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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur den Stabmixer MSMG... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das Zubehdr ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

Sicherheitshinweise fur dieses Gerat
A\ Verletzungsgefahr durch scharfe Messer /

rotierenden Antrieb!
Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor darf das Grundgerat nur
mit aufgesetztem und festgedrehtem Deckel eingeschaltet werden.
Wahrend des Betriebes nie in die Schussel greifen. Nicht in die
Nachfulléffnung greifen. Zum Nachdrucken von Zutaten immer den
Stopfer verwenden.
Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb noch kurze Zeit nach.
Werkzeug nur bei Stillstand des Antriebes wechseln.

A\ Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen. Messer des
Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen. Messer des
Universalzerkleinerers nicht mit bloken Handen berthren. Zum
Reinigen Burste benutzen.

Nie in die Klingen des Universalmessers greifen. Universalmesser
nur am Kunststoffgriff anfassen. Universalmesser nicht mit bloRen
Handen berthren. Zum Reinigen Blrste benutzen.

Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den Einsatzen! Form und
Lage des Einsatzes beim Einsetzen in die Tragerscheibe beachten.
Tragerscheibe nur an den vorgesehenen Griffmulden anfassen.

Beim Auseinandernehmen / Zusammenbau des Wurfelschneiders die
Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.

Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters greifen. Schneidgitter
nur am Rand anfassen! Zum Reinigen Burste benutzen.

A\ Verbrithungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heilder Milch ein hohes, schmales Mixgefal
benutzen. HeilRe Milch kann spritzen und zu Verbrahungen fuhren.
/\ Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Grundgerates aufsetzen

und abnehmen. Niemals mit dem Stabmixer / Mixfufd im
Universalzerkleinerer bzw. der Schiissel des Multifunktions-Zubehors
arbeiten. Den Schneebesen niemals ohne den Getriebevorsatz in das
Grundgerat einsetzen.

Der Universalzerkleinerer bzw. die Schussel des Multifunktions-
Zubehors ist nicht mikrowellengeeignet.



de Universalzerkleinerer

Aufsatz des Universalzerkleinerers, Deckel des Multifunktions-
Zubehors sowie Getriebevorsatz des Schneebesens nie in
Flussigkeiten tauchen und nicht unter flieRendem Wasser oder in der

Spulmaschine reinigen.

A\ Erldauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor
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verriegeln (@).

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig vor dem
Gebrauch, um wichtige Sicherheits- und

Bedienhinweise flr dieses Gerat zu erhalten.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Universalzerkleinerer
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild

1 Universalzerkleinerer

2 Messer

3 Aufsatz

4 Deckel

Ein Universalzerkleinerer kann Uber
den Kundendienst bestellt werden
(Bestell-Nr. 657247).

Bedienen

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkase, Zwie-
beln, Krautern, Knoblauch, Obst, Gemdse,
Nissen, Mandeln.

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfull6ffnung greifen.

Deckel des Multifunktions-Zubehors nicht im
Geschirrspuiler reinigen.

Deckel des Multifunktions-Zubehérs nie in Flissigkeiten
tauchen und nicht unter flieRendem Wasser reinigen.

Deckel auf die Schussel des Multifunktionszubehors
aufsetzen (@) und verriegeln (@).
Wiirfelschneider in den Deckel einsetzen (fg) und

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten in der Tabelle (Bild [@) unbedingt
beachten.

Achtung!
Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen. Der
Universalzerkleinerer ist nicht geeignet
zum Zerkleinern von sehr hartem Gut
(Kaffeebohnen, Rettich, Muskatniisse) und
gefrorenem Gut (Obst o. A.).

Bild &

m Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andriicken.

m Messer einsetzen.

m Lebensmittel einflillen.



Achtung!

Messer muss gerade im Universal-

zerkleinerer sitzen, damit der Aufsatz richtig

sitzt (Bild [&-3).

m Aufsatz auf den Universalzerkleinerer
setzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis
er horbar einrastet.

m Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

m Netzstecker einstecken.

m  Grundgerat und Universalzerkleinerer
fest halten und Geréat einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

m Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Aufsatz abnehmen.

m Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und vom Universalzerkleinerer nehmen.

m  Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

m Deckel zum Aufbewahren verarbeiteter
Lebensmittel auf den Universalzerklei-
nerer setzen.

Reinigen

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
nie in Flussigkeiten tauchen und nicht
unter flieRendem Wasser oder in der Splil-
maschine reinigen.

m Universalzerkleinerer und Messer sind

spllmaschinenfest.
m Aufsatz nur feucht abwischen.

Schneebesen

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IN

5 Getriebevorsatz fiir Schneebesen
6 Schneebesen

Ein Schneebesen kann Uber den Kunden-
dienst bestellt werden (Bestell-Nr. 657379).

Schneebesen de

Bedienen

Der Schneebesen ist geeignet zum
Schlagen von Schlagsahne, Eischnee und
Milchschaum aus heif3er (max. 70°C) und
kalter Milch (max. 8°C) sowie zur Zuberei-
tung von Saucen und Desserts.

/\ Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heilker Milch ein
hohes, schmales Mixgefald benutzen. Heile
Milch kann spritzen und zu Verbrihungen
fUhren.

Bild [3]

m Lebensmittel in den Mixbecher einflillen.

m Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

m Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgeréat einsetzen

(Bild [11-3).

m  Gewinschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung (wenn vorhanden) einstellen
(Empfehlung: hohe Drehzahl).

m  Grundgerat und Mixbecher fest halten
und gewlinschte Einschalttaste driicken.

m Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

m Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

Reinigen
Achtung!
Getriebevorsatz nie in Flissigkeiten tauchen

und nicht unter flieRendem Wasser oder in
der Spiulmaschine reinigen.

m Der Schneebesen kann in der Spul-
maschine gereinigt werden.
m  Getriebevorsatz nur feucht abwischen.



de Multifunktions-Zubehor

Multifunktions-Zubehor

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I
7 Schiissel
8 Universalmesser
9 Tragerscheibe fiir Scheibeneinsatze
10 Scheibeneinsitze
a Schneid-Einsatz — dick
b Schneid-Einsatz — diinn
¢ Raspel-Einsatz — mittelfein
11 Wiirfelschneider
a Messerscheibe
b Schneidgitter, klein (ca. 9 mm)
¢ Grundtrager
d Schneidgitter-Reiniger (Kopf drehbar
fur verschiedene Schneidgitter)
12 Deckel mit Getriebe
13 Stopfer

Bedienen

Das Multifunktions-Zubehor ist zum Kneten,
Schneiden, Raspeln und Reiben von
Lebensmitteln geeignet.

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten in der Tabelle (Bild Fl) unbedingt
beachten.

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer / rotierenden Antrieb!

Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor

darf das Grundgerat nur mit aufgesetztem

und festgedrehtem Deckel eingeschaltet

werden.

Wahrend des Betriebes nie in die Schissel

greifen. Zum Nachdriicken von Zutaten

immer den Stopfer verwenden.

Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb noch

kurze Zeit nach. Werkzeug nur bei Stillstand

des Antriebes wechseln.

Achtung!
Multifunktions-Zubehdr nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen. Das
Multifunktions-Zubehdr ist nicht geeignet
zum Zerkleinern von sehr hartem Gut
(Kaffeebohnen, Rettich, Muskatnisse) und
gefrorenem Gut (Obst 0. A.).

6

Universalmesser

Universalmesser zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knob-
lauch, Obst, Gemiise, Nissen, Mandeln.

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten in der Tabelle (Bild Bl) unbedingt
beachten.

A\ Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Nie in die Klingen des Universalmesser

greifen. Universalmesser nur am Kunststoff-

griff anfassen. Universalmesser nicht mit

bloRen Handen beriihren. Zum Reinigen

Birste benutzen.

Bild 3

m Schussel auf glatte und saubere Arbeits-
flache stellen.

m Messer einsetzen.

m Lebensmittel einflllen.

Achtung!
Messer muss gerade in der Schiissel sitzen,
damit der Deckel richtig sitzt (Bild [3-3).

m Deckel auf die Schussel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen. Verriegelung am Griff
muss richtig eingerastet sein.

Wenn sich gréRere Mengen an Zutaten
in der Schussel befinden, kann das
Aufsetzen des Deckels etwas schwer-
gangig sein. Verdrehen Sie gegebenen-
falls die dreifligelige Kupplung an der
Unterseite des Deckels in die richtige
Position.

m  Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

m Stopfer einsetzen.

m Netzstecker einstecken.

m  Grundgerat und Multifunktions-Zubehor
fest halten und Gerat einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

= Um Zutaten nachzufillen, die Einschalt-
taste loslassen. Stillstand des Werkzeugs
abwarten.

m Stopfer herausnehmen und Zutaten
durch Nachftilléffnung einflllen.

m Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.



Tragerscheibe mit
Scheibeneinsatzen

Schneid-Einsatz — dick

Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen

zum Schneiden von: z.B. Gurken, Karotten,
Kartoffeln.

Schneid-Einsatz — diinn

Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Schneiden von: z.B. Gurken, Karotten,
rote Riiben, Zucchini.

Raspel-Einsatz — mittelfein
Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Raspeln von: z.B. Apfeln, Karotten,
Kase.

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten in der Tabelle (Bild M) unbedingt
beachten.

/\ Verletzungsgefahr durch scharfes

Messer / rotierenden Antrieb!
Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den
Einsatzen! Form und Lage des Einsatzes
beim Einsetzen in die Tragerscheibe
beachten. Tragerscheibe nur an den vorge-
sehenen Griffmulden anfassen. Nicht in die
Nachfiilléffnung greifen. Zum Nachschieben
nur den Stopfer verwenden.

Vorsicht!

Das Zerkleinern von sehr harten Lebensmit-
teln (Parmesankase, Schokolade) mit den
Scheibeneinsatzen ist nicht zuldssig. Fur die
Verarbeitung von faserigen Lebensmitteln
(Lauch, Sellerie, Rhabarber) sind die Schei-
beneinsatze nur bedingt geeignet.

Bild [d

m Schuissel auf glatte und saubere Arbeits-
flache stellen.

m  Gewiinschten Einsatz in die Trager-
scheibe einsetzen. Form und Lage des
Einsatzes beachten (Bild [d-1)!

m Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und in die Schissel einsetzen.

m Deckel auf die Schussel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen. Verriegelung am Griff
muss richtig eingerastet sein.

m Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

m Netzstecker einstecken.

