Einflllschacht stecken, z. B. Kochlof- T_rag"ersche|be fir Zerkleinerungs
einsatze
fel, Messer. — -
» Keinen groBen Druck mit dem Stopfer Il Schneid-Einsatz - grob
ausiben. Schneid-Einsatz - fein'
» Nie den MixfuB oder den Doppel-Rihrbe- B R I Einsats
sen im Behélter des Multifunktionszube- aspeltinsatz
hors verwenden. El Reibe-Einsatz'
Ubersicht Getriebeaufsatz fir den Doppel-
~ Abb. El Ruhrbesen

' Je nach Modell

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

Multifunktionszubehor
' Je nach Modell
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Multifunktionszubehor
Das Multifunktionszubehor ist geeignet zum
Schneiden und Raspeln von Lebensmitteln.

Hinweise

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

Das Multifunktionszubehdr ist nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von sehr harten
Lebensmitteln, z. B. Kaffeebohnen, Mus-
katnissen, Rettich oder gefrorenen Le-
bensmitteln.

Symbole
Symbol Beschreibung
Nicht in den Einfillschacht
fassen.
P 7] Nicht flr die Spilmaschine
O] geeignet.

Nicht in Flussigkeiten tau-
chen oder unter flieBendes
Wasser halten.

@

v

Markierung am Getriebeauf-
satz. Zum Aufsetzen auf den
Behalter, die Markierung an
einem Befestigungspunkt
ausrichten.

Geschwindigkeitsempfehlungen

4-8 Schneid-Einsatze
8-12 Raspel- und Reibe-Einsatz
@ Universalmesser

Universalmesser

Das Universalmesser ist geeignet zum Zer-
kleinern von Lebensmitteln, z. B. Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Knoblauch, Obst, Ge-
muse, Krauter, Nisse, Mandeln.

Universalmesser verwenden
- Abb. A- K&l

de

Hinweis: Wenn das Aufsetzen des Getrie-
beaufsatzes etwas schwergangig ist, die
dreifligelige Kupplung auf der Unterseite
des Aufsatzes leicht drehen und erneut ver-
suchen.

Tragerscheibe mit Zerkleinerungsein-
sétzen

Die Tragerscheibe mit Zerkleinerungsein-
satzen ist geeignet zum Schneiden, Ras-
peln und Reiben von Lebensmitteln, z. B.
Obst, GemUse, Kase.

Ubersicht der Zerkleinerungseinsitze

Multifunktionszubehor

Schneid- Zum Schneiden von Gurken,
Einsatz — Karotten, Kartoffeln

grob

Schneid- Zum Schneiden von Gurken,
Einsatz — Karotten, rote Riben, Zucchini
fein

Raspel-  Zum Raspeln von Apfeln, Ka-
Einsatz rotten, Kése

Reibe- Zum Reiben von Kartoffeln fir
Einsatz  Klo6Be und Kartoffelpuffer; Obst

und Gemiuse fur Salate
Hinweis: Nicht zulassig zum
Reiben von Karotten.

Hinweis: Die Zerkleinerungseinsatze sind
nicht geeignet zum Zerkleinern von sehr
harten Lebensmitteln, z. B. Parmesankése
oder Schokolade.

Die Zerkleinerungseinsatze sind nur be-
dingt geeignet zum Zerkleinern von faseri-
gen Lebensmitteln, z. B. Lauch, Sellerie
oder Rhabarber.

Tragerscheibe mit
Zerkleinerungseinséatzen verwenden

- Abb. EA -

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebens-
mittel die Unterseite der Tragerscheibe er-
reichen, die Verarbeitung beenden und den
Behalter entleeren.
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de Doppel-Rihrbesen

Doppel-Rihrbesen

Der Doppel-Ruhrbesen ist geeignet zum

Aufschlagen von Schlagsahne oder Ei-

schnee und zur Zubereitung von Saucen

oder Desserts.

Empfehlungen fiir optimale Ergebnisse:

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

m Sahne oder Eischnee in einem weiten
GefaB aufschlagen

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

Doppel-Riithrbesen verwenden
- Abb. FA -

Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in den Tabel-
len.

Multifunktionszubeho6r

Hinweis: Lassen Sie das Gerat nach jedem
Betriebszyklus auf Raumtemperatur abkih-

len.
- Abb. Ed

Doppel-Riihrbesen
- Abb.

Beispielrezept
Kartoffelplatzchen

= 500 g Kartoffeln

= 1 groBes Ei

= 3 EL Mehl

m Salz, Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung

= Den Reibe-Einsatz in die Tragerscheibe
einsetzen und das Multifunktionszubehdr

fur die Verarbeitung vorbereiten.
= Die Kartoffeln schéalen und reiben.

= Die geriebenen Kartoffeln, Ei, Mehl, Salz

und Pfeffer vermengen.

= Falls die Masse zu flUssig ist, noch etwas

Mehl zugeben.

= Olin einer Pfanne erhitzen, jeweils einen

groBen Loffel der Masse hineingeben
und zu Platzchen formen. Von beiden
Seiten goldbraun braten.
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Reinigungsiibersicht
Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der

Tabelle angegeben.
— Abb.



Safety en

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MS6....

m for applications described in these instructions.

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

» 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.

Avoiding material damage Gear attachment for the multifunc-
» Never immerse the . tional accessory
gear attachments in

liquids and do not clean under running 8  Pusher

water or in the dishwasher. Carrier disc for cutter inserts
» Never use the universal accessory con- — 3

tainer in the microwave or oven. 6] Slicing insert — coarse
» Do not insert objects into the container Slicing insert - fine'

or filling shaft, e.g. wooden spoons, Bl Shredding insert’

knives.
» Do not apply great force with the pusher. [l Grating insert’
> Never use the blender foot or the double Gear attachment for the double

stirring whisk in the container for the uni- stirring whisk
versal accessory.

' Depending on the model

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

I3  Double stirring whisk' Multifunctional accessory
Container The multifunctional accessory is suitable for
Universal biade cutting up and shredding food.

! Depending on the model
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en Double stirring whisk

Notes

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

The multifunctional accessory is not suit-
able 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.
7] Not suitable for dishwash-
O] ers.

Slicing For slicing cucumbers, carrots,
insert —  potatoes

coarse

Slicing For slicing cucumbers, carrots,
insert —  beetroot, courgettes

fine

Shred- For shredding apples, carrots,
ding in-  cheese

sert

Grating  For grating potatoes for dump-
insert lings and potato pancakes

and fruit and vegetables for
salads

Note: Must not be used for
grating carrots.

Do not immerse in liquids or
hold under running water.

@

v

Marking on gear attachment.
When fitting onto container,
align marking with a fixing
point.

Recommended speeds

4-8 Slicing inserts
8-12 Shredding and grating insert
@ Universal blade

Universal blade

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

Using the universal blade

- Fig. A - Kl

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

Carrier disc with cutter inserts

The carrier disc with cutter inserts is suit-
able for cutting, shredding and grating
food, e.qg. fruit, vegetables and cheese.

Overview of cutter inserts

14

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

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

Using the carrier disc with cutter inserts
— Fig. KA -

Note: Finish processing and empty the con-
tainer before the processed food reaches
the underside of the carrier disc.

Double stirring whisk

The double stirring whisk is suitable for

whipping cream, beating egg whites and

making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

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

= Whip cream or beat egg whites in a wide
jug

Note: To prevent splashing, use deep con-

tainers with the double stirring whisk.

Using the double stirring whisk
- Fig. P - E4

Application examples

Always observe the maximum quantities
and processing times in the tables.
Multifunctional accessory



Sample recipe

Note: After each operating cycle let the ap-
pliance cool down to room temperature.

- Fig. B4

Double stirring whisk

- Fig.

Sample recipe

Potato patties

= 500 g potatoes

= 1 |arge egg

= 3 tbsp flour

= Salt and pepper to taste

Preparation

= |nsert the grating insert in the carrier
disc and prepare the multifunctional ac-
cessory for processing.

m Peel and grate the potatoes.

= Mix the grated potatoes, egg, flour, salt
and pepper.

= |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.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. E&1

en
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fr Sécurité

Seécurité

m | isez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MS6....
m pour les utilisations décrites dans cette notice.
» 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 uniguement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-

dients.

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

Ser.

» Ne jamais utiliser I'accessoire multifonctions sans que le cou-
vercle démultiplicateur soit mis en place et serré.

Prévenir les dégats matériels

>

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

N'utilisez jamais le récipient de l'acces-
soire multifonction au micro-ondes ou au
four.

N'insérez pas d'objet dans le récipient ni
dans le récipient ou la cuve de remplis-
sage, par ex. une cuilléere de cuisine ou
un couteau.

Ne pas appliquer une force trop impor-
tante sur le pilon poussoir.

N'utilisez jamais le pied mixeur ou le
double fouet dans le récipient de l'acces-
soire multifonction.

Apercu
- Fig.

16

Accessoire multifonctions

[E] Double fouet'

Récipient

Lame universelle

Couvercle démultiplicateur pour
I’'accessoire multifonctions

I8 Pilon poussoir

Disque-support pour inserts a
broyer

I  Insert a découper - grossier’

Insert a découper - fin'

El  Rape'

El Insert a raper’

Couvercle démultiplicateur pour le

double fouet

' Selon le modéle



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

Accessoire multifonctions

L’accessoire multifonctions convient pour
émincer et raper les produits alimentaires.

Remarques

= Retirer les parties dures des aliments
avant le traitement, p. ex. cartilages, 0s,
tendons ou noyaux de fruits.
L’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 ali-
ments surgelés.

Symboles

Symbole  Description

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

&

Ne convient pas a un lavage
au lave-vaisselle.

e
N

Ne jamais plonger dans des
liquides, ne jamais tenir
sous I'eau du robinet et ne
pas laver au lave-vaisselle.

A 4 Repére pour le couvercle
démultiplicateur. Pour la
mise en place sur le réci-

pient, placer le repére au ni-
veau d’un point de fixation.

Recommandations de vitesse

4-8 Inserts a découper
8-12 Insert & émincer et a raper
@ Lame universelle

Lame universelle

La lame universelle convient pour broyer
les produits alimentaires suivants : viande,
fromage a pate dure, oignons, ail, fruits, 1é-
gumes, herbes aromatiques, noix ou
amandes.

Utiliser la lame universelle
- Fig. A - Kl

Accessoire multifonctions  fr

Remarque : Si la mise en place du cou-
vercle démultiplicateur s’avére difficile, tour-
ner légérement I'entrainement a trois pales
situé en dessous du couvercle et essayer
une nouvelle fois.

Disque-support avec inserts a broyer

Le disque-support avec inserts a broyer
convient pour couper, émincer et raper des
produits alimentaires., p. ex. les fruits, les
légumes et le fromage.

Apercu des inserts a broyer

Insert a  Utilisé pour émincer

décou- concombres, carottes,

per — pommes de terre

grossier

Insert a  Utilisé pour émincer

décou- concombres, carottes, bette-

per — fin raves, courgettes

Rape Utilisé pour raper les pommes,
les carottes, le fromage

Insert a  Utilisé pour raper les pommes

raper de terre destinées aux bou-

lettes et galettes ; les fruits et
les légumes destinés aux sa-
lades

Remarque : Ne convient pas
pour raper les carottes.

Remarque : Les inserts a broyer ne
conviennent pas au broyage de produits ali-
mentaires tres durs, p. ex. le parmesan ou
le chocolat.

Les inserts a broyer ne conviennent que
sous réserve au broyage d’aliments fibreux,
p. ex. le poireau, céleri ou la rhubarbe.

Utiliser le disque-support avec inserts a
broyer

— Fig. KA -

Remarque : Mettre fin a I'opération et vider
le récipient avant que les produits alimen-
taires traités n’atteignent le c6té inférieur du
disque-support.

17



fr Double fouet

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

Double fouet

Le fouet double convient pour battre la
creme fouettée ou les blancs d’ceufs en
neige et pour préparer des sauces ou des

desserts. _ ) Guide de nettoyage
Recommandations pour des résultats Nettoyez les différents composants comme

optimaux . indiqué dans le tableau
= Utiliser de la créme avec au moins 30 % _, F/(; 38| ’

de matieres grasses et réfrigérée a
4-8 °C

= Fouetter la créeme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol

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

profonds.
Utiliser le double fouet
- Fig. PR -

Exemples d’utilisation
Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-
cées dans les tableaux.

Accessoire multifonctions

Remarque : Apres chaque utilisation, lais-
ser refroidir 'appareil a température am-
biante.

- Fig. K

Double fouet

- Fig.

Exemple de recette

Galettes de pomme de terre

= 500 g de pommes de terre

= 1 gros ceuf

= 3c. as.defarine

= Sel et poivre selon les golts

Préparation

= |nsérer I'insert a raper dans le disque-
support et préparer I'accessoire multi-
fonctions pour le traitement.

m Eplucher les pommes de terre et les ra-
per.

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

= Sile mélange est trop liquide, ajouter en-
core un peu de farine.

18



Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.
Utilizzare I'accessorio soltanto:

u
|
>

vV vy VvyVvVvyy

v

con un mixer ad immersione MS6....

Sicurezza it

per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

Prestare attenzione durante l'afferramento di lame appuntite, 1o
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 ingredienti utilizzare solo il pestello.

Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

apparecchio scollegato.

Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-

gio.

» Non mettere mai in funzione l'accessorio multifunzione senza il
coperchio con innesto per corpo motore applicato e avvitato.

Prevenzione di danni materiali

>

Non immergere mai gli innesti per corpo
motore in liquidi né lavarli sotto acqua
corrente o in lavastoviglie.

Non utilizzare mai il bicchiere dell'acces-
sorio multifunzione 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 o la
frusta doppia nel bicchiere dell'accesso-
rio multifunzione.

Panoramica
- Fig. @

Contenitore

Lama universale

Coperchio con innesto per corpo
motore per l'accessorio multifun-
zione

8 Pestello

Disco portante per dischi taglierina

[ 6 | Inserto per affettare — grosso’

Inserto per affettare — fine'

[l Inserto grattugia’

[l Inserto per grattare’

Innesto per corpo motore per la

frusta doppia

Accessorio multifunzione

Frusta doppia’

1

A seconda del modello

' A seconda del modello

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

Accessorio multifunzione
’accessorio multifunzione & idoneo per ta-
gliare e grattugiare alimenti.

Note

= Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-
ma della lavorazione, ad es. cartilagini,
0ssa, tendini o noccioli della frutta.
L'accessorio multifunzione non € adatto
per sminuzzare alimenti molto duri, ad
es. chicchi di caffe, noce moscata, rafa-
no o alimenti surgelati.

Simboli
Simbolo

Descrizione

Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.

%

Non adatto al lavaggio in la-
vastoviglie.

4<H)R

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

Marcatura sul coperchio con
innesto per corpo motore.
Per I'applicazione sul conte-
nitore, allineare la marcatura
a un punto di fissaggio.

Consigli relativi alla velocita

4-8 Inserti per affettare

8-12 Inserto grattugia e per grat-
tare

@ Lama universale

Lama universale

La lama universale & adatta per sminuzzare
alimenti, quali ad es. carne, formaggio sta-

gionato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe

aromatiche, noci, mandorle.

Utilizzo della lama universale

- Fig. A - Kl

Nota: Se non si riesce facilmente ad appli-
care il coperchio con innesto per corpo mo-
tore, ruotare leggermente il collegamento a
tre alette nella parte inferiore dell'accesso-
rio e riprovare.
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Disco portante con dischi taglierina

[l disco portante con dischi taglierina € ido-
neo per tagliare, grattugiare e grattare ali-
menti, ad es. frutta, verdura, formaggio.

Panoramica dei dischi taglierina

Inserto Per affettare cetrioli, carote,
per affet- patate

tare -

grosso

Inserto Per affettare cetrioli, carote,
per affet- patate, barbabietole, zucchine
tare - fi-

ne

Inserto Per grattugiare mele, carote,
grattugia formaggio

Inserto Per grattugiare patate per ca-
per grat- nederli e frittelle di patate, frut-
tare ta e verdura per insalate

Nota: Non utilizzabile per grat-
tare le carote.

Nota: | dischi taglierina non sono adatti per
sminuzzare alimenti molto duri, ad es. par-
migiano o cioccolato.

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

Utilizzo del disco portante con i dischi
taglierina

- Fig. A -

Nota: Interrompere la lavorazione e svuota-
re il contenitore prima che gli alimenti lavo-

rati raggiungano la parte inferiore del disco
portante.

Frusta doppia

La frusta doppia € adatta per montare pan-

na o albumi e per la preparazione di salse

o dessert.

Suggerimenti per risultati ottimali:

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

= Montare la panna o gli albumi in un reci-
piente largo

Nota: Per prevenire schizzi, utilizzare la fru-
sta doppia in contenitori profondi.



Esempi d’'impiego

Utilizzo della frusta doppia
- Fig. A -

Esempi d’impiego

Osservare assolutamente le quantita massi-
me e i tempi di preparazione riportati nelle
tabelle.

Accessorio multifunzione

Nota: Far raffreddare I'apparecchio dopo
ogni ciclo di utilizzo a temperatura ambien-
te.

- Fig. B4

Frusta doppia

- Fig.

Esempio di ricetta

Frittelle di patate

= 500 g di patate

= 1 yovo grande

m 3 cucchiai di farina

= Sale, pepe a piacere

Preparazione

= |nserire l'inserto per grattare nel disco
portante e preparare l'accessorio multi-
funzione per la lavorazione.

= Pelare le patate e grattugiarle.

= Mescolare le patate, I'uovo, la farina, il
sale e il pepe.

= Se |'impasto & troppo liquido, aggiunge-
re ancora un poco di farina.

= Riscaldare I'olio in una padella, versare
un cucchiaio grande di impasto e forma-
re delle frittelle. Fare dorare bene su en-
trambi i lati.

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

- Fig. E&1
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een staafmixer MS6....

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

» 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 aanra-
ken.

» De fijnmaak-inzetstukken uitsluitend aan de rand vastpakken.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

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

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

» Het multifunctionele toebehoren nooit zonder aangebracht en
vastgedraaid aandrijvingsopzetstuk gebruiken.

Materiéle schade voorkomen Dubbele garde'

» De aandrijfhulpstukken nooit in vloeistof- Reservoir

fen dompelen en nooit onder stromend Universeel mes

water of in de vaatwasser reinigen. —
» Nooit het reservoir van het multifunctio- Aandrijvingsopzetstuk voor het
nele toebehoren in de magnetron of multifunctioneel toebehoren

BN

oven gebruiken. A Stopper
> Geen voorwerpen in de kom of vul- Draagschijf voor fijnmaak-inzet-
schacht steken, bijv. lepel, mes. stukken
» Geen grote druk met de stopper uitoefe-
nen. A  Snifinzetstuk - grof’
» Nooit de mixervoet of de dubbele garde Snif-inzetstuk - fijn'
in het reservoir van met multifunctionele , ]
toebehoren gebruiken. 8] Grofrasp—mzetstul:
Overzicht El Funras"p.lnzetstuk
~Fig. @ Aandrijvingsopzetstuk voor de

dubbele garde

Multifunctioneel toebehoren
! Afhankelijk van het model

! Afhankelijk van het model
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Opmerking: Een onderdeel dat niet stan-
daard wordt meegeleverd, kunt u via de
klantenservice bestellen.

Multifunctioneel toebehoren
Het multifunctionele toebehoren is geschikt
voor het snijden en raspen van levensmid-
delen.

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 levensmiddelen, zoals koffiebo-
nen, muskaatnoten, rammenas of bevro-
ren levensmiddelen.

Symbolen

Symbool  Beschrijving

Niet in de vulschacht grij-
pen.

&

7N

Niet geschikt voor de afwas-
machine.

Niet in vloeistoffen dompe-
len of onder stromend water
houden.

@

Markering op het aandrij-
vingsopzetstuk. Om op het
reservoir te plaatsen, de
markering op een bevesti-
gingspunt richten.

v

Snelheidsadviezen

4-8 Snij-inzetstukken
8-12 Grof- en fijnrasp-inzetstuk
@ Universeel mes

Universeel mes

Het universele mes is geschikt voor het fijn-
maken van levensmiddelen, bijv. vlees, har-
de kaas, uien, knoflook, fruit, groente, krui-
den, noten of amandelen.

Universeel mes gebruiken
- Fig. A - K&

Multifunctioneel toebehoren nl

Opmerking: Als het plaatsen van het aan-
drijvingsopzetstuk niet viot verloopt, de kop-
peling met drie vleugels aan de onderkant
van het opzetstuk een beetje draaien en
nog eens proberen.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstuk-
ken

De draagschijf met fijnmaak-inzetstukken is
geschikt voor het snijden en het grof en fijn
raspen van levensmiddelen, bijv. fruit,
groente en kaas.

Overzicht van de fijnmaak-inzetstukken

Snij-inzet-
stuk -
grof
Snij-inzet-
stuk -
fijn
Grofrasp-
inzetstuk
Fijnrasp-
inzetstuk

Voor het snijden van komkom-
mers, wortelen, aardappels

Voor het snijden van komkom-
mers, wortelen, rode bieten,
courgette

Voor het raspen van appels,
wortelen, kaas

Voor het raspen van aardap-
pels voor knoedels en aardap-
pelkoekjes; fruit en groente
voor salades.

Opmerking: Niet geschikt voor
het raspen van wortelen.

Opmerking: De fijnmaak-inzetstukken zijn
niet geschikt voor het fijnmaken van zeer
harde levensmiddelen, bijv. Parmezaanse
kaas of chocolade.

De fijnmaak-inzetstukken zijn slechts be-
perkt geschikt voor het fijnmaken van veze-
lige levensmiddelen, bijv. prei, selderij of ra-
barber.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstukken
gebruiken

- Fig. EA -

Opmerking: Voordat de verwerkte levens-
middelen de onderkant van de draagschijf

bereiken, de verwerking beéindigen en het
reservoir leegmaken.
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nl Dubbele garde

Dubbele garde

De dubbele garde is geschikt voor het klop-

pen van slagroom of eiwit en voor het berei-

den van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

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

= Room of eiwit opkloppen in een grote
kom

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

Dubbele garde gebruiken
- Fig. FA -

Toepassingsvoorbeelden
Neem de maximale hoeveelheden en ver-
werkingstijden uit de tabellen beslist in
acht.

Multifunctioneel toebehoren

Opmerking: Laat het apparaat na elke ge-
bruikscyclus tot kamertemperatuur afkoe-
len.

- Fig. K4

Dubbele garde

- Fig.

Voorbeeldrecept

Aardappelkoekjes

m 500 g aardappels

= 1 groot ei

= 3¢l bloem

= zout en peper naar smaak

Bereiding

= Het fijnrasp-inzetstuk in de draagschijf
aanbrengen en het multifunctionele toe-
behoren voorbereiden voor de verwer-
king.

= De aardappels schillen en raspen.

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

= Als het mengsel te vloeibaar is, nog wat
bloem toevoegen.
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= Qlie in een pan verhitten, telkens een
grote lepelvol van het mengsel in de pan
leggen en tot koekjes vormen. Aan beide
kanten goudbruin bakken.

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in

de tabel is aangegeven.
- Fig. B8



Sikkerhed

Sikkerhed da

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

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

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive handteres, beholderen

temmes og under rengaringen.

» Bergr 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 ingredienser i.

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

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

» Anvend aldrig multifunktionstilbeharet uden paseet og fastdrejet

drevpasats.

Forhindring af materielle

skader

» Dyp aldrig drevpéasatserne i vaeske. Ren-
gor dem aldrig under rindende vand, og
rengoer dem aldrig i opvaskemaskinen.

» Beholderen for multifunktionstilbehar ma
ikke anvendes i mikrobglgeovnen eller i
ovnen.

» Stik ikke genstande i beholderen eller i
pafyldningsskakten, f.eks. grydeskeer el-
ler knive.

» Udgv ikke noget stort tryk péa stopperen.

» Anvend aldrig blenderfoden eller det
dobbelte rgreris i beholderen for multi-
funktionstilbeharet.

Oversigt
- Fig. ©

Universalkniv

Drevpasats til multifunktionstilbe-
horet

A Stopper

Holdeskive til finhakningsindsatser

Il  Skereindsats - grov'

Skeereindsats - fin'

[E] Raspeindsats’

El Riveindsats'

Drevpasats til dobbelt rgreris

Multifunktionstilbehar

IE] Dobbelt rgreris’

Beholder

' Afhaengigt af model

' Afhaengigt af model

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

Multifunktionstilbehor
Multifunktionstilbehgret er egnet til at skeere
og raspe fadevarer.