Wiirfelschneider de

m  Gewinschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung einstellen.

m  Grundgerat und Multifunktions-Zubehor
fest halten und Gerat einschalten.

m Schneid- oder Raspelgut durch die
Nachfulléffnung einflllen.

m Schneid- oder Raspelgut nur
mit leichtem Druck mit Stopfer
nachschieben.

Achtung!

Schussel entleeren bevor diese so voll
ist, dass das Schneid- oder Raspelgut die
Tragerscheibe erreicht.

m Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Wiirfelschneider

zum Schneiden von Lebensmitteln in Wirfel-
form, z.B. fir Salate, Suppen und Desserts.

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!
Beim Auseinandernehmen / Zusammenbau
des Wiurfelschneiders die Messerscheibe
nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.
Nicht in die scharfen Messer des Schneid-
gitters greifen. Schneidgitter nur am Rand
anfassen! Zum Reinigen Burste benutzen.

Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor
darf das Grundgerat nur mit aufgesetztem
und festgedrehtem Deckel eingeschaltet
werden. Nicht in die Nachfill6ffnung

greifen. Zum Nachschieben nur den Stopfer
verwenden.

A\ Achtung!
Hinweise zur Anwendung!

Der Wirfelschneider ist geeignet zum

Schneiden von:

— Kartoffeln (roh oder gekocht);

— Gemiuse wie z.B. Karotten, Gurken,
Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Rote Beete;

— Obst wie z.B. Bananen, Apfeln, Birnen,
Erdbeeren, Melonen, Kiwi;

— Eiern;

— Kase wie z.B. Gouda, Emmentaler;

— weicher Fleischwurst (z.B. Mortadella);

— gekochtem oder gebratenem
Geflugelfleisch (nach dem Abkuhlen,
ohne Knochen).



de Wiirfelschneider

Sehr weicher Kase (z.B. Mozzarella, Feta-
kase) kann nicht verarbeitet werden.

Sehr harter Kase (z.B. Parmesan) darf nicht
verarbeitet werden.

Vor der Verarbeitung von Kern- und Stein-
obst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind die Kerne
bzw. Steine zu entfernen. Vor der Verar-
beitung von gekochtem oder gebratenem
Fleisch sind die Knochen zu entfernen.

Lebensmittel durfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Maximalmenge der in einem Arbeitsgang
verarbeiteten Lebensmittel darf nicht tber-
schritten werden. Vor dem Weiterarbeiten
das Grundgerat 30 Minuten auf Raum-
temperatur abkihlen lassen.

A Achtung!
Hinweise zur Anwendung!

Die Maximalmengen betragen:

— rohe und gekochte Zutaten ca. 3500 g
(Richtwert: 5x eine gefillte Schissel)

— Schnittkase (z.B. Gouda) und Hartkase
(z.B. Emmentaler) ca. 300 g
(Richtwert: 2x eine geflillte Schussel)

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann
zu Beschadigungen des Wiirfelschnei-
ders inklusive des Schneidgitters und
des rotierenden Messers fiihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfremdet,
abgeédndert oder unsachgemal verwendet,
kann von der Robert Bosch Hausgerate
GmbH keine Haftung fir eventuelle Schaden
Ubernommen werden. Dies schlie3t auch die
Haftung flr Schaden aus (z. B. stumpfe oder
deformierte Messer), die infolge der Verar-
beitung nicht zugelassener Lebensmittel
entstehen.

Wichtige Hinweise:

— Obst / GemiUse sollte nicht zu reif sein,
da sonst der Saft austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkiihlen lassen, da sie dann
fester sind und damit das Schneider-
gebnis besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim Nachschieben kann die
Lange der Wirfel beeinflusst werden.

Bild [E]

m Schissel auf glatte und saubere Arbeits-
flache stellen.

m Schneidgitter in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

m Verschlussklammern am Grundtrager
offnen und Messerscheibe in den Grund-
trager einsetzen.

m Verschlussklammern schlief3en.

m  Wirfelschneider unter den Deckel setzen
(Pfeil am Wrfelschneider auf Pfeil am
Deckel) und gegen den Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag drehen (Bild [E1-3).
Verriegelung muss bis zum Anschlag in
die Deckelnase gedreht werden.

m Deckel auf die Schussel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen. Verriegelung am Griff
muss richtig eingerastet sein.

m  Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

m Netzstecker einstecken.

m  Grundgerat und Multifunktions-Zubehor
fest halten und Gerat einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

m Zu schneidende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben. Bei Bedarf mit
Stopfer bei leichtem Druck nach-
schieben. Falls erforderlich, Lebensmittel
vorher zerkleinern.

m Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Achtung!

Schussel entleeren bevor diese so voll
ist, dass die Wiirfel den Wiirfelschneider
erreichen.

Dazu:

m  Deckel mit Wirfelschneider im Uhrzei-
gersinn drehen und abnehmen.

m Schussel entleeren.

m Deckel wieder auf die Schussel setzen
und gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen. Verriegelung am Giriff
muss richtig eingerastet sein.



Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Aufsatz abnehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und von
der Schussel abnehmen.

Je nach verwendetem Werkzeug / Einsatz:

m  Universalmesser am Kunststoffgriff
anfassen und herausnehmen

oder

m Tragerscheibe an den Griffmulden
erfassen und aus der Schissel
herausheben.

m Tragerscheibe umdrehen und Einsatz
von der Unterseite vorsichtig heraus-
driicken (Bild [€]).

oder

Warfelschneider auseinanderbauen:

(Bild )

m  Wirfelschneider durch Drehung im
Uhrzeigersinn vom Deckel abnehmen.

m Verschlussklammern 6ffnen und Messer-
scheibe abnehmen.

m Reste mit Hilfe des Schneidgitter-
Reinigers aus dem Schneidgitter
entfernen. Kopf des Reinigers auf die
entsprechende Schneidgitter-GrofRe
drehen.

m Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen.

Reinigen

Achtung!

Den Deckel des Multifunktions-Zubehors

nie in Flussigkeiten tauchen und nicht

unter flieBendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen. Teile des Wiirfel-

schneiders nicht im Geschirrspller reinigen,

Messer werden stumpf.

m Deckel des Multifunktions-Zubehdérs nur
feucht abwischen.

m Schussel, Universalmesser, Trager-
scheibe und Scheibeneinsatze sind
spllmaschinenfest.

m  Kunststoffteile in der Spilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.

m Alle Teile des Wiirfelschneiders unter
flieRendem Wasser vorspdlen. Teile mit
einer Burste reinigen.

Anwendungsbeispiele de

Bei der Verarbeitung von z.B. Rotkohl und
Karotten entstehen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen
Speisedl entfernt werden kénnen.

Anwendungsbeispiele

Salat ,,Olivie” BB
(fir 2 Personen) ‘w

2 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

1 gekochte Karotte

2 hartgekochte Eier

100 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
1 Salzgurke oder marinierte Gurke

1 Salatgurke

150 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)
Salz und Pfeffer

125 g Mayonnaise

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Karotten, Eier, Gurken und
Fleisch mit Turbo-Geschwindigkeit in
Wiirfel schneiden.

m Alle gewdrfelten Zutaten in einer Salat-
schissel mit den Erbsen vermischen.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

= Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.

Salat ,,Vinaigrette* i
(fr 2 Personen) ‘d

2 gekochte, abgekihlte Kartoffeln
250 g gekochte rote Beete

1 gekochte Karotte

1 Salzgurke

50 g Erbsen fein

“a Bund Lauch (ca. 25 g)

Salz und Pfeffer

50 ml Speisedl

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Karotten, rote Beete, Lauch
und Salzgurken mit Turbo-Geschwindig-
keit in gleichmaRige Wurfel schneiden.

m Alle gewurfelten Zutaten in einer Salat-
schiussel mit den Erbsen vermischen.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

m Mit Speisedl anrichten.



de

Anwendungsbeispiele

Salat ,,Stolichny*“ =

(fir 2 Personen)

150 g Mortadella

3 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:
/a Becher saure Sahne
Y Glas Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekiihlten
Kartoffeln, Karotte, Schinken und Gurken
mit Turbo-Geschwindigkeit in Wirfel
schneiden.

Alle gewurfelten Zutaten in einer Salat-
schiissel mit den Erbsen vermischen.
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Alle Zutaten vermischen. Mit saurer
Sahne und Mayonnaise anrichten.

Krabbensalat =,

(fiir 2 Personen)

150 g gekochtes Hihnerfleisch

150 g gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
100 g Salatgurke

Griner Salat

25 g Krabbenfleisch

1-2 hartgekochte Eier

75 g Mayonnaise

10

Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Krabbenfleisch
und das gekochte Fleisch mit Turbo-
Geschwindigkeit in Wirfel schneiden.
Den griinen Salat kleinhacken.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Mit Mayonnaise anrichten.

Suppe ,,Okroshka“ =

(fir 2-3 Personen)

Kwas, 1 Liter

150 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
1-3 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
1-3 hartgekochte Eier

2 Bund Radieschen (4-5 Stiick)

1-2 Salatgurken

Y Bund Lauch (ca. 25 g)

Petersilie und Dill

1-2 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

Die gekochten, aber bereits abgekuihlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Radieschen,
und das gekochte Hahnchenbrustfleisch
mit Turbo-Geschwindigkeit in Wirfel
schneiden.

Saure Sahne, gehackten Lauch und die
Eier mit Senf und Zucker gut vermischen
und mit Kwas verdiinnen.

Die gewdrfelten Zutaten, gehackte Peter-
silie und Dill dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Anderungen vorbehalten.



For your safety en

For your safety

This accessory is designed for the hand blender MSMG... .
Follow the operating instructions for the hand blender.

The accessories are suitable only for the use described in these
instructions.

Safety instructions for this appliance

A\ Risk of injury from sharp blades / rotating drive!

When working with the multifunction accessory, the base unit may
be switched on only when the lid has been attached and screwed
on tight. While the appliance is operating, never place fingers in the
mixing bowl. Do not place fingers in the feed tube. Always use the
pusher for adding ingredients.

After switching off, the drive continues running for a short time.
Change tools only when the drive is at a standstill.

A\ Risk of injury from sharp blades!

Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the universal
cutter blade by the plastic handle only. Do not touch blade of the
universal cutter with bare hands. Clean them with a brush.

Never grip the blades of the universal blade. Take hold of the
universal blade by the plastic handle only.