Bemaerkninger

= Fjerne harde bestanddele af fedevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, fer forarbejdningen.
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da Dobbelt roreris

= Multifunktionstiloeharet er ikke egnet til Skeere-  Til skeering af agurker, gule-
at sméhakke meget harde fadevarer, indsats — redder, redbeder og squash
f.eks. kaffebgnner, muskatnedder, pe- fin
berrod eller frosne fgdevarer. ; -
Raspe-  Til raspning af abler, gulergd-
Symboler indsats ~ der og ost
Symbol Beskrivelse Riveind-  Til rivning af kartofler til kartof-
sats felboller og kartoffelpande-

Stik ikke fingrene ind i péa-
fyldningsskakten.

Taler ikke opvaskemaskine.

Dyp aldrig i veeske, hold al-
drig ind under rindende
vand, og rengear ikke i opva-
skemaskinen.

Markering pa drevpasatsen.
Ret markeringen op i forhold
til et fastgerelsespunkt for at
seette noget pa beholderen.

Hastighedsanbefalinger

4-8 Skeereindsatser
8-12 Raspe- og riveindsats
@ Universalkniv

Universalkniv

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

Anvendelse af universalkniv

- Fig. A - KKl

Bemeerk: Hvis det er vanskeligt at saette
drevpasatsen pa, sa drej let pa den trevin-
gede kobling pa undersiden af pasatsen,
0g prav igen.

Holdeskive med finhakningsindsatser

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

Oversigt over finhakningsindsatserne

Skeere-  Til skeering af agurker, gule-
indsats — redder og kartofler
grov

kager samt frugt og grent til
salater

Bemeerk: Ikke tilladt til rivning
af guleradder.
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Bemeerk: Finhakningsindsatserne er ikke
egnet til at smahakke meget harde fadeva-
rer, f.eks. parmesanost eller chokolade.
Finhakningsindsatserne er kun til dels eg-
net til at smahakke fiberholdige fadevarer,
f.eks. pore, selleri eller rabarber.

Anvendelse af holdeskive med
finhakningsindsatser

- Fig. A -

Bemaerk: Afslut forarbejdningen, og tem
beholderen, far de forarbejdede fadevarer
nar op til undersiden af holdeskiven.

Dobbelt roreris

Det dobbelte rareris er egnet til at piske

fledeskum eller eeggehvider og til at tilbere-

de sovs eller desserter.

Anbefalinger til optimale resultater:

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

® Pisk flgde eller eeggehvider i en stor be-
holder

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

Anvend dobbelt roreris

- Fig. P - E4

Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale mangder og
forarbejdningstider i tabellerne.
Multifunktionstilbehor

Bemeerk: Lad apparatet kgle af til stuetem-
peratur efter hver anvendelsescyklus.

- Fig.



Opskrifteksempel

Dobbelt roreris
- Fig.

Opskrifteksempel

Sma kartoffelpandekager

= 500 g kartofler

= 1 stort seg

= 3 spsk. mel

= Salt og peber efter smag

Tilberedelse

= Szt riveindsatsen ind i holdeskiven, og
klargar multifunktionstiloehgret til forar-
bejdningen.

= Skrael kartoflerne, og riv dem.

= Bland de revne kartofler, aeg, mel, salt
0g peber sammen.

= Tilseet lidt mere mel, hvis massen er for
flydende.

= Varm olie pa en pande, kom en stor ske-
fuld masse pa ad gangen, og form den
til sma pandekager. Steg dem gylden-
brune pa begge sider.

Rengoringsoversigt
Renger de enkelte dele som anfert i tabel-

len.
- Fig.

da
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no Sikkerhet

Sikkerhet

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

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

® til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.
» Veer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du temmer behol-

deren og ved rengjaring.

» Du ma aldri bergre skarpe kniver og kanter med bare hender.
» Ta bare i kanten pa kutteinnsatsene.

» |kke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stateren for a skyve inn ingrediensene.
» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.
» Multifunksjonstilbehgret ma aldri brukes uten at drevpasatsen er

satt pa og skrudd fast.

Unnga materielle skader

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

» Bruk aldri beholderen til multifunksjons-
tilbeharet i mikrobglgeovn eller
stekeovn.

» |kke stikk noen gjenstander inn i behol-
dere eller pafyllingssjakten, f.eks. sleiver
eller kniver.

» |kke utgv stort press med stateren.

Bruk aldri mikserfoten eller tvilling-ror-

epinnen i beholderen til multifunksjonstil-

behgaret.

v

Drevpésats for multifunksjonstil-
beharet

8  Stoter

Holderskive for kutteinnsatser

I3  Skjeereinnsats - grov'

Skjeereinnsats - fin'

[l Raspe-innsats’

[l Rivierninnsats'

Drevpasats for tvilling-rerepinnen

Oversikt

- Fig.
Multifunksjonstilbehar
IE1  Tvillingrerepinne’
Beholder
Universalkniv

' Avhengig av modell
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' Avhengig av modell

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

Multifunksjonstilbehor
Multifunksjonstilbehgret er egnet for skjee-
ring og rasping av matvarer.

Merknader

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



Tvilling-rgrepinne  no

= Multifunksjonstilbehgret er ikke egnet til Skjaere-  Til skjeering av agurk, gulrot,
kutting av sveert harde matvarer, f.eks. innsats — redbeter, squash
kaffebgnner, muskatngtt, harde rotgrenn-  fin
saker eller frosne matvarer. Rasp- Til rasping av epler, guleratter,
Symboler innsats  ost
Symbol Beskrivelse Riviern-  Til a rive poteter for kumle,
innsats potetkaker samt frukt og

Ikke grip inn i pafyllingssjak-
ten.

®

Ikke egnet for opp-
vaskmaskin.

X 7]
wN

Ma aldri dyppes ned i vaes-
ker eller holdes under ren-
nende vann.

A 4 Markering pa drevpasatsen.

Rett inn markeringen til et
festepunkt nar du setter pa

beholderen.
Anbefalte hastigheter
4-8 Skjeereinnsatser
8-12 Raspe- og riveinnsats
@ Universalkniv

Universalkniv

Universalkniven er egnet for kutting av mat-
varer, f.eks. kjott, hard ost, lak, hvitlak, frukt,
grennsaker, urter, natter og mandler.

Bruk av universalkniv

- Fig. A - KKl

Merk: Hvis det gar litt tungt & sette pa drev-
pasatsen, ma du vri litt pa den trevingede
koblingen pa undersiden av pasatsen og
prave pa nytt.

Holdeskive med kutteinnsatser
Holderskiven med kutteinnsatser er egnet
for skjeering, rasping og riving av matvarer,
f.eks. frukt, grannsaker og ost.

Oversikt over kutteinnsatsene

Skjeere-  Til skjeering av agurk, gulrot,
innsats — potet
grov

grennsaker til salater

Merk: Ikke tillatt for riving av
gulrgtter.

Merk: Kutteinnsatsene er ikke egnet for kut-
ting av sveert harde matvarer, f.eks. parme-
sanost eller sjokolade.

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

Bruk av holdeskive med kutteinnsatser
- Fig. KA -

Merk: For de behandlede matvarene nar
undersiden av holdeskiven, ma behandlin-
gen avsluttes og beholderen tesmmes.

Tvilling-rgrepinne

Tvilling-rerepinnen er egnet til pisking av

kremflate eller eggehvite samt til tilbered-

ning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

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

= Pisk kremflgte og eggehvite i en bred
beholder

Merk: Bruk tvilling-rerepinnen i dype behol-
dere for & unnga sprut.

Bruk av tvilling-rerepinne

- Fig. F - B4

Eksempler pa bruk
Det er veldig viktig & overholde den
maksimale mengden og bearbedingstidene
i tabellene.
Multifunksjonstilbehor
Merk: La apparatet avkjoles til romtempera-
tur etter hver driftssyklus.
- Fig.
Tvillingrorepinne
- Fig.
29



no Eksempel pa oppskrift

Eksempel pa oppskrift

Potetkaker

= 500 g poteter

= 1 stort egg

= 3 ssmel

= Salt, pepper etter smak

Tilberedning

= Settinn riveinnsatsen i holderskiven og
klargjer multifunksjonstiloehgret for
behandlingen.

= Skrell og riv potetene.

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

= Hvis massen er for flytende, ma tilsette
litt mer mel.

= Varm opp olje i en panne. Ha en stor
skje av massen i pannen og form en
potetkake. Stek den gyllenbrun péa be-
gge sider.

Oversikt over rengjoring

Rengjoer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. E&1
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Sakerhet sv

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en stavmixer MS6....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tdmmer karlet
och vid rengoring.

» \idror aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara hander.

» Fatta finférdelningsinsatserna bara i kanten.

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehodren enbart i komplett hopsatt tillstand.

» Kor aldrig multifunktionstillbehdret utan pasatt och fastskruvad
drivningstillsats.

Undvika sakskador Hallarskiva for finférdelningsinsat-

» Sank aldrig ned drivningstillsatserna i ser" - -
vatska, hall dem inte under rinnande vat- [ 6 | Skérinsats — grov
ten och maskindiska dem inte. Skarinsats — fin'

» Anvand aldrig flerfunktionstilloehdrets — N
behallare i mikro eller ugn. El Strimlingsinsats

» Stick inte in nagot i behallare eller pafyll- B Rivinsats'

. ?Ir;gliri?wrtescr)w?rttsg.psz‘l’a?r\w/:trét(enrlvar. Apparattillsats for dubbelvispen
» Anvand aldrig mixerfoten eller dubbelvis- ' Beroende pa modell

pen i flerfunktionstilloehdrets behéllare.  Notera: Om nagon del inte ingar i leveran-
6versikt sen kan du bestalla den fran kundtjanst.

- Fig. @ Multifunktionstillbehor
Multifunktionstillboehdr Multifunktionstillbehoret ar 1ampligt for skar-
a3 Dubbelvisp' ning och strimling av matvaror.

- Anmérkningar
Behallare = Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
Universalkniv ben, senor eller stenfruktkérnor, fran
— - " - - matvarorna fére bearbetningen.

privangstilsats for multifunktions- o wyietunktionstilbehéret ar inte lampligt

- for finfordelning av mycket harda matva-
Pamatare ror, t.ex. kaffebdnor, muskotnoétter, rattika
" Beroende pa modell eller djupfrysta matvaror.
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sv Dubbelvisp

Symboler

Symbol Beskrivning

Stoppa inte ned handen i
pafyliningsroret.

16

7 Den gar inte att maskindis-
O] ka.

Sank aldrig ned den i vatska
och hall den inte under rin-
nande vatten.

Strim- For strimling av applen, mordt-
lingsin- ter, ost

sats

Rivinsats For rivning av potatisk till klimp

och potatisbullar; frukt och
gronsaker till sallader
Notera: Inte tillaten for rivning
av moroétter.

1®

Markering pa drivningstillsat-
sen. Vid pasattning pa be-
hallaren ska markeringen
riktas upp mot en fastpunkt.

Hastighetsrekommendationer

4-8 Skarinsatser
8-12 Strimlings- och rivinsats
@ Universalkniv

Universalkniv

Universalkniven ar lamplig for finfordelning
av matvaror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok,
frukt, grénsaker, orter, ndtter och mandel.
Anvéandning av universalkniven

- Fig. A - Kl

Notera: Om det gar litet trogt att sétta pa
drivningstillsatsen kan du vrida latt pa den
trevingade kopplingen pa tillsatsens under-
sida och férsoka igen.

Hallarskiva med finférdelningsinsat-

ser

Hallarskivan med finférdelningsinsatser &r
lamplig for skarning, strimling och rivning
av matvaror, t.ex. frukt, gronsaker, ost.

Oversikt 6ver finférdelningsinsatserna

Skarin- For skarning av gurka, morot-
sats - ter, potatis

grov

Skarin- For skarning av gurka, morot-

sats - fin ter, rddbetor, zucchini
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Notera: Finférdelningsinsatserna ér inte
lampliga for finfordelning av mycket harda
matvaror, t.ex. parmesanost eller choklad.
Finfordelningsinsatserna ar bara begransat
lampliga for sdnderdelning av fiberhaltiga
matvaror, t.ex. purjolok, selleri eller rabar-
ber.