Do not touch universal blade with bare hands. Clean them with a
brush. Exercise particular caution when handling the attachments!
Note shape and location of the insert when inserting it into the carrier
disc. Take hold of carrier disc by the designated recessed grips only.
When disassembling / assembling the dicer, take hold of the cutter
disc by the plastic stud in the centre only.

Do not grip the sharp blades of the cutting grid. Take hold of cutting
grid by the edge only! Clean them with a brush.

A\ Risk of scalding!
When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for blending.
Hot milk may splash and scald you.

A\ Important!

Do not attach or remove accessories until the base unitis at a
standstill. Never work with the hand blender / blender foot in the
universal cutter or in the bowl of the multifunction accessory.

Never insert the whisk into the base unit without the gear attachment.
The universal cutter and the bowl of the multifunction accessory are
not microwave-safe.

Never immerse the attachment of the universal cutter, the lid of the
multifunction accessory or the gear attachment of the whisk in liquids
and do not clean under running water or in the dishwasher.

11



en Universal cutter

/\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

Caution! Rotating tools.

dishwasher.

&
B

A

&)

b8 (@) and lock (@).

Do not place fingers in the feed tube.

Do not clean the lid of the multi-function accessory in the

Never immerse the lid of the multifunction accessory in
liquids and do not wash under running water.

Position the lid on the bowl of the multifunction accessory

ﬁ(——)& Insert the dicer in the lid (@) and lock (@).

Before use, read these instructions carefully
in order to become familiar with important
safety and operating instructions for this
appliance. Please keep the operating
instructions in a safe place. If passing on the
appliance to a third party, always include the
operating instructions.

Universal cutter

Please fold out the illustrated pages.
Fig. Y

1 Universal cutter

2 Blade

3 Attachment

4 Lid

A universal cutter can be ordered from
customer service (order no. 657247).

Operation

The universal cutter is suitable for cutting
meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
fruit, vegetables, nuts, almonds.

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. [4).
Warning!

The universal cutter must be completely
assembled before use!

12

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones

and sinews. The universal cutter is not

suitable for cutting very hard items (coffee
beans, radishes, nutmeg) and frozen food

(fruit, etc.).

Fig. 3

m Place the universal cutter on a smooth,
clean work surface and press.

m Insert the blade.

= Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal

cutter so that the attachment sits correctly

(Fig. [3-3).

m  Place the attachment on the universal
cutter and rotate in a clockwise direction
until it “clicks” into position.

m Place the base unit on the attachment
and lock into position.

m Insert the mains plug.

m Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance (turbo
speed).

m Release the On button after processing.



After using the appliance

m  Remove mains plug.

m Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

m Rotate the attachment in an anticlock-
wise direction and remove from the
universal cutter.

m Take hold of the blade by the plastic
handle and take out.

m Place the lid on the universal cutter to
keep in the processed ingredients.

Cleaning

Warning!

Never immerse the attachment of the
universal cutter in liquids and do not clean
under flowing water or in the dishwasher.

m Universal cutter and blade are
dishwasher-proof.

m  Wipe the attachment with a damp cloth
only.

Whisk

Please fold out the illustrated pages.
Fig.

5 Gear attachment for whisk

6 Whisk

A whisk can be ordered from customer
service (order no. 657379).

Operation

The whisk is suitable for whipping cream,
beating egg whites and milk froth from hot
(max. 70 °C) and cold milk (max. 8 °C) as
well as for preparing sauces and desserts.

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow

receptacle for blending. Hot milk may splash

and scald you.

Fig. 3]

m Putingredients into the blender jug.

m Place the gear attachment on the base
unit and lock into position.

m Insert the whisk into the gear attachment
and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment (Fig. [8]-3).

Whisk en

m Set required speed using the speed
control (if fitted) (recommendation: high
speed).

m  Grip base unit and blender jug and press
required On button.

m Release the On button after processing.

After using the appliance

= Remove mains plug.

m Press the release buttons and remove
the base unit from the gear attachment.

m  Remove the whisk from the gear
attachment.

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in
liquids and do not clean under flowing water
or in the dishwasher.

The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

m  Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

Multifunction accessory
Please fold out the illustrated pages.
Fig.
7 Bowl
8 Universal blade
9 Carrier disc for disc inserts
10 Disc inserts
a Slicing attachment — thick
b Slicing attachment — thin
¢ Shredding insert — medium-fine
11 Dicer
a Cutter disc
b Cutting grid, small (approx 9 mm)
¢ Base holder
d Cutting grid cleaner (head can be
rotated for different cutting grids)
12 Lid with gears
13 Pusher

Operation
The multifunction accessory is suitable for

kneading, cutting, shredding and grating
food.

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. ).

13



en Universal blade

/\ Risk of injury from sharp blades /
rotating drive!

When working with the multifunction acces-

sory, the base unit may be switched on only

when the lid has been attached and screwed

on tight.

While the appliance is operating, never place

fingers in the mixing bowl. Always use the

pusher for adding ingredients.

After switching off, the drive continues

running for a short time. Change tools only

when the drive is at a standstill.

Warning!

Multifunction accessory must be completely

assembled before use!

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones
and sinews. The multifunction accessory is
not suitable for cutting very hard food (coffee
beans, radishes, nutmeg) and frozen food
(fruit, etc.).

Universal blade

Universal cutter for cutting meat, hard
cheese, onions, herbs, garlic, fruit, vegeta-
bles, nuts, almonds.

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. Hl).

A\ Risk of injury from sharp blade!

Never grip the blades of the universal blade.

Take hold of the universal blade by the

plastic handle only. Do not touch universal

blade with bare hands. Clean them with a

brush.

Fig. 3

m Place bowl on a smooth and clean work
surface.

m Insert the blade.

= Add food.

Warning!

The blade must be upright in the bowl so that

the lid fits correctly (Fig. [3-3).
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m Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged. If there are larger
quantities of ingredients in the bowl, it
may take a little more effort to attach
the lid. If required, turn the threewinged
coupling on the underside of the lid into
the correct position.

m Place the base unit on the attachment
and lock into position.

m Insert pusher.

m Insert the mains plug.

m Hold base unit and multi-function
accessory firmly and switch on appliance
(turbo speed).

m To add more ingredients, release the
On button. Wait until the tool comes to a
standstill.

= Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.

m Release the On button after processing.

Carrier disc with disc inserts
Slicing attachment — thick

Set speed control to high speed for cutting:
e.g. cucumbers, carrots, potatoes.

Slicing attachment — thin
Set speed control to high speed for cutting:
e.g. cucumbers, carrots, beetroot, zucchini.

Shredding insert — medium-fine
Set speed control to high speed for shred-
ding: e.g. apples, carrots, cheese.

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. ).

A\ Risk of injury from sharp blade /
rotating drive!

Exercise particular caution when handling

the attachments! Note shape and position

of the insert when inserting it into the carrier

disc. Take hold of the carrier disc by the

designated recessed grips only. Do not place

fingers in the feed tube. Only use the pusher

when adding more ingredients.

Caution!

The disc inserts must not be used for cutting
very hard foods (Parmesan cheese, choco-
late). The disc inserts are only partly suitable
for processing fibrous foods (leek, celery,
rhubarb).



Fig. @

m Place bowl on a smooth and clean work
surface.

m Insert the required insert into the carrier
disc. Note the form and the location
(Fig. [d-1)!

m Take hold of carrier disc by the recessed
grips and insert into the bowl.

m Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged.

m Place the base unit on the attachment
and lock into position.

m Insert the mains plug.

m Set the required speed with the speed
control.

m Hold base unit and multifunction acces-
sory firmly and switch appliance on.

m Putingredients to be cut or shredded
through the feed tube.

m  When adding contents which are to be
sliced or shredded, apply only light
pressure to the pusher.

Warning!

Empty the bowl before it becomes so full

that the cutting or grating contents reach the

carrier disc.

m Release the On button after processing.

Dicer

For dicing food, e.g. for salads, soups and
desserts.

/\ Risk of injury from sharp blades!
When disassembling / assembling the dicer,
take hold of the cutter disc by the plastic
stud in the centre only. Do not grip the
sharp blades of the cutting grid. Take hold
of cutting grid by the edge only! Clean them
with a brush.

When working with the multifunction acces-
sory, the base unit may be switched on only
when the lid has been attached and screwed
on tight. Do not place fingers in the feed
tube. Only use the pusher when adding more
ingredients.

Dicer en

A Warning!
Application guidelines!

The dicer is suitable for cutting:

— potatoes (raw or boiled);

— vegetables, e.g. carrots, cucumbers,
tomatoes, peppers, onions, beetroot;

— e.g. bananas, apples, pears, straw-
berries, melon, kiwifruit;

— €ggs;

— cheese, e.g. Gouda, Emmental;

— soft pork sausage (e.g. Mortadella);

— boiled or fried poultry (after cooling,
boned).

Very soft cheese (e.g. Mozzarella, Feta
cheese) cannot be processed.

Very hard cheese (e.g. Parmesan) must not
be processed.

Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips or
stones. Before processing boiled or fried
meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

Do not exceed the maximum amount of food
processed in one cycle. Before resuming
work, leave the base unit to cool down for
30 minutes to room temperature.

A\ Warning!

Application guidelines!

The maximum amounts are:

— raw and cooked ingredients approx.
3500 g (approximate value: 5x a filled
bowl)

— Sliced cheese (e.g. Gouda) and hard
cheese (e.g. Emmental) approx. 300 g
(approximate value: 2x a filled bowl)

If these guidelines are not observed, the
dicer, including the cutting grid and the
rotating blade, may be damaged.

If the dicer is not used as intended, is modi-
fied or is used improperly, Robert Bosch
Hausgerate GmbH cannot assume liability
for any resulting damage. Also excluded

is the liability for damage (e.g. blunt or
deformed blades) which result from the
processing of unapproved food.
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en Dicer

Important information:

—  Fruit / vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and the
dicing result will be better.

— The length of the cubes can be influ-
enced by increasing or reducing the
pressure on the pusher.

Fig. @

m Place bowl on a smooth and clean work
surface.

m Insert the cutting grid into the base
holder. Observe recesses!

= Undo the catches on the base holder and
insert cutter disc into the base holder.

m Fasten the catches.

m Place the dicer under the lid (arrow
on dicer pointing to arrow on lid) and
turn anti-clockwise as far as it will go
(Fig. [E1-3).

m Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged.

m Place the base unit on the attachment
and lock into position.

m Insert the mains plug.

m Hold base unit and multi-function
accessory firmly and switch on appliance
(turbo speed).

m Place the food to be diced in the feed
tube. If required, apply light pressure
to the pusher. If required, chop up food
beforehand.

m Release the On button after processing.

Warning!

Empty the bowl before it becomes so full that

the diced food reaches the dicer.

To do this:

m Turn the lid together with dicer clockwise
and remove.

m  Empty the bowl.

m Place lid on the bowl again and turn
all the way anti-clockwise. Lock on the
handle must be correctly engaged.
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After using the appliance

m  Remove mains plug.

m Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

m  Turn lid clockwise and remove from the
bowl.

Depending on the tool / insert used:

m Take hold of the universal blade by the
plastic handle and take out.

or

m  Grip the carrier disc by the recessed
grips and lift out of the bowl.

m Turn the carrier disc over and carefully
press out the insert from the underside
(Fig. [€).

or

Disassembling dicer:

(Bild IN)

m Turn the dicer clockwise and remove
from the lid.

m  Undo catches and remove cutter disc.
= Remove remnants from the cutting grid
using the cutting grid cleaner. Rotate
cleaner head to the corresponding

cutting grid size.

m Take cutting grid out of the base holder.

Cleaning

Warning!

Never immerse the lid of the multi-function
accessory in water and do not clean under
flowing water or in the dishwasher. Do not
clean dicer parts in the dishwasher, blades
will become blunt.

m  Wipe lid of the multi-function accessory
with a damp cloth only.

m  Bowl, universal blade, carrier disc and
disc inserts are dishwasher-proof.

m Do not wedge plastic parts in the dish-
washer as they could warp.
Prerinse all dicer parts under running
water. Clean parts with a brush.

If processing e.g. red cabbage or carrots,
the plastic parts will become discoloured by
a red film which can be removed with a few
drops of cooking oil.



Application examples
“Olivie” salad T

(serves 2) H
2 boiled, cooled potatoes

1 boiled carrots

2 hard-boiled eggs

100 g cooked chicken breast

1 pickled gherkin or marinated cucumber

1 cucumber

150 g peas (1 small tin)

Salt and pepper

125 g mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled pota-
toes, carrots, eggs, cucumbers and meat
at turbo speed.

m Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m Season to taste with salt and pepper.

= Mix with mayonnaise and serve.

“Vinaigrette” salad "ﬁ;
(serves 2) d
2 boiled, cooled potatoes

250 g boiled beetroot

1 boiled carrot

1 pickled gherkin

50 g peas

Ya leek (approx. 25 g)

Salt and pepper

50 ml cooking oil

m Dice the boiled, but already cooled pota-
toes, carrots, beetroot, leeks and pickled
gherkins at turbo speed.

m Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with cooking oil.

“Stolichny” salad ‘,ﬁ"
(serves 2) ‘
150 g mortadella

3 boiled, cooled potatoes

2 pickled gherkins or marinaded cucumbers
1 boiled carrot

Peas, half a can

Salt and pepper

Dressing:
"4 carton of sour cream
4 glass mayonnaise

Application examples en

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, ham and cucumbers at
turbo speed.

m  Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m Season to taste with salt and pepper.

m  Mix all ingredients. Dress with sour
cream and mayonnaise.

Crab salad "@_-_
(serves 2) d
150 g cooked chicken

150 g boiled, cooled potatoes

100 g cucumbers

Green salad

25 g crab meat

1-2 hard-boiled eggs

75 g mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled pota-
toes, eggs, cucumbers, crab meat and
the cooked meat at turbo speed.

m Finely chop the green salad.

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with mayonnaise.

“Okroshka” soup "ﬁ;_.:
(serves 2-3 persons) d
Kvass, 1 litres

150 g cooked chicken breast

1-3 boiled, cooled potatoes

1-3 hard-boiled eggs

2 bunch of radishes (4-5)

1-2 cucumbers

a leek (approx. 25 g)

Parsley and dill

1-2 tbsp. sour cream

mustard, sugar

m The cooked but already cooled potatoes,
eggs, cucumbers, radishes and the
cooked chicken breast should be diced at
turbo speed.

m  Thoroughly mix sour cream, chopped
leek and the eggs with mustard and
sugar and dilute with a little kvass.

= Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

m Season to taste with salt and pepper.

Subject to alterations.
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fr Pour votre sécurité

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MSMG... .
Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant.
L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente
notice.

Consignes de sécurité pour cet appareil
A\ Risque de blessures avec les lames tranchantes /

I’entrainement en rotation!
Lors de travaux avec 'accessoire multifonctions, il ne faut allumer
'appareil de base qu’apres avoir posé le couvercle et I'avoir tourné a
fond. Pendant le fonctionnement, n’introduisez jamais les doigts dans
le bol mélangeur. N’introduisez pas les doigts dans l'orifice d’ajout.
Pour pousser des ingrédients, utilisez toujours le pilon poussoir.
Aprés que vous avez éteint I'appareil, son moteur continue de tourner
brievement. Ne changez d’accessoire qu’aprés avoir immobilisé
I'entrainement.

A\ Risque de blessures avec les lames tranchantes!
N’approchez jamais les doigts du couteau présent dans le broyeur
universel. Ne saisissez les lames du broyeur universel que par la
poignée en plastique. Ne touchez jamais la lame du broyeur universel
avec les mains nues. Pour nettoyer, utilisez une brosse.

N’approchez jamais les doigts de la lame universelle.

Ne saisissez la lame universelle que par sa poignée en plastique.

Ne touchez jamais la lame universelle avec les mains nues.

Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Faites preuve d’une prudence particuliere pendant les manipulations
d’inserts! Attention a la forme et a la position de l'insert lorsque vous
le mettez en place dans le disque-support. Ne saisissez le disque-
support que par les auges de préhension prévues.

Lorsque vous démontez / remontez I'accessoire a découper en

dés, ne saisissez le disque a découper que par le pommeau en
plastique au milieu. Ne saisissez pas la grille de coupe par ses lames
tranchantes. Ne saisissez la grille de coupe que par le bord! Pour
nettoyer, utilisez une brosse.

A\ Risque de brilures!

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un récipient mixeur de petit
diamétre a bords hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser et
provoquer des brdlures.
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Pour votre sécurité fr

A\ Important!

Ne montez et démontez I'accessoire qu’une fois I'appareil de base
immobile. N'utilisez jamais le mixeur plongeant / le pied mixeur dans
le broyeur universel ou dans le bol de I'accessoire multifonctions.
N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil de base sans vous
servir de 'embout démultiplicateur. Le broyeur universel et le bol de
I'accessoire multifonctions ne vont pas au micro-ondes.

Ne plongez jamais I'élément superposé du broyeur universel,

le couvercle de I'accessoire multifonction ainsi que 'embout
démultiplicateur du fouet dans des liquides, ne le nettoyez pas sous
'eau ou au lave-vaisselle.

A\ Explication des symboles sur I’appareil et les accessoires

Prudence! Accessoires rotatifs.
N’introduisez pas les doigts dans l'orifice d’ajout.

Ne lavez pas le couvercle de I'accessoire multifonction au

&
S
@\ lave-vaisselle.
&)

Ne plongez jamais le couvercle de I'accessoire
multifonction dans des liquides et ne le lavez pas au
lave-vaisselle.

Poser le couvercle sur le bol de 'accessoire multifonctions
ﬁ‘;"ﬁ (@) et verrouiller (@).
a— ﬁ Placer I'accessoire coupe-dés dans le couvercle (@) et
verrouiller (@).
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fr Broyeur universel

Veuviillez lire la présente notice attentivement
avant utilisation pour connaitre les consignes
de sécurité et d'utilisation importantes

visant cet appareil. Rangez soigneusement
la notice d’instructions. Si vous remettez
I'appareil & un tiers, joignez sa notice
d’utilisation.

Broyeur universel
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure
1 Broyeur universel
2 Lame

3 Elément superposé
4 Couvercle

Vous pouvez vous procurer un broyeur
universel par le biais du service aprés-vente
(n° de réf. 657247).

Utilisation

Le broyeur universel convient pour broyer
les ingrédients suivants: viande, fromage
dur, oignons, herbes culinaires, alil, fruits,

Iégumes, noix, amandes.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure [@).

Attention!
N’utilisez le broyeur universel qu’a I'état
entierement assemblé!

Prudence!

Avant de broyer de la viande, retirez-en

les cartilages, os et tendons. Ce broyeur

universel ne convient pas pour broyer les

produits trés durs (grains de café, raifort,

noix muscade) et congelés (fruits ou

assimilés).

Figure 3

m Posez le broyeur universel sur une
surface de travail lisse et propre, puis
appuyez dessus.

m Mettez la lame en place.

m Versez les produits a broyer dans le
récipient.
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Attention!

Il faut que la lame soit fixée droite dans

le broyeur universel afin que I'élément

superposé soit correctement en assise

(figure [E-3).

m Posez I'élément superposeé sur le
broyeur universel et tournez jusqu’a ce
qu’elle se clipse de fagon bien audible.

m Posez 'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Tenez fermement 'appareil de base et
le broyeur universel. Allumez I'appareil
(Haute vitesse).

m Une fois les aliments traités, relachez la
touche d’allumage.

Aprés le travail

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m  Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base de
I'élément superposeé.

m Tournez I'élément superposé en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
deétachez-la du broyeur universel.

m Saisissez le couteau par sa poignée en
plastique puis retirez-le.

m Posez le couvercle sur le broyeur
universel pour conserver les aliments
que vous venez de traiter.

Nettoyer

Attention!

Ne plongez jamais I'élément superposé du
broyeur universel dans des liquides, ne le
nettoyez pas sous I'eau ou au lavevaisselle.

m Le broyeur universel et le couteau
peuvent se laver au lave-vaisselle.

m Contentez-vous de nettoyer I'élément
superposé avec un essuie-tout humide.



Fouet
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I}
5 Embout démultiplicateur pour fouet
6 Fouet

Il est possible de commander un fouet via le
service aprés-vente (n° de ref. 657379).

Utilisation

Le fouet convient pour monter la créme
chantilly, battre les blancs en neige et faire
mousser le lait (lait chaud (70 °C max) et
froid (8 °C max.)), ainsi que pour préparer
des sauces et desserts.

/\ Risque de brilures!

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un
récipient mixeur de petit diamétre a bords
hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser et
provoquer des brllures.

Figure 3]

m Versez les aliments dans le bol mixeur.

m Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.

m Insérez le fouet dans 'embout démultipli-
cateur puis clipsez-le.