Anvandning av hallarskiva med
finfordelningsinsatser

— Fig. KA -

Notera: Innan de bearbetade matvarorna
har natt upp till hallarskivans undersida
maste du avsluta bearbetningen och tom-
ma behéllaren.

Dubbelvisp

Dubbelvispen ar lamplig fér vispning av

gradde eller aggviteskum och fér tillagning

av saser eller desserter.

Rekommendationer for optimala resultat:

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

= Hall gradden eller &ggvitan i ett brett karl

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

Anvéand dubbelvispen
- Fig. /8 - E&

Anvéandningsexempel

Folj ovillkorligen de stdrsta méngderna och
langsta bearbetningstiderna i tabellerna.
Multifunktionstillbehor

Notera: Lat apparaten svalna till rumstem-
peratur efter varje driftcykel.

- Fig.

Dubbelvisp

- Fig.



Receptexempel

Receptexempel
Potatisplattar

500 g potatis

1 stort &g

3 msk mjol

salt, peppar efter behag

Tillagning

Sétt in rivinsatsen i hallarskivan och for-
bered multifunktionstilloehoret for bear-
betningen.

= Skala och riv potatisen.
= Blanda den rivna potatisen, agget och

mjdlet. Tillsatt salt och peppar.

Tillsatt litet mjol om smeten ar for |attfly-
tande.

Hetta upp olja i en stekpanna, lagg i en
stor sked smet i taget och forma den till
plattar. Stek dem bruka pa bada sidor.

Rengoéringsoversikt
Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-

na i tabellen.
- Fig. E&1

sV
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® sauvasekoittimella MS6....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

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

» Ala milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain kasin.

» Koske vain hienonnusterien reunoihin.

» Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

» Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.

» Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kKiinnitettyina.

» Al4 koskaan kayta monitoimivarustetta iiman paikoilleen
asetettua ja kiinnitettya vaihteisto-osaa.

Esinevahinkojen valttaminen 1 Kulho

» Al3 koskaan upota vaihteisto-osia veteen Yleistera

tai muihin nesteisiin &laka pese niita Monitoimivarusteen vaihteisto-osa

juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa. Sy6ttépainin

» Al kaytd monitoimivarusteen kulhoa Hienonnusterien pidikelevy

mikroaaltouunissa tai tavallisessa

= T "
Lunissa. Viipalointiterd — karkea

» Ald tydnna mitdan esineité astiaan tai Viipalointiterd — hieno'

tayttdaukkoon, esim. lusikkaa, veista. Raastintera’

» Syottdpaininta ei saa painaa liian

voimallisesti. Hienonnusterd’

BRAENREES

» Al4 kéytd sekoitusvartta tai Vaihteisto-osa kaksoisvispilalle

kaksoisvispildd monitoimivarusteen " Mallista riippuen

kulhossa.
. Huomautus: Jos jokin osa ei kuulu laitteen
Yleiskatsaus vakiovarusteisiin, voit tilata sen
- Kuva huoltopalvelusta.
Monitoimivaruste Monitoimivaruste
2]  Kaksoisvispild' Monitoimivaruste soveltuu elintarvikkeiden
' Mallista riippuen viipalointiin ja raastamiseen.
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Huomautukset

= Poista elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien kivet.
Monitoimivaruste ei sovellu erittain
kovien elintarvikkeiden kuten
kahvinpapujen, muskottipdhkindiden,
retikan tai jaisten ainesten
hienontamiseen.

Kaksoisvispila fi

Hienonnusterien yhteenveto

Viipaloint Kurkun, porkkanan, perunan
iterd — viipalointia varten
karkea

Viipaloint Kurkun, porkkanan,

Symbolit
Symboli Kuvaus
Al laita sormia
tayttdéaukkoon.
A Ei sovellu
(O] astianpesukoneeseen.

Ala upota veteen tai muihin
nesteisiin alaka pese
juoksevan veden alla.

itera — punajuuren, kesakurpitsan
hieno viipalointia varten
Raastinte  Omenoiden, porkkanoiden,
ra juuston raastamiseen
Hienonn Perunoiden raastamiseen
ustera kndodeli- tai

réstiperunataikinaan;
hedelmien ja vihannesten
raastamiseen salaattiin
Huomautus: Ei sallittu
porkkanoiden raastamiseen.

A 4 Vaihteisto-osan merkinté.
Kiinnitetdan kulhoon;

kohdista merkinta
kiinnityskohtaan.

Nopeussuositukset

4-8 Viipalointiterét

8-12 Raastin- ja hienonnustera
©) Yleistera

Yleistera

Yleisterd soveltuu elintarvikkeiden, esim.
lihan, kovan juuston, sipulien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, yrttien,
pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.

Yleisteran kaytt6
- Kuva A -

Huomautus: Jos vaihteisto-osa on vaikea
saada paikoilleen, kdanna hieman sen
alapuolella olevaa kolmisakaraista
kytkinosaa ja yritd uudelleen.

Pidikelevy ja hienonnusterit

Erilaisilla terilla varustettu pidikelevy
soveltuu elintarvikkeiden, esim. hedelmien,
vihannesten, juuston viipalointiin,
raastamiseen ja hienontamiseen.

Huomautus: Hienonnusterat eivat sovellu
erittain kovien elintarvikkeiden, esim.
parmesaanijuuston tai suklaan
hienontamiseen.

Hienonnusterat soveltuvat saikeisten
elintarvikkeiden, esim. purjon, sellerin tai
raparperin kasittelyyn vain varauksin.

Pidikelevyn ja hienonnusterien kayttoé
- Kuva A -

Huomautus: Lopeta ainesten késittely ja
tyhjenné kulho ennen kuin elintarvikkeet
ulottuvat pidikelevyn alareunaan.

Kaksoisvispila

Kaksoisvispila soveltuu kerma- tai

valkuaisvaahdon vatkaamiseen seka

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

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

= Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
leveassa astiassa

Huomautus: Roiskeiden vélttamiseksi
kayta kaksoisvispildé syvassa astiassa.

Kaksoisvispilan kayttod
- Kuva P -
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fi Kayttdesimerkkeja

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukoissa
annettuja maksimimaaria ja kasittelyaikoja.
Monitoimivaruste

Huomautus: Anna laitteen jaahtya
huoneenlampdiseksi jokaisen kayttdjakson
jalkeen.

- Kuva E3
Kaksoisvispila
- Kuva

Reseptiesimerkki

Perunaletut

= 500 g perunoita

= 1 iso kananmuna

= 3 rkl jauhoja

m Suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

= Kijinnitd hienonnustera pidikelevyyn ja
valmistele monitoimivaruste ainesten
kasittelya varten.

= Kuori ja hienonna perunat.

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

® Jos seos on liian kosteaa, lisaa viela
hieman jauhoja.

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

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva
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Seguridad es

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

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

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora MS6....

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones

de uso.

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 siempre el empujador para introducir posteriormente |0s in-

gredientes.

» 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.

v

vV vyVvyy

. ~ . i 1
EVItar danos materlales m Var|”a meZC|ad0ra dOb|e
» No sumergir nunca la tapa de acciona- Recipiente
miento en ||qu|do§ ni lavarla bajo e!.cho— Cuchilla universal
rro de agua del grifo o en el lavavajillas. - .
» No utilizar nunca el recipiente del acce- Tapa de accionamiento para el ac-
sorio multifuncién en el microondas o en cesorio multifuncion
el horno. 4 Empujador
> i i i ; -
P accesorios cortadores/picadores
de llenado. - -
» No ejercer demasiada presion con el Bl Accesorio para cortar: grueso
empujador. . Accesorio para cortar: fino'
» No utilizar nunca la base de la batidora B A - lado fino'
ni la varilla mezcladora doble en el reci- cceesorio para raflado fino
piente del accesorio multifuncion. [l  Accesorio para rallado grueso’
Tapa de accionamiento para la va-

Vista general
- Fig. ©

Accesorio multifuncion

rilla mezcladora doble

' En funcion del modelo

' En funcién del modelo
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es Accesorio multifuncion

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

Accesorio multifuncion
El accesorio multifuncion es adecuado pa-
ra cortar y rallar alimentos.

Notas

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

Este accesorio no es apropiado para pi-
car alimentos muy duros, como granos
de café, nuez moscada, rabano o ali-
mentos congelados.

Simbolos
Simbolo Descripcion
No introducir las manos en
la boca de llenado.
7] No adecuado para el lavava-
@N jillas.

@
v

No sumergir en liquidos, ni
lavar debajo del grifo con
agua corriente.

Marca en la tapa de accio-
namiento. Para colocarla so-
bre el recipiente, hacer coin-
cidir la marca con un punto
de fijacion.

Nota: Si no se puede colocar la tapa de ac-
cionamiento con facilidad, girar ligeramen-
te el acoplamiento de tres hojas de la parte
inferior del conjunto e intentarlo de nuevo.

Disco porta-accesorios con acceso-

rios cortadores/picadores

El disco porta-accesorios con accesorios
cortadores/picadores es adecuado para
cortar, raspar y rallar alimentos como fru-
tas, verduras y quesos.

Vista general de los accesorios
cortadores/picadores

Acceso- Para cortar pepinos, zanaho-
rio para rias y patatas
cortar:
grueso
Acceso- Para cortar pepinos, zanaho-
rio para rias, remolacha y calabacin
cortar; fi-
no
Acceso- Para rallar manzanas, zanaho-
rio para rias y queso
rallado fi-
no
Acceso- Para rallar patatas para albdn-
rio para digas y tortilla de patatas ralla-
rallado das; fruta y verdura para ensa-
grueso ladas
Nota: No es apto para rallar
zanahorias.

Velocidades recomendadas

4-8 Accesorios para cortar

8-12 Accesorio para rallado fino y
grueso

@ Cuchilla universal

Cuchilla universal

La cuchilla universal es adecuada para pi-
car alimentos como carne, queso curado,
cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas aroma-
ticas, nueces y almendras.

Utilizar la cuchilla universal

- Fig. A - Kl

38

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

Los accesorios cortadores/picadores no
son del todo adecuados para picar alimen-
tos fibrosos como puerro, apio o ruibarbo.

Utilizar el disco porta-accesorios con
accesorios cortadores/picadores

— Fig. KA -

Nota: Finalizar el procesado antes de que
los alimentos procesados alcancen la parte
inferior del disco porta-accesorios y vaciar
el recipiente.



Varilla mezcladora doble

La varilla mezcladora doble es adecuada

para montar nata, claras a punto de nieve,

asi como para elaborar salsas y postres.

Recomendaciones para resultados

perfectos:

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

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

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

Utilizar la varilla mezcladora doble
~ Fig. B -

Ejemplos practicos

Observar estrictamente las cantidades ma-
ximas admisibles y los tiempos de elabora-
cion de los alimentos indicados en las ta-
blas.

Accesorio multifuncion

Nota: Dejar enfriar el aparato a temperatura
ambiente después de cada ciclo de funcio-
namiento.

- Fig. B4

Varilla mezcladora doble

- Fig.

Receta de ejemplo

Panqueques de patatas

= 500 g de patatas

= 1 huevo grande

= 3 cucharadas de harina

= Sal y pimienta a discrecion

Preparacion

= Colocar el accesorio para rallado grue-
s0 en el disco porta-accesorios y prepa-
rar el accesorio multifuncion para el pro-
cesamiento.

= Pelar las patatas y rallarlas.

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

m Sila masa esta demasiado aguada,
agregar un poco mas de harina.

Varilla mezcladora doble es

= Calentar aceite en una sartén, agregar
una cucharada grande de masa y formar
un panqueque. Dorarlo por ambos la-
dos.

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. B8
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pt Seguranca

Seguranca

m | gig atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

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

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.
» Cuidado ao manusear laminas de corte afiadas, bem como ao
esvaziar o recipiente e ao limpar.

vV vy VvyVvVvyy

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.

Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Coloque e retire 0 acessorio apenas com o0 acionamento imobili-

zado e o aparelho desligado da tomada.

vy

nagem colocado e apertado.

Evitar danos materiais

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

» Nunca utilizar o recipiente do acessorio
multifungdes no micro-ondas ou no for-
no.

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

» Nao exercer muita pressdo com o calca-
dor.

» Nunca utilizar o pé triturador nem as va-
ras duplas para massas leves no recipi-
ente do acessorio multifungdes.