Attention!

N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil

de base sans vous servir de 'embout démul-

tiplicateur (figure [B1-3).

m Réglez la vitesse souhaitée au moyen
du variateur de vitesse (si présent);
recommandation: réglez sur une vitesse
élevee.

m Tenez fermement I'appareil de base et
le bol mixeur, et appuyez sur la touche
d’enclenchement souhaitée.

m Une fois les aliments traités, relachez la
touche d’allumage.

Aprés le travail

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m  Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base de
I'embout multiplicateur.

m Détachez le fouet de 'embout
démultiplicateur.

Fouet fr

Nettoyer

Attention!

Ne plongez jamais I'embout démultiplicateur
dans des liquides, ne le nettoyez pas sous
I'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

m Il est possible de nettoyer le fouet au
lave-vaisselle.

m  N’essuyez 'embout démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.

Accessoires

multifonctions
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I
7 Bol mélangeur
8 Lame universelle
9 Disque support pour accessoires
insérables
10 Accessoires insérables
a Accessoire a découper — épais
b Accessoire a découper — mince
¢ Insert a raper — mi-fin
11 Accessoire a découper en dés
a Disque a découper
b Grille de coupe, petite (env. 9 mm)
¢ Support de base
d Nettoyeur de grille de coupe (téte
tournante pour différentes grilles de
coupe)
12 Couvercle avec transmission
13 Pilon-poussoir

Utilisation

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

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure Hl).

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes / I’entrainement en
rotation!

Lors de travaux avec I'accessoire multifonc-

tions, il ne faut allumer I'appareil de base

qu’aprés avoir posé le couvercle et I'avoir
tourné a fond.
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fr Lame universelle

Pendant le fonctionnement, n’introduisez
jamais les doigts dans le bol mélangeur.
Pour pousser des ingrédients, utilisez
toujours le pilon poussoir.

Aprés que vous avez éteint I'appareil, son
moteur continue de tourner brievement. Ne
changez d’accessoire qu’aprés avoir immo-
bilisé I'entrainement.

Attention!
N'utilisez I'accessoire multifonctions qu’'a
I'état entierement assemblé!

Prudence!

Avant de broyer de la viande, retirez-en

les cartilages, os et tendons. L'accessoire
multifonctions ne convient pas pour broyer
les aliments trés durs (grains de café, raifort,
noix muscade) et les produits congelés
(fruits ou similaires).

Lame universelle

Lame universelle pour broyer les ingrédients
suivants: viande, fromage dur, oignons,
herbes culinaires, ail, fruits, légumes, noix,
amandes.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure Hl).

/\ Risque de blessures avec les lames
tranchantes!

N’approchez jamais les doigts de la lame

universelle. Ne saisissez la lame universelle

que par sa poignée en plastique. Ne touchez

jamais la lame universelle avec les mains

nues. Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Figure @

m Placez le bol sur un plan de travail lisse
et horizontal.

m Mettez la lame en place.

m Versez les produits a broyer dans le
récipient.

Attention!

Il faut que la lame soit en assise verticale-

ment dans le bol afin que le couvercle se

ferme correctement (figure [3-3).
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m Posez le couvercle sur le bol et tournez
en sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a la butée. Sur la poignée,
le verrouillage doit avoir correctement
encranté. Si des quantités importantes
d’ingrédients se trouvent dans le bol, la
pose du couvercle sera un peu moins
facile. S’il y a lieu, tournez I'accouple-
ment a 3 pans jusque sur la bonne posi-
tion; il se trouve contre la face inférieure
du couvercle.

m Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.

m Introduisez le pilon poussoir.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Tenez fermement 'appareil de base et
I'accessoire multifonction, puis allumez
I'appareil (vitesse turbo).

m Pour rajouter des ingrédients, relachez la
touche d’enclenchement. Attendez que
I'accessoire se soit immobilisé.

m  Sortez le pilon poussoir et versez les
ingrédients par l'orifice d’ajout.

m Une fois les aliments traités, relachez la
touche d’allumage.

Disque support avec accessoires
insérables

Accessoire a découper — épais

Pour découper par exemple des
concombres, carottes et pommes de terre,
réglez le sélecteur sur une haute vitesse.

Accessoire a découper — mince

Pour découper des concombres, carottes,
betteraves rouges et courgettes par
exemple, réglez le sélecteur sur une haute
vitesse.

Insert a raper — mi-fin

Pour raper par exemple des pommes,
carottes, et du fromage, réglez le sélecteur
sur une haute vitesse.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure HI).



/\ Risque de blessures avec les lames
tranchantes / I'’entrainement en
rotation!

Faites preuve d’'une prudence particuliere

pendant les manipulations d’inserts ! Atten-

tion a la forme et a la position de l'insert
lorsque vous le mettez en place dans le
disque-support. Ne saisissez le disque-
support que par les auges de préhension
prévues. N'introduisez pas les doigts dans

I'orifice d’ajout. Pour ajouter des aliments,

n’utilisez que le pilon poussoir.

Prudence!

Avec les accessoires insérables, il n’est
pas permis de broyer des aliments trés
durs (parmesan, chocolat). Les accessoires
insérables ne conviennent que condition-
nellement pour traiter les aliments fibreux
(poireau, céleri, rhubarbe).

Figure @

m Placez le bol sur un plan de travail lisse
et horizontal.

m Mettez I'insert voulu dans le disque
support. Tenez compte de la forme et de
la position de l'insert (figure [@-1)!

m Saisissez le disque support par les
auges de préhension et introduisez-le
dans le bol.

m Posez le couvercle sur le bol et tournez
en sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée. Sur la poignée,
le verrouillage doit avoir correctement
encranté.

m Posez 'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez la vitesse au moyen du régula-
teur de vitesse.

m Tenez fermement I'appareil de base et
I'accessoire multifonctions puis allumez
I'appareil.

m Introduisez les produits a couper et raper
par I'orifice d’ajout.

m Ne faites avancer les aliments a émincer
ou raper qu’en appuyant peu avec le
pilon poussoir.

Accessoire a découper en dés fr

Attention!

Pensez a vider le bol mélangeur avant

qu'il ne se remplisse au point que les

aliments émincés ou rapés atteignent le

disque-support.

m Une fois les aliments traités, relachez la
touche d’allumage.

Accessoire a découper
en dés

Pour découper des produits alimentaires en
dés, par exemple pour les salades, soupes
et desserts.

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes!
Lorsque vous démontez / remontez 'acces-
soire a découper en dés, ne saisissez le
disque a découper que par le pommeau en
plastiqgue au milieu. Ne saisissez pas la grille
de coupe par ses lames tranchantes. Ne
saisissez la grille de coupe que par le bord!
Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Lors de travaux avec 'accessoire multi-
fonctions, il ne faut allumer I'appareil de
base qu’aprés avoir posé le couvercle et
I'avoir tourné a fond. N'introduisez pas les
doigts dans I'orifice d’ajout. Pour ajouter des
aliments, n’utilisez que le pilon poussoir.

/\ Attention!

Consignes d’utilisation!

L’accessoire a découper en dés convient

pour découper:

— pommes de terre (crues ou cuites);

— les légumes comme par exemple les
carottes, concombres, tomates, poivrons,
oignons, betteraves rouges;

— les fruits comme par exemple les
bananes, pommes, poires, fraises,
melons, Kiwis;

— les oeufs;
le fromage comme par exemple le
gouda, le gruyere;
les saucisses de viande molles (la morta-
delle par exemple);

— la viande de volaille cuite ou rétie (aprés
avoir laissé refroidir, viande désossée).
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fr Accessoire a découper en dés

Le fromage trés mou (par exemple la mozza-
rella, le feta) ne peut pas étre traité.

Il ne faut pas traiter le fromage trés dur (le
parmesan par exemple).

Avant de traiter des fruits a pépins et noyaux
(pommes, péches, etc.), il faut enlever ces
pépins et noyaux. Avant de traiter de la
viande cuite ou rétie, il faut la désosser.

Il faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé.

Il ne faut pas dépasser la quantité maximale
de produits alimentaires transformables

en une opération. Avant de poursuivre la
transformation, laissez I'appareil de base
refroidir pendant 30 minutes a la tempéra-
ture ambiante.

/A Attention!

Consignes d’utilisation!

Les quantités maximale sont les suivantes:

— ingrédients crus et cuits env. 3500 g
(valeur indicative: 5 fois un bol plein)

— Fromage en tranches (le gouda par
exemple) et le fromage dur (le gruyére
par exemple) env. 300 g (valeur indica-
tive: 2 fois un bol plein)

Le non-respect de ces consignes peut
endommager I'accessoire a découper
en dés, y compris la grille de coupe et la
lame tournante.

Si 'accessoire a découper en dés a été
utilisé a d’autres fins, modifié ou utilisé de
fagon inexperte, la Sté Robert Bosch Haus-
gerate GmbH ne pourra assumer aucune
responsabilité des dommages éventuels.
Cela exclut aussi la responsabilité des
dommages (par exemple lames émoussées
ou déformées), engendrés par le traitement
de denrées alimentaires non admises.

Consignes importantes:

— Il faudrait que les fruits / légumes ne
soient pas trop mars sinon leur jus risque
de couler.

— Avant de découper les produits alimen-
taires cuits avec I'accessoire, laissez les
refroidir car ainsi ils seront plus fermes,
et le résultat de coupe sera meilleur.
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— Le fait d’appuyer plus ou moins forte-
ment sur le pilon poussoir pour rajouter
des aliments permet de d’allonger ou
raccourcir les dés.

Figure [

m Placez le bol sur un plan de travail lisse
et horizontal.

m Mettez la grille de coupe dans le support
de base. Tenez compte des évidements!

m Ouvrez les agrafes de fermeture sur le
sur le support de base et introduisez le
disque de coupe dans ce support.

m Fermer les agrafes de fermeture.

m Placer 'accessoire coupe-dés sous le
couvercle (la fleche sur le coupe-dés
doit recouvrir la fleche sur le couvercle)
et tourner jusqu’en butée dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre
(Figure [E1-3).

m Posez le couvercle sur le bol et tournez
en sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée. Sur la poignée,
le verrouillage doit avoir correctement
encranté.

m Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Tenez fermement I'appareil de base et
I'accessoire multifonction, puis allumez
I'appareil (vitesse turbo).

m Par l'orifice d’ajout, introduisez les
produits alimentaires a découper. Si
nécessaire, faites avancer les aliments
en appuyant légérement avec le
pilonpoussoir. Si nécessaire, découpez
les produits alimentaires en plus petits
morceaux.

m Une fois les aliments traités, relachez la
touche d’allumage.

Attention!

Videz le bol avant qu’il ne soit plein au
point que les dés atteignent I'accessoire a
découper en dés.

Pour ce faire:
Tournez le couvercle avec I'accessoire
a découper en dés dans le sens des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.
m Videz le bol.



m Posez a nouveau le couvercle sur le bol
et tournez en sens inverse des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée. Sur la
poignée, le verrouillage doit avoir correc-
tement encranté.

Aprés le travail

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m  Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez 'appareil de base de
I'élément superposeé.

m Tournez le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre et détachez-le du
bol.

Suivant I'outil / I'insert utilisé :

m Saisissez la lame universelle par sa
poignée en plastique puis retirez-le.

ou

m Saisissez le disque-support que par les
auges de préhension prévues et sortez-
les du bol mélangeur.

m Retournez le disque-support et chassez
prudemment l'insert pour le détacher de
la face inférieure (figure [€).

ou

Démontez I'accessoire a découper en dés:

(Figure )

m Pour détacher I'accessoire a découper
en dés du couvercle, tournez-le dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

m Ouvrez les agrafes de fermeture et
retirez le disque de coupe.

m Alaide du dispositif nettoyeur pour grille
de coupe, retirez les résidus présents
dans la grille. Tournez la téte du dispositif
nettoyeur pour I'adapter a la taille de
grille correspondante.

m Extrayez la grille de coupe du support de
base.

Nettoyer

Attention!

Ne plongez jamais le couvercle de 'acces-
soire multifonction dans des liquides, ne le
nettoyez pas sous I'eau du robinet ou au
lave-vaisselle. Ne lavez pas les piéces de
'accessoire a découper en dés au lave-
vaisselle car les lames s’émousseraient.

Exemples d'utilisation fr

m N’essuyez le couvercle de I'accessoire
multifonction qu’avec un essuie-tout
humide.

m Le bol, la lame universelle, le disque
support et les accessoires insérables
vont au lave-vaisselle.

m Ne coincez pas les pieces en plastique
dans le lave-vaisselle car elles risquent
de se déformer.

m Rincez d’abord toutes les piéces de
I'accessoire a découper en dés sous
I'eau du robinet. Nettoyez les pieces
avec une brosse.

Lors du traitement de carottes et de chou
rouge par exemple, les piéces en plas-
tique changent de couleur; vous pourrez
supprimer cette coloration avec quelques
gouttes d’huile alimentaire.

Exemples d’utilisation

Salade «Olivie» >
(pour 2 personnes) v

2 pomme de terre cuites refroidies

1 carottes cuites

2 oeufs cuits durs

100 g de blanc de poulet cuit

1 cornichon au sel ou cornichon mariné
1 concombre

150 g de petits pois fins (1 petite boite)
Sel et poivre

125 g de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, les carottes, oeufs,
cornichons / concombre et la viande puis
découpez-les en dés a la vitesse turbo.

m Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Incorporez la mayonnaise et dressez
avec cette derniére.

25



fr Exemples d’utilisation

Salade «Vinaigrette » =
(pour 2 personnes) H

2 pomme de terre cuites refroidies
250 g betterave rouge cuite

1 carotte cuite

1 cornichon au sel

50 g petits pois fins

a bouquet de ciboulette (env. 25 g)
Sel et poivre

50 ml d’huile

m Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, carottes, la betterave
rouge, le poireau et les cornichons au sel
puis découpez-les en dés uniformes a la
vitesse turbo.

m Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Assaisonnez avec de I'huile.

Salade «Stolichny » =
(pour 2 personnes) H

150 g de mortadelle

3 pomme de terre cuites refroidies
2 cornichons au sel ou au vinaigre
1 carotte cuite

Une demie boite de petits pois
Sel et poivre

Sauce:
a de pot de créme fraiche
s de verre de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, la carotte, les oeufs, le
jambon et les cornichons puis décou-
pezles en dés a la vitesse turbo.

m Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Mélangez tous les ingrédients. Incor-
porez de la créme fraiche et de la
mayonnaise.
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Salade de crabes "@_-_
(pour 2 personnes) d

150 g de viande de poulet cuite

150 g pomme de terre cuites refroidies
100 g concombres

Laitue

25 g de chair de crabe

1-2 oeufs cuits durs

75 g de mayonnaise

m Prenez les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, oeufs, cornichons,
la viande de crabe et la viande puis
découpez-les en dés a la vitesse turbo.

m Hachez finement la salade verte.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

m Incorporez de la mayonnaise.

Soupe «Okroshka » =
(pour 2-3 personnes) ‘d

1 litres de kwas

150 g de blanc de poulet cuit

1-3 pomme de terre cuites refroidies
1-3 oeufs cuits durs

2 botte de radis (4-5 radis)

1-2 concombres

a bouquet de ciboulette (env. 25 g)
Persil et aneth

1-2 cuilleres a soupe de creme fraiche
Moutarde, sucre

m  Couper en petits dés a vitesse turbo les
pommes de terre cuites et déja refroi-
dies, les ceufs, les concombres, les radis
et le blanc de poulet cuit.

m Mélangez bien la creme fraiche, la
ciboulette hachée et les oeufs avec la
moutarde et le sucre, et diluez avec le
kwas.

m Rajoutez les ingrédients découpés en
dés, le persil haché et I'aneth.

m Salez et poivrez pour parfaire le godt.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione MSM6... .
Osservare le istruzioni per I'uso del frullatore ad immersione.
L’accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questa guida.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio
/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti /

ingranaggio in rotazione!
Nei lavori con I'accessorio multifunzione accendere I'apparecchio
base solo con coperchio applicato e ben stretto.
Durante il funzionamento non introdurre mai le mani nella ciotola.
Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingredienti. Per
spingere gli ingredienti usare sempre il pestello.
Dopo avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio continua ancora
brevemente a girare. Sostituire I'utensile solo ad ingranaggio fermo.

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare mai la lama nel mini tritatutto. Afferrare la lama del mini
tritatutto solo sullimpugnatura in plastica. Non toccare a mani nude la
lama del mini-tritatutto. Per la pulizia usare una spazzola.

Non introdurre mai le dita fra i taglienti della lama universale. Afferrare
la lama universale solo sullimpugnatura in plastica.

Non toccare la lama universale a mani nude. Per la pulizia usare

una spazzola. Prestare molta attenzione nel manipolare gli inserti!
Nell'inserimento nel disco portante prestare attenzione alla forma ed
alla posizione dell’inserto. Afferrare il disco portante solo sulle previste
cavita di presa. Nello smontare / montare la cubettatrice afferrare il
disco di taglio solo al centro sul pomello di plastica.

Non toccare le lame taglienti della griglia di taglio. Afferrare la griglia
di taglio solo sul bordo! Per la pulizia usare una spazzola.

A\ Pericolo di ustioni!
Per la lavorazione di latte bollente usare un bicchiere per frullare alto e
sottile. Dal latte bollente possono uscire spruzzi e provocare scottature.

A\ Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio base fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione / piede frullatore

nel mini tritatutto o nel contenitore dell’'accessorio multifunzione.

Non inserire mai nell’'apparecchio base la frusta per montare

priva dell’adattatore ingranaggio. Il mini tritatutto o il contenitore
dell’accessorio multifunzione non sono adatti per forno a microonde.
Non immergere mai in liquidi 'adattatore del mini-tritatutto, il coperchio
dellaccessorio multifunzione e I'adattatore ingranaggio della frusta per
montare e non lavarli sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.
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it Mini tritatutto

/\ Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

Attenzione: Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.

\

lavastoviglie.

=

ﬁ Non lavare il coperchio dell’accessorio multifunzione nella

Non immergere mai in liquidi il coperchio dell’accessorio
multifunzione e non lavarlo sotto acqua corrente.

ﬁ«-)ﬁ Appoggiare il coperchio sulla ciotola dell’accessorio
¥  multifunzione (f8) e bloccarlo ().

a—h

Leggere attentamente questa guida prima
dell'uso, per conoscere importanti istruzioni
di sicurezza e per l'uso di questo apparec-
chio. Si prega di conservare le istruzioni per
'uso. Nel caso di cessione dell’'apparecchio
a terzi, consegnare insieme il libretto d'istru-
zioni per l'uso.

Mini tritatutto

Aprire le pagine con le figure.

Figura I}

1 Mini tritatutto

2 Lama

3 Adattatore

4 Coperchio

Un mini tritatutto puo essere ordinato attra-

verso il servizio assistenza clienti (codice di
ord. N° 657247).

Uso

Il mini tritatutto & idoneo per tritare carne,
formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,
aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.
Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella (figura [@).
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Inserire la cubettatrice nel coperchio (@) e bloccare (@).

Attenzione!
Usare il mini tritatutto solo se completamente
montato.

Attenzione!

Prima di sminuzzare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini. Il mini tritatutto
non € idoneo per sminuzzare alimenti molto
duri (grani di caffe, rafano, noci moscate) e
prodotti congelati (frutta e simili).

Figura @

m  Mettere il mini tritatutto su una superficie
di lavoro liscia e pulita e premerlo.

m Inserire la lama.

m Introdurre I'alimento.

Attenzione!

Per la corretta posizione dell'adattatore, la

lama deve essere collocata dritta in sede nel

mini tritatutto (figura [E-3).

m  Applicare sul mini tritatutto I'adattatore
e ruotarlo in senso orario finché non si
sente lo scatto d’arresto.

m Disporre I'apparecchio base sull’'adatta-
tore ed arrestarlo.

m Inserire la spina.

m  Mantenere ben fermi apparecchio base e
mini tritatutto ed accendere I'apparecchio
(Velocita turbo).

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione



Dopo il lavoro

m Staccare la spina.

m Premere i pulsanti di sblocco e staccare
l'unita base dall’adattatore.

m Ruotare I'adattatore in senso antiorario e
toglierlo dal mini tritatutto.

m Afferrare la lama sullimpugnatura di
plastica ed estrarla.

m Applicare il coperchio sul mini tritatutto
per la conservazione di alimenti lavorati.

Pulizia
Attenzione!
Non immergere mai I'adattatore del mini

tritatutto in liquidi e non lavarlo sotto acqua
corrente o nella lavastoviglie.

= Mini tritatutto e lama sono lavabili in
lavastoviglie.

m Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.