Vista geral
- Fig. ©

Acessorio multifuncées

Varas duplas para massas leves'

Recipiente

! Conforme o modelo
40

Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.
Nunca operar 0 acessorio multifuncdes sem o suporte da engre-

Lamina universal

Suporte da engrenagem para
acessorio multifungdes

A Calcador

Disco de suporte para pecgas de
encaixe para triturar

Il  Peca de encaixe para cortar —
grosso’

Peca de encaixe para cortar —
fino'

[El  Peca de encaixe para raspar’

[El Peca de encaixe para ralar’

Suporte da engrenagem para as

varas duplas para massas leves

' Conforme o modelo

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



Acessorio multifuncoes

O acessorio multifuncdes é adequado cor-
tar e raspar alimentos.

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0S, nervos ou carogos de fruta.
O acessorio multifungcdes nédo € indicado
para triturar alimentos muito duros, p. ex.
café em gréo, noz moscada, rabanetes
ou alimentos congelados.

Simbolos

Simbolo Descricao

Nao toque no canal de en-
chimento.

%

N&o adequado para a ma-
quina de lavar loica.

N&o mergulhar em liquidos
nem colocar sob agua cor-
rente.

Marca no suporte da engre-
nagem. Para colocar no re-
cipiente, alinhar a marca
com um ponto de fixagao.

4<H)R

Velocidades recomendadas

Acessorio multifungdes  pt

Disco de suporte com pecas de en-
caixe para triturar

O disco de suporte para pegas de encaixe
para triturar € adequado para cortar, raspar
e ralar alimentos, p. ex. fruta, legumes, so-
pas.

Vista geral das pecas de encaixe para
triturar

Peca de Para cortar pepinos, cenouras,
encaixe batatas

para cor-

tar -

grosso

Peca de Para cortar pepinos, cenouras,
encaixe beterrabas, curgetes

para cor-

tar — fino

Peca de Para raspar macas, cenouras,
encaixe  queijo

para ras-

par

Peca de Para ralar batatas para fazer
encaixe  bolinhos de batata e panque-
para ra- cas de batata; fruta e legumes
lar para saladas

Nota: Utilizagcdo ndo permitida
para ralar cenouras.

4-8 Pecas de encaixe para cor-
tar

8-12 Peca de encaixe para ras-
par e ralar

@ Lamina universal

Lamina universal

A lamina universal é adequada para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-
las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes, améndoas.

Utilizar a lamina universal

- Fig. A - Kl

Nota: Se a colocagao do suporte da engre-
nagem se revelar um pouco dificil, rodar li-
geiramente o acoplamento de trés abas na
parte inferior do acessorio e tentar nova-
mente.

Nota: As pecas de encaixe para triturar ndo
sdo indicadas para triturar alimentos muito
duros, p. ex. queijo parmesao ou chocola-
te.

As pecas de encaixe para triturar sdo indi-
cadas de forma limitada para triturar ali-
mentos fibrosos, p. ex. alho-francés, aipo,
ruibarbo.

Usar o disco de suporte com pecas de
encaixe para triturar

- Fig. KA -

Nota: Antes de os alimentos processados
atingirem a parte inferior do disco de su-
porte, terminar o processamento e esvaziar
o recipiente.
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pt Varas duplas para massas leves

Varas duplas para massas le-

ves

As varas duplas para massas leves sao in-

dicadas para bater natas ou claras em cas-

telo e para a preparagédo de molhos ou so-

bremesas.

Recomendacdes para resultados ideais:

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

= Bater as natas ou claras em castelo num
recipiente largo

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

Utilizar as varas duplas para massas
leves
- Fig. FA - E4

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

Acessorio multifungoes

Nota: Apds cada ciclo de funcionamento,
deixar o aparelho arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

- Fig. K4

Varas duplas para massas leves

- Fig.

Dica de receita

Panquecas de batata

= 500 g de batatas

= 1 ovo grande

m 3 colheres de sopa de farinha

m Sal e pimenta a gosto

Preparacao

= Colocar a peca de encaixe para ralar no
disco de suporte e preparar o acessorio
multifuncdes para o processamento.

m Descascar e ralar as batatas.

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

®m Se a massa obtida estiver demasiado li-
quida, adicionar um pouco de farinha.
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m  Aquecer o éleo numa frigideira, adicio-
nar uma colherada da massa anterior €
formar panquecas. Deixar dourar dos
dois lados.

Vista geral da limpeza
Limpar cada uma das pecas, como indica-

do na tabela.
- Fig. B8



Aodaieia el

AopaAeix

AIoBAOTE TTPOOEKTIKO AUTEC TIC 0dnyiec.
MpooeTte TIC 0dnyiec TNC BOOIKAC OUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

u
|
>

He eva UTAEVTED XEIPOC MS6....

yia eDOPUOYEC, TTOU TIEPIYPODOVTOI O QUTEC TIC 0OnVieg.
[MpoooxN KATG TN XPNon KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTO TO
adeloopa Tou OOXEIOU KOBWE Kol KATG TOV KOOOPIoUO.

MnV OKOUUTINOETE TTOTE TO KOPTEPG POXTIPIO KOl TIC KODTEPEC
OKUEC UE YUUVA XEPIO.

» [TiaveTe Ta evOETO TEPOXIOPOU JOVO OTTO TNV AKEN.
» Mnv mMAVeTE PJEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.
» Xpnolyotoleite povo To eEAPTNHO WONONG, Vo Vo EavVaoTIoWEETE

UAIKOL.

TommoBeTeite Kal adalpeite To EEXPTHPOTO HOVO PE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol e amoouvoedeuevn
TN CUOKEUN.

Xpnoipotoleite Ta e€EQPTHHATO HOVO 0 TTANPWC
OuUvOpPOAOYNHEVN KOTAOTOON.

Mn AeiToupyeite TO TOAUAEITOUPYIKO eEQPTNUO TTOTE XWPIC
TormoBeTnuevo Kol odixTa BIdwpevo embepa petadoonc NG
Kivnonc.

Amoduyn Twv UAIKwV {npiwv  Emokomnnon

>

Mn BubiceTe TTOTE TOl EMOEUOTO - Eix. €

peT&d0o0NG TNC Kivnong JEoa g Uypd R

Kol NV To KaBopideTe TTOTE KATW Ao HOARASITOUDVIKO' eEaf)Tr]ua
TPEXOUHEVO VEPO 1) OTO TTAUVTAPIO IE1  AmAog avadeutnpog

TATWV. ‘ ' ' Aoxeio

Mn xpnolyotoleite ToTe TO OXEIO TOU . - -
TTOAUAEITOUPYIKOU £EQPTAUOTOG OTOV Maiaip! veviking xpnong
$oUPVO HIKPOKUPATWY I 0TOV poUpVo. Emifepa petaidoonc Tng Kivnong

Mn BadeTe KAvEVO QVTIKEIUEVO OTO VIO TO TTOAUAEITOUPYIKO €EGRTNUO
OOoXeio ) HECO OTO OTOUIO TTANPWONC, TT.X. . .

KOUTOIAG, Jaxaipl. E&aenia wOnong

Mnv eEookeiTe pe To eEaPTNUA GONONC Aiokog otpigng via évleta
Kapio peyaAn meon. TEPOXIOHOU

Mn xpnolyotoleite TTOTE TO TTOOI Pifep EVOETO KOTIAC - XOVTPO'
Tov OIMAO avadeuTr)pa oTo OOXEIo TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU EEQPTHHOTOC.

|l

Sl

EVOETO KOTAC - WIAG'

AvaAoya e TO HOVTEAO
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el TloAuAeToupyikd eEGPTNUO

E]  Evéeto LuoipaTog @ Moxaipl VEVIKAC xpnong
[El  Evéero Tppiparog! Mo axipl YEVIKAC XPAONS
EniBepa petéidoong Tng kivnong To poxaip! YeVIKAG XpAong eivail KoTadMnAo

yio Tov OITAO avadeuTrpo

' Av&Aoya LE TO HOVTENOD

InUeiwon: 2e TTePITTWOoN Tou éva eEApTNUA
Oev mepIAapBaveTal 0Ta UNKG TTapadoong,
uropeite va To opayyeileTe peow TNG
UTINPEoIaC eEUTTNPETNONG TTEACTWV.

MoAUAEITOUPYIKO EEXPTNHX
To moAUAeITOUPYIKO eEGPTNUO Eival
KOTAANAO VIOl TO KOWIUO KOl TO TRIWIYO
Toodipwv.

Ymodeigeiq

= [Tpiv TNV enegepyoaoia AMOUOKPUVETE TO
OKANPA YEPN TWV TPODILWY, TL.X.
XOVOPOUG, KOKKOAG, TEVOVTEC N TX
KOUKOUTOIO TTUPNVOKOPTIWV GPOUTWV.
To MoAUAeITOUpPYIKO e€aipTnUa dev eival
KOTAMNAO VIO TOV TEUOXIOUO TTOAU
OKANPWV TPOPIHUWY, T.X. KOKKWV KODE,
pooxok&pudou, paTaviou n
KOTEWUYHEVWY TPODIUWV.

ZuppoAa
ZupBoho  Mepiypadn
Mnv maveTe oo O0TO
OTOUIO TTANPWONG.
] Aev eival KOTGMNAG yIa TO
O] TTAUVTIPIO TWV THATWV.

Mnv Ta BuBileTe o UYPAG N
UNV TO KPOTATE KOTW OTIO
TpexoUpevo vepo.

A 4 MopKAPIoUO OTO emBepa
pyetaddoong Tng kivnong. MNa
TNV TOTTOOETNON EMAVKW OTO
doxeio, eubuypappioTe TO
HOPKAPIOUO 0" €va onpeio
OoTeEPEWONG.

ZUOTAOEIG TAXUTNTAG

4-8
8-12

EvBeta e€opTrpaTa KOTING
EvBeTa EuoipoTog Kal
TOIYIPOTOCG
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VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIUWY, TI.X. KPEXTOC,
OKANpPoU TupIoU, KpeUHUdI®WY, oKOPOWY,
dpoUTWY, AOXAVIKWY, GPWHATIKOV GUTQY,
KOPUOIWV 1 APUYOGAWY.

Xprjon Tou poxaipiou YEVIKAG XPONS
- Eixk. A -

Znueiwon: Otav n TomoBeTnon Tou
emoepaToC peTdidoonc TNG Kivnong eivail
ANiyo BUOKOAN, yupioTe eAadp& ToV
oUVOECUO TPIWV TITEPUYIWV OTNV KATW
TASUPG TOU eMMOEPOTOC Kol OOKIUAOTE Eavar.
Aiokog oThpIENg e EvOeTa
TEPXXIGHOU

O diokog oThPIENG pe evoeTa TEPOXIOUOU
givall KaTaANAOC yIa TNV KOTIr, TO EUOIHO
KOl TO TRIYIUO TPOPIwY, TT.X. dpouTa,
AQXQVIKG, TUPI.

EmMoKOTINON TWV EVOETWV TEUXXICHOU

EvBeto o TNV KOt ammd ayyoupId,
KOTING -  KOpOTQL, TTOTATEC

XOVTPO

EvBeto o TNV KOt ammd ayyoupId,
KOTING -  KopoOTa, maTlapIa,

WIAO KOAOKUBAKIO

EvBeto  Ta 1O EUOILO amo pnAa,
Euoipato  KapoOTa, TUPI

C

‘EvBeTo o To TPiYIpo ammd MOTATEG VIO
TPIYIUAT  PTTOAGKIC TTATOTOC KAl

ocC maTaTokedTEdES, amd dpouTa

KOl AOXOVIKG VIO COAATEC
Inueiwon: Aev eMTEETETAI VIO
TO TPIYIPO OO KAPOTO.

Inueiwon: Ta évoeTa Tepoxiopou dev eival
KOTGANAQ VIO TOV TEUOIXIOHO TTOAU OKANPGV
TPO®IUWY, T.X. TUPI TTOPUECAOVO ) COKOAGTA.
Ta evOeTO TEPOXIOUOU €ival HOVO eV UEPE!
KOTGAMNAG vIa TNV emeéepyaoia Ivwdwv
ToodIPWY, TI.X. TTIOAON, GEAIVO I PABEVTI.