Frusta per montare

Aprire le pagine con le figure.

Figura

5 Adattatore ingranaggio per la frusta
per montare

6 Frusta per montare

Una frusta per montare pud essere ordinata
tramite il servizio assistenza clienti (codice di
ord. N° 657379).

Uso

La frusta per montate & idonea per montare
panna, albume d’'uovo e schiuma di latte (da
latte molto caldo (max. 70 °C) e latte freddo
(max. 8 °C)) ed inoltre per la preparazione di
sughi e dolci.

/\ Pericolo di ustioni!

Per la lavorazione di latte bollente usare un
bicchiere per frullare alto e sottile. Dal latte
bollente possono uscire spruzzi e provocare
scottature.

Frusta per montare it

Figura 3]

m Introdurre I'alimento nel bicchiere
frullatore.

m Inserire I'adattatore nel blocco motore ed
arrestarlo.

m Inserire la frusta per montare nell’adatta-
tore ed arrestarla.

Attenzione!

Non inserire mai nell’apparecchio base

la frusta per montare priva dell’adattatore

ingranaggio (figura []-3).

m Regolare la velocita desiderata con il
regolatore di velocita (se disponibile)
(consigliato: alto numero di giri).

m Afferrare saldamente I'apparecchio base
ed il bicchiere frullatore e premere il
pulsante di accensione desiderato.

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

m Staccare la spina.

m Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall'adattatore ingranaggio.

m Staccare la frusta per montare
dall'adattatore.

Pulizia
Attenzione!
Non immergere mai I'adattatore ingranaggio

in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente o
nella lavastoviglie.

m La frusta per montare ¢ lavabile in
lavastoviglie.

m Pulire 'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.
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it Accessorio multifunzione

Accessorio multifunzione
Aprire le pagine con le figure.

Figura I}
7 Ciotola
8 Lama universale
9 Disco portante per inserti del disco
10 Dischi a inserto
a Inserto per affettare — spesso
b Inserto per affettare — sottile
¢ Inserto grattugia — medio-fine
11 Cubettatrice
a Disco di taglio
b Griglia di taglio, piccola (ca. 9 mm)
¢ Supporto base
d Pulitore per griglia di taglio (testa
girevole per diverse griglie di taglio)
12 Coperchio con ingranaggio
13 Pestello

Uso

L'accessorio multifunzione & idoneo per
impastare, tagliare, sminuzzare e grattugiare
alimenti.

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella (figura Hl).

/\ Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti / ingranaggio in rotazione!
Nei lavori con I'accessorio multifunzione
accendere I'apparecchio base solo con
coperchio applicato e ben stretto.
Durante il funzionamento non introdurre
mai le mani nella ciotola. Per spingere
gli ingredienti usare sempre il pestello.
Dopo avere spento I'apparecchio,
l'ingranaggio continua ancora brevemente
a girare. Sostituire I'utensile solo ad ingra-
naggio fermo.

Attenzione!
Usare 'accessorio multifunzione solo
completamente montato.

Attenzione!

Prima di sminuzzare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini. L'accessorio multi-
funzione non & idoneo a sminuzzare prodotti
molto duri (caffé in grani, rafano, noci
moscate) e alimenti congelati (frutta o simili).
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Lama universale

Lama universale per tritare carne, formaggio
duro, cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta,
verdura, noci, mandorle.

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella (figura Hl).

A\ Pericolo di ferite da lame taglienti!
Non introdurre mai le dita fra i taglienti della
lama universale. Afferrare la lama univer-
sale solo sullimpugnatura in plastica. Non
toccare la lama universale a mani nude. Per
la pulizia usare una spazzola.

Figura[@

m Disporre il contenitore su un piano di
lavoro liscio e pulito.

m Inserire la lama.

m Introdurre 'alimento.

Attenzione!

Per la corretta chiusura del coperchio,

la lama deve stare dritta nella ciotola

(figura [3-3).

m Applicare il coperchio sul contenitore
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto. Il bloccaggio dellimpugnatura
deve essere innestato correttamente. Se
il contenitore &€ molto pieno di ingredienti,
I'applicazione del coperchio puo risultare
un po’ difficile. Spostare eventualmente
il giunto a tre alette sul lato inferiore del
coperchio nella posizione corretta.

m Disporre 'apparecchio base sull’adatta-
tore ed arrestarlo.

m Inserire il pestello.

m Inserire la spina.

m Mantenere fermi 'apparecchio base e
I'accessorio multifunzione ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).

m Per aggiungere ingredienti rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
I'utensile sia fermo.

Estrarre il pestello ed introdurre gli ingre-
dienti attraverso 'apertura d’introduzione.
Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.



Disco portante con dischi a
inserto

Inserto per affettare — spesso

Disporre la regolazione della velocita su
un’alta velocita per tagliare: ad es. cetrioli,
carote, patate.

Inserto per affettare — sottile

Disporre la regolazione della velocita su
un’alta velocita per tagliare: ad es. cetrioli,
carote, barbabietole, zucchine.

Inserto grattugia — medio-fine
Disporre la regolazione su un’alta velo-
cita per grattugiare: ad es. mele, carote,
formaggio.

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella (figura Hl).

/A Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti / ingranaggio in rotazione!
Prestare molta attenzione nel manipolare gli

inserti! Nell'inserimento nel disco portante
prestare attenzione alla forma ed alla posi-
zione dell'inserto. Afferrare il disco portante
solo sulle previste cavita di presa. Non intro-
durre le mani nell’apertura di aggiunta ingre-
dienti. Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione!

Non triturare con i dischi a inserto alimenti
molto duri (parmigiano, cioccolato). | dischi
a inserto sono solo limitatamente idonei
per lavorare alimenti fibrosi (porro, sedano,
rabarbaro).

Figura[d

m Disporre il contenitore su un piano di
lavoro liscio e pulito.

m Inserire nel disco portante l'inserto
desiderato. Attenzione alla forma ed alla
posizione dellinserto (figura [@-1)!

m Afferrare il disco portante sull'impugna-
tura concava e inserirlo nel contenitore.

m Applicare il coperchio sul contenitore
e ruotarlo in senso antiorario fino
all'arresto. Il bloccaggio dellimpugnatura
deve essere innestato correttamente.

m Disporre 'apparecchio base sull’adatta-
tore ed arrestarlo.

m Inserire la spina.

Cubettatrice it

m Regolare la velocita desiderata con il
regolatore del numero di giri.

m  Mantenere ben fermi I'apparecchio base
e 'accessorio multifunzione e accendere
I'apparecchio.

m Introdurre I'alimento da tagliare o grattu-
giare attraverso I'apertura di aggiunta.

m Spingere con il pestello gli alimenti da
tagliare o grattugiare solo con leggera
pressione.

Attenzione!

Vuotare la ciotola prima che sia piena al
punto che gli alimenti tagliati o grattugiati
raggiungano il disco portante.

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.

Cubettatrice

per tagliare a cubetti alimenti, ad es. per
insalate, minestre e dessert.

A\ Pericolo di ferite da lame taglienti!
Nello smontare / montare la cubettatrice
afferrare il disco di taglio solo al centro sul
pomello di plastica. Non toccare le lame
taglienti della griglia di taglio. Afferrare la
griglia di taglio solo sul bordo! Per la pulizia
usare una spazzola.

Nei lavori con I'accessorio multifunzione
accendere I'apparecchio base solo con
coperchio applicato e ben stretto. Non intro-
durre le mani nell'apertura di aggiunta ingre-
dienti. Per spingere usare solo il pestello.

/\ Attenzione!
Avvertenze per I'impiego!

La cubettatrice € idonea per tagliare:

— patate (crude o cotte);

— verdura come ad es. carote, cetrioli,
pomodori, peperoni, cipolle, barbabietole;

— frutta come ad es. banane, mele, pere,
fragole, meloni, kiwi;

— uova;

— formaggio come ad es. Gouda,
Emmental;

— insaccato di carne morbido (ad es.
mortadella);

— carne di pollame cotta o arrostita (dopo il
raffreddamento, disossati).
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it Cubettatrice

Il formaggio molto morbido (ad es. mozza-
rella, feta) non puo essere lavorato.

Non é consentito lavorare formaggio molto
duro (ad es. parmigiano).

Prima della lavorazione di frutta con semi o

con nocciolo (mele, pesche ecc.) rimuovere

i semi o i noccioli. Disossare la carne cotta o
arrostita prima di lavorarla.

Gli alimenti non devono essere congelati.

Non superare la quantita massima di
alimenti lavorati in un ciclo di lavorazione.
Prima di proseguire il lavoro, lasciare raffred-
dare a temperatura ambiente I'apparecchio
base per 30 minuti.

/\ Attenzione!
Avvertenze per I'impiego!

Le quantita massime sono:

— ingredienti crudi e cotti ca. 3500 g (valore
orientativo: 5x una ciotola piena)

— Formaggio da taglio (ad es. gouda)
e formaggio duro (ad es. Emmental)
ca. 300 g (valore orientativo: 2x una
ciotola piena)

L'inosservanza di queste avvertenze puo
causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.

La Robert Bosch Hausgerate GmbH declina
ogni responsabilita per eventuali danni
derivanti da impiego della cubettatrice per
scopi diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita per
danni (ad es. lame deformate o che hanno
perso il filo), derivanti dalla lavorazione di
alimenti non permessi.

Avvertenze importanti:

— Per evitare perdita di succo, la frutta /
verdura non deve essere troppo matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti
prima di tagliarli a cubetti, poiché essi
sono allora piu consistenti e cosi il risul-
tato di taglio &€ migliore.

— Premendo di pit o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la
lunghezza dei dadi.
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Figura [

m Disporre il contenitore su un piano di
lavoro liscio e pulito.

m Inserire la griglia di taglio nel supporto
base. Rispettare le rientranze!

Aprire le mollette di chiusura del supporto
base e inserire il disco di taglio nel
supporto base.

m Chiudere le mollette di chiusura.

m Inserire la cubettatrice sotto il coperchio
(freccia della cubettatrice sulla freccia del
coperchio) e ruotare in senso antiorario
fino all'arresto (figura [E1-3).

m Applicare il coperchio sul contenitore
e ruotarlo in senso antiorario fino
all'arresto. Il bloccaggio dellimpugnatura
deve essere innestato correttamente.

m Disporre 'apparecchio base sull’adatta-

tore ed arrestarlo.