Xprion diokou oTAPIENG e EVOETX
TEMXYXIOHOU
- Eix. EA -

Inueiwon: Mpotou dTdioouv To
enelepyaoueva TOODILO OTNV KATW TTAEUPK
Tou Biokou oTAPIENC, OAOKANPWOTE TNV
enelepyaoia Kal adeitoTe To OOXEIO.

AITTAOG avaOEUTHPAG

O OIMAOG avadeuTnPOC eival KATAAMNAOC yia

TO XTUTINUO OOVTIVI 1) HOPEYKAC KOOWES KAl

VIO TNV TIGPOIOKEUN OOATOWV I €MOOPTTIWV.

SUOTAOEIG VIO IOQAVIKA OTTOTEAEOUATOL:

= XpnNOoIYOTIOINOTE CAVTIYi e TOUAAXIOTOV
30 % A\imapd ko 4-8 °C.

m XTUTINOTE OQVTIYI ) LOPEYKD O EVO EUPU
doxeio.

Tnueinon: Mo va amoduyeTe TIC MTOINEG,

xpnoiporoleite Tov OIMAO avadeuTrpa oe

BaBik doxeio.

Xprion dimAoU avadeuTHP
- Fik. P - B4

NapadeiypaTax epappoywv
[1pooexeTe OTIWOONTIOTE TIC PEVIOTEG
TTOOOTNTEC KOl XPOVOUC ETIEEEPYAOITG
OTOUC TTIVOKEC.

MoAuAeITOUPYIKO EEXPTHMX
Inueinon: AdrveTE TN CUCKEUN VO KOUWVEI
HETG oo K&OE KUKAO AeiToupyiag oTn
Beppuokpooia TePIBGAOVTOG.

= 36

AIMTAGG XVXOEUTHPAG

- EIK.

Nop&OEIYNX GUVTAYNG

MIKpEGQ TNYQVITEG XTTO TPIPHUEVEQ

MOTATEG

= 500 yp. moTdTEC

= 1 peydAo auyo

= 3 KOUTOAIEG PENI

®m ANGTI, TITTEQ! KOTA TIOOTIUNGN

[Mopookeun

= TomoBeTNOTe TO EVOETO TPIYIHKTOG
oTov BioKO OTHPIENC KOl TTPOETOINAGOTE TO
TTOAUAEITOUPYIKO eEQPTNUA VIO TNV
eneepyaoia.

AImAOG avadeutnpag el

= =edAoudioTe Kol TPIYTE TIC TTATATEG.

= Avopei&Te TIC TPIMPEVEC TIATATEG, TO
auyo, TO OAEUPI, TO OGANTI KOI TO TTTTEPL.

= e TIEPIMTWon TToU TO JEIYUO Eivail TTOAU
uypPO, MPOCBEDTE OKOUN Aiyo OAEUPI.

m ZeoTAveTe AAdI 0g Eva TNyavi, BAATE
peoa KAOe Gopdt ard pIo HeYGAN
KOUTOAIG TOU PEIVUOTOC KO OXNUGTIOTE
HIKPEC TnyaviTeg. WhoTe Teg Kol ammod TIC
QU0 MASUPEC PEXPI VO OITOKTIOOUV EVT
POOOKOKKIVO XPWHOL.

EmoKOmnon KaOxpIGHoU
Kabopilete Ta EeXwPIOTA EEQPTAPOTA, OTIWC
AVODEPETAI OTOV TTIVOKOAL.

- EIK.
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

bir el blenderi MS6... ile.

bu kilavuzda belirtilen uygulamalar icin.

Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bigaklara dikkat

ediniz.

Keskin bicaklara ve kenarlara asla ¢iplak elle dokunmayin.

Parcalayici Uniteleri sadece kenarindan tutunuz.

Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

Malzemeleri eklemek igin sadece tikaci kullanin.

Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis

durumdayken takin ve c¢ikartin.

» Aksesuarl sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Disli duzenegi takilmis ve déndurulerek sikistiriimis durumda
degilken ¢ok fonksiyonlu aksesuari kesinlikle calistirmayiniz.

v B n

vV vy VvyVvVvyy

Maddi hasarlarin onlenmesi 3 Cok fonksiyonlu aksesuar icin digli

» Disli duzeneklerini kesinlikle sivilarin duzenegi
icine daldirmayiniz ve asla musluktan Tikag
akan su altinda veya bulasik Parcalayici Uniteler igin tutucu disk
makinesinde temizlemeyiniz.

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

» Kaba veya dolum agdzina kaslk, bicak
gibi herhangi bir cisim sokmayiniz.

» Tikag ile cok fazla baski uygulamayin. 1

Cok fonksiyonlu aksesuarin kabi iginde

Dilimleme Unitesi — kalin'

Dilimleme Unitesi - ince’

Rendeleme Unitesi'

Dograma (initesi’

BRANRES

ikili cirpma teli icin disli diizenegi

v

1 9
kesinlikle karistirma ayagini veya ikili Modele bagh
ciroma telini kullanmayiniz. Not: Bir bilesen teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
izmetlerinden siparis edebilirsiniz.

- Sek. ©ll

Cok fonksiyonlu aksesuar

— ~ Cok fonksiyonlu aksesuar, besinlerin
Ikili ¢iroma teli kesilmesi ve rendelenmesi icin uygundur.

B |
Kap

Universal bicak

Cok fonksiyonlu aksesuar

' Modele bagli

46 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Notlar

= (Cihazi ¢alistrmadan 6nce 6rnegin
kikirdak, kemik, kiris veya ¢ekirdekli
meyvelerin ¢ekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar 6rn. kahve
cekirdekleri, muskat cevizleri ve turp gibi
¢cok sert besinleri veya dondurulmus
besinleri dogramak icin uygun dedgildir.

Semboller

Sembol Aciklama

Elinizi besin doldurma
agzina sokmayin.

8

Bulasik makinesinde
yikanmaya uygun degildir.

Swvilara daldirmayiniz veya
akan su altinda tutmayiniz ve
bulasik makinesinde
ylkamayiniz.

4 &I

Digli diizenegi Uzerindeki
isaret. Kap Uzerine
yerlestirmek icindir,
sabitleme noktasindaki
isaret ile hizalanmaldir.

Onerilen hiz degerleri

4-8 Dilimleme Uniteleri

8-12 Rendeleme ve dograma
Unitesi

@ Universal bigak

Universal bicak

Universal bigak 6rn. et, sert peynir, sogan,
sarimsak, meyve, sebze, otsu baharatlar,
findik tUrleri, badem gibi besinleri
dogramak i¢in uygundur.

Universal bigak kullanimi

- Sek. A -

Not: Disli dizeneginin yerlestiriimesi biraz
zor oluyorsa, kapagdin alt tarafindaki g

kanatli baglantyi hafifce déndirintz ve
yeniden deneyiniz.

ikili ciroma teli  tr

Parcalayici tniteli tutucu disk

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

Pargalayici Unitelere genel bakis

Dilimlem Salatalik, havug, patates

e Unitesi  kesmek igin kullanilr

- kalin

Dilimlem Salatalik, havug, kirmizi

e Unitesi pancar, kabak kesmek igindir
- ince

Rendele Elma, havug, patates, peynir
me rendelemek i¢indir

Unitesi

Dograma Alman usull patates koftesi ve
Unitesi patates mucveri igin patates,
salatalar igin meyve ve
dogramak icindir
Not: Havu¢ dogramak icin
uygun degildir.

Not: Parcalayici Uniteler, parmesan peyniri
veya cikolata gibi ¢cok sert besinlerin
dogranmasi igin uygun degildir.
Parcalayici Uniteler sadece 6rn. pirasa,
kereviz veya ravent gibi lifli besinlerin
dogranmasi igin uygundur.

Parcalayici Uniteli tutucu disk kullanimi
- Sek. A -

Not: islenen malzemeler tutucu diskin alt
tarafina ulasmadan 6nce islemeyi
sonlandiriniz ve kabi bosaltiniz.

Ikili cirpma teli

ikili cirpma teli, kremsanti veya cirpma

yumurta akinin ¢irpilmasi ve soslarin ve

tathlarin hazirlanmasi icin uygundur.

En iyi sonuclari elde etmek icin 6neriler:

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

= Kremay! veya yumurta akini genis bir
kapta ¢irpiniz

Not: Sicramalari dnlemek icin ikili girpma
telini derin kaplarda kullaniniz.
ikili ¢irpma telinin kullanimi
- Sek. F - EH
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Kullanim &rnekleri

Kullanim ornekleri

Ta

blolarda verilen azami miktarlara ve

isleme slrelerine mutlaka dikkat ediniz.
Cok fonksiyonlu aksesuar

Not: Her ¢alistirma déngisinden sonra
cihazin oda sicakligina sogumasini

be

kleyiniz.

- Sek.
Ikili cirpma teli
- Sek.

Ornek tarif

Patates miicveri

500 g patates

1 blyUk yumurta

3 YKun

Agiz tadiniza gore bir miktar tuz ve
karabiber

Hazirlama

Dograma Unitesini tutucu diske
yerlestiriniz ve islemeyi yapmak tzere
cok fonksiyonlu aksesuari hazirlayiniz.

= Patatesleri soyunuz ve rendeleyiniz.
®» Rendelediginiz patatesleri, yumurtayi,

unu, tuzu ve karabiberi karistiriniz.
Karisim ¢ok civik olursa biraz daha un
katiniz.

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

Temizlige genel bakis

Her bir parcay tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek.
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® 7 blenderem MS6....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

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

» Nigdy nie dotykac¢ ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.

» Chwytac¢ wktadki do rozdrabniania tylko za obrzeza.

» Nie wktadac palcow do otworu do napetniania.

» Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

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

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Nigdy nie uzywac nasadki przektadniowej bez zatozonej i stabil-
nie wkreconej nasadki przektadniowe].

Zapobieganie szkodom mate-  [El Podwdjna koricéwka do
rialnym mieszania
» Nigdy nie zanurza¢ nasadek przekta- Pojemnik

dniowych w ptynach i nie my¢ ich nigdy N6z uniwersalny

pod biezgcg wodg ani w zmywarkach do Nasadka przektadniowa dla przy-

naczyn. _ stawki wielofunkcyjnej
» Nigdy nie uzywac pojemnika wyposaze-

nia wielofunkcyjnego w kuchence mikro- EA  Popychacz
falowej lub w piekarniku. Nosnik wktadek do rozdrabniania
» Nie wktadaé do pojemnika ani do otworu T 1
do napetniania zadnych przedmiotéw, L6 Wkiadka do cigcia — grubo
np. chochli, noza. Wktadka do ciecia — drobno'
> Nie naciskad zbyt mocno na popychacz. g whkiadka do widrkowania!
» Nigdy nie uzywac koncowki miksujgce;j —
ani podwajnej koricéwki do mieszania w El  Wkiadka do tarcia
pojemniku wyposazenia wielofunkcyjne- Nasadka przektadniowa dla po-
go. dwdjnej koncowki do mieszania
Przeglad ' W zaleznosci od modelu
- Rys. €l Uwaga: Jezeli element nie nalezy do zakre-

su dostawy, mozna go zamowic za posred-

Przystawka wielofunkcyjna mictwern serwisu.

' W zaleznosci od modelu
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pl Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka wielofunkcyjna
Przystawka wielofunkcyjna nadaje sie do
ciecia i wiérkowania artykutow spozyw-
czych.

Uwagi

m Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
ng¢ twarde czesci artykutow spozyw-
czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-

Uwaga: Jezeli zaktadanie nasadki przekta-
dniowej jest utrudnione, lekko obrdécic trzy-
skrzydtowe sprzegto na spodzie nasadki

i ponowic¢ probe.

Nosnik z wktadkami do rozdrabniania

Nosnik z wktadkami do rozdrabniania nada-
je sie do ciecia, widrkowania i tarcia artyku-
téow spozywczych, takich jak np. owoce, wa-
rzywa, ser.

Przeglad wkiadek do rozdrabniania

kutow spozywczych, np. ziaren kawy, Wktadka Do cigcia ogorkéw, marchwi,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-  do cigcia  ziemniakéw
zonych artykutow. - grubo
Symbole Wktadka Do ciecia ogérkow, marchwi,
do ciecia czerwonych burakdw, cukinii
Symbol  Opis ~ drobno
Nie wktadac palcéw do Wktadka Do widrkowania jabtek, mar-
otworu do napetniania. do widr-  chwi, sera
- — - kowania
N4 Nie nadaje sie mycia w zmy- — — -
@ warce do naczyn. Wkiadka Do tarcia ziemniakéw na pyzy i
do tarcia placki ziemniaczane, owocow i

Nie zanurzaé cieczach, nie
my¢ pod biezacg woda.

1®

Oznaczenie na nasadce
przektadniowej. W celu zato-
zenia na pojemnik ustawi¢
oznaczenie na jeden z punk-
téw mocowania.

Zalecane predkosci

4-8 Wktadki do ciecia

8-12 Whktadka do wiérkowania i
tarcia

©) N6z uniwersalny

N6z uniwersalny

N6z uniwersalny nadaje sie do rozdrabnia-
nia artykutéw spozywczych, np. miesa,
twardego sera, cebuli, zidt, czosnku, owo-
cow, warzyw, orzechdéw, migdatdw.
Korzystanie z noza uniwersalnego

- Rys. A - Edl
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warzyw na satatki
Uwaga: Nie nadaje sie do tar-
cia marchwi.

Uwaga: Wktadki nie nadajg sie do rozdrab-
niania bardzo twardych produktow, takich
jak np. parmezan lub czekolada.

Wktadki nadajg sie tylko w ograniczonym
stopniu do rozdrabniania produktéw zawie-
rajgcych wtékna, takich jak np. por, seler
czy rabarbar.

Uzywanie nosnika z wktadkami do
rozdrabniania

- Rys. A -

Uwaga: Zakoriczy¢ miksowanie i oproznic
pojemnik, zanim przetwarzane artykuty spo-
zywcze osiagng spod nosnika wktadek.

Podwodjna koncowka do mie-

szania

Podwdjna koncowka do mieszania nadaje
sie do ubijania bitej Smietany i piany z bia-
tek oraz do przyrzadzania soséw i deserdw.



Przyktady zastosowan

Jak uzyskac optymalny rezultat:

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

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

Uwaga: Aby unikng¢ rozpryskow, uzywac

podwadjnej koncdwki do mieszania w gtebo-

kich pojemnikach.

Uzywanie podwojnej koncowki do
mieszania
- Rys. A -

Przyktady zastosowan

Stosowac sie Scisle do podanych w tabe-
lach maksymalnych ilosci i czasow przetwa-
rzania.

Przystawka wielofunkcyjna

Uwaga: Po kazdym cyklu pracy urzadzenie
musi ostygng¢ do temperatury pokojowej.
- Rys. K4

Podwojna koncowka do mieszania

- Rys.

Przyktadowy przepis

Placuszki ziemniaczane

= 500 g ziemniakéw

= 1 duzejajo

= 3 £S maki

= S0, pieprz do smaku

Sposob przygotowywania

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

= Ziemniaki obrac¢ i zetrzec.

= \Wymieszac ze soba starte ziemniaki, ja-
jo, make, sol i pieprz.

= Jezeli masa jest zbyt rzadka, dodac jesz-
cze nieco maki.

m Rozgrzac na patelni olej, ktas¢ na patelni
duzymi tyzkami mase i formowac jg w
placuszki. Usmazy¢ z obu stron na ztoto-
brazowy kolor.

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

- Rys. B4

pl
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uk bBesneka

Be3neka

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

3 pyyHum éneHgepom MS6....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.
» byabte obepexHi, Ko GepeTe rocTpi HOXi, COPOXKHIOETE MOCY-

vV vy VvyVvVvyy

v

ANHY N uncTuTe npuniag.

Hikonun He TopkanTeca HOXIB | KparoK roIMMK PyKaMu.

BepiTb noapiOHIOBabHI BCTABKM TiNIbKK 3a Kpali.

He npocoBynTe pyKy B 3aBaHTa)KyBaslbHY rOPJIOBUHY.
[MiaWTOBXYMUTE IHIPEMAIEHTU TINBKN LUTOBXaYEM.

[Mpunanna MoXKHa BCTAHOBMOBATU | 3HIMATU TiSIbKU 38 HEPYXOMO-
ro NpmMBoAda 1 yCTaHOB/IEHOIO NMpunady.

» BukopucToByrTe npuiaaaa TiNbKn B NOBHICTIO 3i0paHOMy CTaHi.
KopucTyBatuca 6aratodyHKUInHUM Npunagaam 6es yctaHoB/e-
HOT | 3adhikcoBaHOI pPeayKTOPHOI Hacaakn cyBopo 3a00POHEHO.

fAK YHUKHYTU MaTepianbHUX
30UTKIB

>

He 3aHyptoiiTe peayKTOpHi Hacaaku B pi-

ANHW 1 HE MUIATE iX Nia NPOTOYHOK
BOAOIO abo B MOCYAOMUIHIN MaLLWHI.
He HarpiBaiite emMHicTb GaratodyHk-
LiioHaIbHOro Npuiaaan B MiKpOXBu-
NbOBIN Neui ado AyxoBii wadi.

He BcTaBnante npeameTu, AK-0T
yepnaku, HOXi, y EMHICTb a0 3aBaHTa-
KyBasibHy rOpJI0BUHY.

He TUCHITb WTOBXaueMm HaaATO CULHO.
He 3acTocoByiiTe Hixky OneHaepa ado
NOABIAHWI BIHUYOK-MiLLIANKY B EMHOCTI
GaraTodyHKLiOHa/IbHOro Npuiaaan.

ornag
- Ma. |

YHiBepcasnbHUii Hix

PenyktopHa Hacaaka ana éaraTto-
(yHKLUIMHOrO Npunanas

3 Lvosxau

[vck-Tpumay ana noapiéHio-
Ba/IbHMX BCTaBOK

[ 6 | Bcrtaska on1da rpy6oro HapisaHHAa'

BcTtaBka onAa apiéHoro HapizaHHa'

Bl Bcraska anAa watkyBaHHA'

[E]  Bcraska ana teptsa’

PenyktopHa Hacagka ona rno-

ABIMHOrO BiHMYKa-Millanku

BaratotyHKLUiiHe npunagas

IE]  MoasinHUi BiHWYOK-Milanka'

MocyanHa

1
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3anexHo Bia moaeni

' BanexHo Big moaeni

3ayBareHHA: AKLIO CKNaaHWK BIACYTHIN Y
KOMMEKTI, MOr0 MOXHa 3aMOBUTK Yepes
CEPBICHUI LIEHTP.

BaraTto¢yHKUiMHe npunaaan
BaratodyHKuUiiHe npyvnaaas npusHayeHe,
o6 HapisaTu I WaTkyBaTV NPOaAYKTU.



BKasiBKH

= [lepen 0OpoOKO BUNMITL i3 NPOAYKTIB
TBEpAi YacTKK, AK-OT XPALLI, KICTKW i Cy-
XOXWNA abo KiCTOUKM 3 N1oais.
BaratoyHKUIMHMM NpuiaaaaM HE MOX-
Ha noapiOHIoBaTK AyXXe TBepdi MPOoayKTH,
HanpukIaa KaBoBi 3epHa, MycKaTHi ropi-
X1 abo pefibKy, a TakoX 3aMOPOXEHI
NPOAYKTU.

CumBonu

Onuc

He npocosyliTe pyKy B
3aBaHTaXyBasibHy ropso-
BUHY.

E c§§§ g?
. =
8
=a

MuWTTA B NOCYOMUIHIN Ma-
WWHI He 0O3BONAETLCA.

He MoxHa 3aHyptoBaTh B pi-
avHu abo TpumaTty nig npo-
TOYHOO BO/OIO.

4 &)

[MTo3Hauka Ha peayKTOpHIN
Hacapaui. [1nA BCTaHOBNEHHA
Ha nocyanHy; No3HauKy cnia
BMPIBHATK 3a TOUKOIO Kpi-
NAEHHA.

PexkomeHaauii LLo40 LUBUAKOCTI

4-8 PizasibHi BCTaBky

8-12 BcTaBka anAa wartkyBaHHaA 1

TepTA

YHiBepCanbHU Hix

@

YHiBepcanbHUK1 Hix

YHiBepcanbHUM HOXEM MOXHa NoapiOHI0-
BaTW Taki MpoayKTu, AK M'ACO, TBEPAUI CUp,
LUMOYNA, YaCHWK, DPYKTU, OBOUI, 3€1E€Hb, MU~
raanb M iHWi ropixu.

3acTocyBaHHA YHiBepCcanbHOro HoMXa
- Mas. AA- il

3ayBaMeHHA: AKLLO0, BCTAHOBOIOUY
pPEOYKTOPHY Hacaaky, B/ Biguynn NnesHUm
onip, TPOXM NOBEPHITL TpUNonaTesnn 3’ea-
HyBa/lbHUA €1eMEeHT 3HMU3Y HacaakWy i
cnpobyiiTe 3HOBY.

[MoaBiMHWMIA BiIHNYOK-Millanka uk

JUcK-TpMMau 3 noapibHIOBanbHUMKU
BCTaBKaMu

[nck-Tpymay 3 noapiGHIOBaNbHUMM
BCTaBKaMu Npu3HaYeHnii Hapisatu, WwaTky-
BaTW 1 HATMpPaT! NPoayKTH, AK-OT OBOUI,
dpyKTU 11 cup.

Ornag noapibHIOBaNbHUX BCTaBOK

BcTtaBka [lnAa Hapi3aHHA Oripkis,

ana MOPKBU, KapTonai

rpy6éoro

HapisaH-

HA

BcraBka [1nA HapidaHHA Oripkis,

ansa MOPKBW, BypAKiB, kadaukiB
npiéHoro

HapisaH-

HA

BcraBka [na watkyBaHHA AONYK,
ana MOPKBW, TBEPAOIrO CUPY
LaTKyBa-

HHA

BcraBka [InA HatupaHHA KapTonai Ha
OnA Te-  ranywku 4v OepyHu; AnA HaTtw-
pTA paHHA MPYKTIB 11 OBOYIB Ha

canatu
3ayBameHHA: He niaxoants
[O71A HAaTUPaHHA MOPKBMU.

3ayBameHHsA: [1oapiBHIOBaNbHI BCTaBKM He
niaxoaAath, Wod APIOHUTI HUMKN Oy>Ke TBepai
NPOAYKTK, AK-OT NapmMesaH ado Wokona.
Moapi©HIoBaNbHI BCTABKM TifIbK 0OMEXEHO
npwaatHi, woo noapiéHOBaTN BONOKHUCTI
NPOAYKTK, AK-OT NMopeit, cenepy ado pPeBiHb.
3acTocyBaHHA AUCKa-TpUMaya 3
noapibHoBanbLHUMKU BCTaBKaMU

- Man. EA -

3ayBarKeHHA: 3aBepliylite 0OpooKy i
CMOPOXHIOWTE NMOCYANHY 110 TOrOo, AK
NPOAYKTN CArHYTb HMKHBLOIrO BOKY AMCKa-
TpumMaua.

MoaBiMHUM BiHUYOK-MILLANKa
[MoABINHNIA BIHUYOK-MilLiasIKa NpuaaTHUNA,
o6 36mBaTtn BepLiKn ado BinKu, a Takox
o6 rotyBaTu coycu abo aecepTu.
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uk [lpuknagn 3acToCcyBaHHA

PekomeHaauii 4na oTpumMaHHA oNTUManbHUX

pes3ynbTartis:

= BUKOPUCTOBYINTE BEPLIKN XUPHICTIO HE
MeHLe Hix 30 % i TemnepaTypoto 4—
8 °C

m 306uBaliTe BepluKn ado Biiku B LUMPOKIN
NOCYAWHI

3ayBarkeHHs: LLlo6 He Byno 6pu3ok, 3a-
CTOCOBYWTE MOABIVHUIA BIHUYOK-MilLANKy y
rNOOKMX NOCYANHaX.

3acTocyBaHHA NOABIMHOIO BiHUUKa-
MilLanKku
- Man. B -

Mpuknaau sactocysaHHA
HeoaMiHHO 3BaXkarTe Ha MakKCUMasbHy Ki-
JIbKICTb | uac 00poOKY, yKasaHi B TabmLaX.
BaraTtodyHKUiNHe npunaana

3ayBarkeHHs: [icnA Ko)XHOro po6oyoro un-
KNy AaBanTe npunaay OXon0oHyTK A0 KiMHaT-
HOT TeMneparypu.

- Ma.
MonaBiNHMKM BIHUYOK-MiLLANKa
- Man.

Mpuknan peuenty

JdepyHu

= 500 r kapTonni

= 1 Benvke fAnue

m 3 CT. 1. BopolHa

= Ciflb, NEpeLb 3a CMakoM

[MpuroTtyBaHHA

= BcTaBTe B AMCK-TpUMaY BCTaBKy AnfA Te-
pTA i nigrotyinte 6aratodyHKUinHe Npu-
naana oo podotu.
MouncTbTE N HATPITh KAPTOMIIO.
3MillanTe TePTY KapTOMN/IO 3 ANLIEM,
©6OPOLLIHOM, CiNto I nepLem.

= [KuUl0 Maca 3aHaaTo piaka, jojante we
6opoluHa.

= POo3irpinite onito Y CKOBOPOI; Kiaayun
no OfIHIM BENVKIN NOXLI Macu, hopMyiTe
onagkun. OBcmaxylite 3 000x GOKIB 10
30/10TaBO-KOPUYHEBOIO KO/bOPY.
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Ornag YMLLEeHHA

YnctbTe okpeMi aetani, AK yka3aHo B Ta-
énuui.

- Ma.



Be3onacHocTb

BesonacHoctb ru

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

® C norpy»Heim 6neHaepom MS6....

" 1A AONOJNIHUTESNIbHBIX NMPUKNaAHbIX 3a4a4, OnNMCaHHbIX B aTon

MHCTPYKUHUMN.

v

Cobntoaatb OCTOPOXKHOCTb MK 0BpaLLEHUU C OCTPBIMU PEXYLLMMU

HOXXaMH, a TaKXXe BO BpeMA ONOPOXKHEHUA EMKOCTU U NPU OUYUCTKE.

vV v v Vv Yy

He Tporainte oCTpble HOXM 1 KPOMKM rofIbIMU PYKaMM.

Bepute namenbunTenbHble BCTaBKU TONIbKO 3a Kpaw.

He onyckawTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJ.

LnA noatankMBaHWA MHIPEAUEHTOB UCMONb3yUTE TONMbKO TONKaTeb.
[MprHaANeXHOCTU MOXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TOJNIbKO Mocne

OCTaHOBKM Np1BOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa OT CeTy.
> [TpMHaANEIXHOCTU MOXXHO MCNONb30BaTb TOSIbKO B MOSHOCTLIO CO-

6paHHOM BUAeE.

» Hu B KOEM cnyyae He UCMOoNb3yiTe MHOrOMYHKLMOHANIbHYIO NPUHAA-
NeXHOCTb 6e3 yCTaHOBIEHHOIO U 3aPUKCUMPOBAHHOIO peayKTopa.

MpepoTBpaLleHre MaTepUasnbHO-

ro ywepb6a

» Kareropuuecku sanpeLlaeTca norpy»xarb
peayKTopbl B *XMAKOCTU U MbITb NOA MNPO-
TOYHOW BOAOW MM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHE.

> Kareropuuecku sanpeLleHo Harpesarb
&MKOCTb MHOrOYHKLIMOHANLHOM NpUHa-
NEXXHOCTU B MUKPOBOJTHOBOW NEYu Uiu B
ZyX0BOM LUKady.

» 3anpeLLeHo BCTaBATb NOCTOPOHHUE
npeameTsl, HanpUMep, NONIOBHUK UK
HOXX, B EMKOCTb WM B 3arpy304Hblii
CTBON.

» He HapasnusawTe Ha TOSIKaTEb CIULLKOM
CMUJIbHO.

» Kareropuuecku 3anpeLleHo UCMob30-
BaTb HOXXKY BneHaepa 1 ABOWHOW BEH-
YMK ASIA NepemMeLLmnBaHna B EMKOCTH
MHOrOQYHKUMOHaNIbHON NPUHAANEMKHO-
CTH.

EAL

O630p

- Puc. Wl

MHOropyHKLUMOHaNbHaA NpUHasa-
NIEXKHOCTb

[2] /[BsoWiHoit BeHuuK anA
nepemMeLLnBaHua’

KoHTeinHep

YHuBepcanbHbIi HOXX

PenykTop AnA MHOrOQYyHKUMOHaNb-
HOW NPUHAANEXHOCTH

8 Tonkarens

Ju1ck-aepxarenb ana usmenbuu-
Te/bHbIX BCTABOK

[} BcraBka anA KpynHou pesku'

BcTaBka anA Menkon pesku’

B}  Bcraska ana WMHKOBKK'

B 3aBncumocTv oT Moaenu
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ru MHOFO(DyH KUMOHanbHaA NnpuHaanexxHoCTb

' B 3aBMCMMOCTH OT MOZENM

BcraBka-Tepka'

3ameTKa: Ecnv oaHa M3 cocTaBnAKOLLMX He
BXOAUT B KOMIMJIEKT NOCTaBKK, ee MOXXHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHOM cny»<be.

MHoro¢yHKUMOHanbHaA NnpuHaa-

JIEXXHOCTb

MHorodyHKLUMOHaNbHaA NPUHAANEIKHOCTb
np1roAHa AnA Hape3sKM U LUIMHKOBKM NPOAYK-
TOB.

MpumeyaHun

= [lepea nepepaboTKO HY)KHO yAanUTb U3
NPOAYKTOB TBEPAbIE KOMMOHEHTbI, Hanpu-
Mep XPALLM, KOCTU, CYXOXMUIUA UIU KO-
CTOYKU DPYKTOB.

MHorogpyHKuUMoHaNbHAA NPUHAANEXKHOCTb
HEe NOAXOAUT ZUIA U3MENbYEHWUA OUYEHb
TBEPAbIX MPOAYKTOB, TAKUX KaK KOpeHbIe
3epHa, MyCKaTHble Opexu Uin pesibka, a
TaK)XXe 3aMOPOXXEeHHbIX MPOAYKTOB.

CumBonbl

CumBon OnucaHue

He onyckanTte pyku B 3arpy-
304HbIW CTBOJ.

He roautca anA MbiTbA B no-
CYZIOMOEYHOMN MalLL1He.

He norpy»avTe B XXMAKOCTH
1 He AepXXuTe noa cTpyen
BOAbI.

4 &)

MeTka Ha peaykTope. Mpu
YCTaHOBKE Ha KOHTENHep
COBMECTUTE METKY C OAHOWM
13 TOYEK KpenneHus.

PexomeHgauuu no HaCTpomKe
CKOpOCTH

YHuBepcanbHbIN HOX
YHMBepCcanbHbIi HOX NPUroAEH ANA U3MeSb-
YEeHWA TaKux NPOAYKTOB, KaK MACO, TBepAbIi
CbIp, YK, YECHOK, GPPYKTbI, OBOLLM, MUHAAb
1 Ipyrue opexy.

Ucnonb3oBaHue
YHUBepCcanbHOro Hoxa

- Puc.A-Edl

3ameTKa: Ecnv npu yctaHoBKe peayKTopa
MMeeT MeCTO TYrow xog, cneyet HEMHOro
NOBEPHYTb TPEXIIONACTHYHO MYDTY C HUXKHEN
CTOPOHbI HACAZKMN W NMOBTOPUTL MOMbITKY.

ﬂucu-,qep)l(aTenb C U3Meslb4yu-

TeJibHbIMU BCTaBKaMH

Lvck-aepkatenb ¢ U3MenbUUTeNbHbIMU
BCTaBKaMW NPUroZieH AnA HapesKu, LLIMHKOB-
KW M HAaTUPaHUA TaKMUX NPOAYKTOB, KaK OBO-
LUK, PPYKTBI U ChIp.

0630p U3MENbUUTENbHBIX
BCTaBOK

BcraBka [nA HapesaHuA orypuos, Mop-
ansa KOBM, KapTodens

KpYynHOM

pesKu

BcraBka [nA HapesaHuAa orypuos, MOp-
ANA Men- KOBW, CBEKJIbl, LYKWUHM

KOW pes-

KK

BctaBka  [AnA WKWHKOBKKM ABGNOK, MOPKO-

ANA WWH-  BM, Ccbipa

KOBKM

Bceraska- [1nA HatMpaHuA Kaptopens Ha

TepKa ApaHUKK 1 KapTodenbHble ona-

ZibW, CbIPbIX PPYKTOB M OBOLLE
Ha canartbl

3ameTKa: He gonyckaetca ans
HaTMpaHWA MOPKOBH.

4-8 PesanbHble BcTaBKK

8-12 BcTaBKka AnA LUMHKOBKM U Ha-

TMpaHuA

YHuBEpCabHbIN HOX

@




3ameTKa: M3amenbunTenbHble BCTaBKM He
NPUroAHbI AnA U3MesbYeHnA oUeHb TBepabIX
NPOAYKTOB, HANpUMep napmesaHa uiu LLo-
Konaaa.

M3menbyuntesbHble BCTaBKK OrpaHyeHHo
NPUroAHbI AnA U3MesbYeHUA BONOKHUCTbIX
MPOAYKTOB, TaKMUX KaK NyK-nopeu, cenbie-
pen unu peseHb.

Ucnonb3oBaHUe AUCKa-
Aepmartenac
U3MeNbuyuTeNbHbIMU BCTaBKaMH
- Puc. iA - Fid

3ameTKa: 3aBepLunTL 00pPaBOTKY U OMOPOIK-
HWTb KOHTEWHep cneayeT 40 TOro, KaK nepe-
pabatbiBaeMble NPOAYKTbl AOCTUIHYT HXK-
HeW CTOpPOHbI AMCKa-AepKaTens.

J1BOMHOM BEHUUK ANA NepeMeLlu-

BaHUA

L1BOVHOW BEHUMK AnA nepemMeLurMBaHua npu-

roAeH ans B3buBaHWA CNMBOK UK BenKoB, a

TaKXXe ANA NPUroTOBNIEHUA COYCOB UMK Ae-

cepToB.

PekomeHaaumu 4ns nosnyyeHua

ONTUMasbHbIX Pe3yNbTaToB:

= Mcnonb3oBaTh CAMBKU XKUPHOCTBIO MUH.
30 % u Temnepatypoin 4—8 °C

= B36uBaTh CIIMBKM UK BENKKU B LUMPOKOWM
€MKOCTH

3ameTKa: Ytobbl He Bbino BpbI3r, HY>KHO HUC-
nonb30oBaTh ABOWHOW BEHUMK ANA nepeme-
LUMBaHWA B rMyBOKUX eMKOCTAX.

Ucnonb3oBaHue ABOUHOIO BEH-

YUKa AnA[ nepemMmeLwivBaHUA
- Puc.F - E&

anMepbl UCNOoJib30OBaAHUA

Crporo cobntogaite ykasaHHoe B Tabnuuax
MaKcHMMasnbHOe KOIMYECTBO MHIPEAUEHTOB U
BpemA nepepadoTKu.
MHoro$yHKLMOHaNbHaA NpPUHAANE K-
HOCTb

3amertka: Mocne kaxzoro paboyero UMkna
HY>XHO AaBartb NPMOOPY OCTITb 10 KOMHAT-
HOM TemnepaTtypbl.

- Puc.

[1BOMHOM BEHUMK ANA NepeMeLLnMBaHna  ru

JBOMHOM BEHUYMK ANA NepemMeLlMBaHUA
- Puc.

Mpumep peuenta

HpaHuKu

= 500 r kapTodena

= 1 Bonbluoe ANLO

= 3 CT.Jl. MyKM

= Cofb, NepeL no BKyCy

MNpurotosnexune

= YCTaHOBWTE B AUCK-AeprKaTenb BCTaBKy-
TEPKY ¥ NPUroTOBbTE MHOrO(YHKLHO-
HaTbHYIO MPUMHAANEXKHOCTb K MCMOJb30-
BaHu10.
MouncTuTe M HaTpuUTE KapTodenb.
Hob6aBbTe B TepThii KapTodesb ANLO, My-
Ky, CONb M nepeLl.

= Ecnu Macca 6yaeT CNMLLKOM XUAKOW, A0-
6aBbTe eLle HEMHOIO MyKH.

= PasorpeiTte B CKOBOPOAE pacTUTENbHOE
Macso; 60MbLUOW NOXKON BbiKnaabiBamnte
B CKOBOpOAY Maccy, opmMupya 13 Hee
ApaHuku. Obxkapusaiite ¢ 06enx CTOPOH
[10 30/10TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.

0630p UMCTKU

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

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

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

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 0 R O United Kingdom
8001226040 (020211)
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