Inserire la spina.

m Mantenere fermi 'apparecchio base e
I'accessorio multifunzione ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).

m Introdurre gli alimenti da tagliare nel
pozzetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, I'alimento deve essere
prima spezzettato.

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.

Attenzione!

Vuotare la ciotola prima che sia piena al
punto tale che i cubetti raggiungono la
cubettatrice.

A tal fine:

m ruotare in senso orario il coperchio con la
cubettatrice e rimuoverli.

m Vuotare la ciotola.

m Rimettere il coperchio sulla ciotola e
ruotarlo in senso antiorario fino all’ar-
resto. Il bloccaggio dell'impugnatura
deve essere innestato correttamente.

Dopo il lavoro

m Staccare la spina.

m Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall’adattatore.

m  Ruotare il coperchio in senso orario e
rimuoverlo dal contenitore.

A seconda dell'utensile / inserto utilizzato:



m Afferrare la lama universale sull'impugna-
tura di plastica ed estrarla.

oppure

m Afferrare il disco portante sulle cavita di
presa ed estrarlo dalla ciotola.

m Rovesciare il disco portante e spingere
fuori I'inserto premendo con precauzione
dal lato inferiore (figura [€]).

oppure

Smontare la cubettatrice:

(Figura )

m Rimuovere la cubettatrice dal coperchio
ruotandola in senso orario.

m Aprire le mollette di chiusura e rimuovere
il disco di taglio.

m  Rimuovere i residui dalla griglia di taglio
con il pulitore per griglia di taglio. Ruotare
la testa del pulitore alla corrispondente
grandezza della griglia di taglio.

m Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai in liquidi il coperchio
dell'accessorio multifunzione e non lavarlo
sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.

Non lavare in lavastoviglie le parti della
cubettatrice, le lame perdono il filo.

m Pulire il coperchio dell’accessorio multi-
funzione solo con un panno umido.

m Ciotola, lama universale, disco portante e
inserti disco sono lavabili in lavastoviglie.

m Per evitare possibili deformazioni,
non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie.

m Sciacquare preliminarmente sotto acqua
corrente tutte le parti della cubettatrice.
Pulire le parti con una spazzola.

Nella lavorazione per es. di cavolo rosso
e carote, sulle parti di plastica si formano
macchie colorate, che possono essere
rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.

Esempi d’impiego it

Esempi d’impiego

Insalata “Olivie” "@_-_
(per 2 persone) ﬂ

2 patate cotte, raffreddate

1 carote cotte

2 uova sode

100 g carne di petto di pollo cotta

1 cetriolino in salamoia o marinato

1 cetriolo per insalata

150 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)
Sale e pepe

125 g maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, uova, cetrioli e carne
alla velocita turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Insaporire con sale e pepe.

m Mescolare e preparare con maionese.

Insalata “Vinaigrette” =
(per 2 persone) "

2 patate cotte, raffreddate
250 g rape rosse cotte

1 carota cotta

1 cetriolino in salamoia

50 g piselli fini

4 mazzo di porro (ca. 25 g)
Sale e pepe

50 ml olio

m Tagliare a cubetti uniformi le patate cotte,
ma gia raffreddate, carote, barbabietole,
porro e cetriolini in salamoia alla velocita
turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Insaporire con sale e pepe.

m Preparare con olio.
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it Esempi d’impiego

Insalata “Stolichny” g
(per 2 persone) H

150 g mortadella

3 patate cotte, raffreddate
2 cetriolini o cetrioli marinati
1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo
Sale e pepe

Condimento per insalata:
"4 bicchiere di panna acida
Ya di bicchiere di maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, prosciutto e cetrioli
alla velocita turbo.

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Insaporire con sale e pepe.

m Mescolare tutti gli ingredienti. Preparare
con panna acida e maionese.

Insalata di granchio "@_-.
(per 2 persone) ﬂ

150 g carne di pollo cotta

150 g patate cotte, raffreddate
100 g cetriolo da insalata
Insalata verde

25 g polpa di granchio

1-2 uova sode

75 g maionese

m Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, uova, cetrioli, carne di gran-
chio e la carne cotta alla velocita turbo.

m Sminuzzare l'insalata verde.

Insaporire con sale e pepe.

m Preparare con maionese.
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Zuppa “Okroshka” =
(per 2-3 persone) "

Kwas, 1 litri

150 g carne di petto di pollo cotta
1-3 patate cotte, raffreddate

1-3 uova sode

2 mazzetto di ravanelli (4-5 pezzi)
1-2 cetrioli per insalata

4 mazzo di porro (ca. 25 g)
Prezzemolo e aneto

1-2 cucchiai di panna acida
Senape, zucchero

m Tagliare in cubetti a velocita turbo le
patate, le uova, i cetrioli, i ravanelli, cotti
e fatti raffreddare, e la carne di petto di
pollo cotta.

m Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con senape e
zucchero e diluire con kwas.

m Aggiungere gli ingredienti tagliati
a cubetti, il prezzemolo e 'aneto
sminuzzati.

m Insaporire con sale e pepe.

Salvo modifiche.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de staafmixer MSMG... .

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

Het toebehoren is alleen geschikt voor de in deze gebruiksaanwijzing
beschreven toepassing.

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat
A\ Verwondingsgevaar door scherpe messen /

roterende aandrijving!
Bij gebruik van het multifunctionele toebehoren mag het
basisapparaat alleen worden ingeschakeld wanneer het deksel
is aangebracht en vastgedraaid. Tijdens het gebruik nooit in de
mengkom grijpen. Niet in de vulopening grijpen. Voor het aandrukken
van ingrediénten altijd de stopper gebruiken.
Na uitschakeling blijft de aandrijving nog even lopen. Hulpstukken
uitsluitend verwisselen wanneer de aandrijving stilstaat.

A\ Verwondingsgevaar door scherpe messen!

Niet in het mes van de universele fijnsnijder grijpen. Het mes van
de universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan de kunststof
handgreep. Het mes van de universele fijnsnijder niet met blote
handen aanraken. Gebruik voor het reinigen een borstel. Niet in de
klingen van het universele mes grijpen. Het universele mes alleen
vastpakken aan de kunststof handgreep. Het universele mes niet
met blote handen aanraken. Gebruik voor het reinigen een borstel.
Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren van de inzetstukken! De
vorm en lengte van het inzetstuk in acht nemen bij het aanbrengen
in de draagschijf. De draagschijf alleen vastpakken aan de daartoe
bestemde handgreepuitholling.

Bij het uit elkaar nemen / samenbouwen van de blokjessnijder de
messchijf alleen vastpakken aan de kunststof knop in het midden.
Niet in de scherpe messen van het snijrooster grijpen. Snijrooster
alleen aan de rand vastpakken! Gebruik voor het reinigen een borstel.

/\ Gevaar voor brandwonden!

Bij de verwerking van hete melk een hoge, smalle mixkom gebruiken.
Hete melk kan spatten en brandwonden veroorzaken.

A\ Belangrijk!

Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het
basisapparaat stilstaat. Nooit de staafmixer / mixervoet gebruiken

in de universele fijnsnijder of in de kom van het multifunctionele
toebehoren. De eiwitklopper nooit zonder aandrijffhulpstuk in het
basisapparaat aanbrengen. De universele fijnsnijder en de kom van
het multifunctionele toebehoren zijn niet geschikt voor de magnetron.
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nl Universele fijnsnijder

Het opzetstuk van de universele fijnsnijder, het deksel van het
multifunctionele toebehoren en het aandrijfhulpstuk van de
eiwitklopper niet in vloeistof dompelen en niet onder stromend water
of in de afwasautomaat reinigen.

A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren

Voorzichtig! Draaiende hulpstukken.
Niet in de vulopening grijpen.

Het deksel van het multifunctionele toebehoren niet in de

@ afwasautomaat reinigen.
\

Het deksel van het multifunctionele toebehoren niet in
vloeistof dompelen en niet onder stromend water reinigen.

Plaats het deksel op de schaal van het multifunctionele
ﬁ‘:’ﬁ toebehoren () en vergrendel het (@).
ﬁ‘—’a Plaats de blokjessnijder in het deksel (@) en vergrendel

het (@).
Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig Bedienen
deze gebruiksaanwijzing, die belangrijke De universele fijnsnijder is geschikt voor
veiligheids- en bedlenlngsaaqwuzmgep OVer  het fijlnmaken van viees, harde kaas, uien,
het apparaat bevat. De gebruiksaanwijzing kruiden, knoflook, fruit, groente, noten,

bewaren a.u.b. Overhandig ook de gebruiks-  gmandelen.
aanwijzing als u het apparaat doorgeeft aan Neem de in de tabel (afb. [8) vermelde

derden. . ;
maximum hoeveelheden en verwerkings-

- — — tijden beslist in acht.
Universele fijnsnijder Attentie!
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen De universele fijnsnijder alleen in compleet
a.u.b. samengebouwde toestand gebruiken.
Afb. Voorzichtig!
1 Universele fijnsnijder Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
2 Mes voordat u vlees fijnsnijdt. De universele
3  Hulpstuk fijnsnijder is niet geschikt voor het fijnsnijden
4 Deksel van zeer harde levensmiddelen (koffiebonen,

rammenas, muskaatnoten) en diepvriespro-

Een universele fijnsnijder kunt u bij de
Jnsny ) ducten (fruit e.d.).

Servicedienst tegen meerprijs bestellen
(bestelnr. 657247).
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Afb. &

m Universele fijnsnijder op een gladde
en schone ondergrond zetten en
aandrukken.

m Mes aanbrengen.

m Levensmiddelen toevoegen.

Attentie!

Voor een juiste bevestiging van het opzet-

stuk moet het mes recht in de universele

fiinsnijder zitten (afb. [&3-3).

m Opzetstuk op de universele fijnsnijder
plaatsen en met de klok mee draaien tot
het hoorbaar vastklikt.

m Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Het basisapparaat en de universele
fijnsnijder vasthouden en het apparaat
inschakelen (Turbosnelheid).

m Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Na gebruik

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het opzetstuk nemen.

m  Opzetstuk tegen de klok in draaien en
van de universele fijnsnijder nemen.

m Het mes aan de kunststof handgreep
vastpakken en eruit nemen.

m Het deksel op de universele fijnsnijder
doen als u de verwerkte levensmiddelen
wilt bewaren.

Reinigen

Attentie!

Het opzetstuk van de universele fijnsnijder
niet in vloeistof dompelen en niet onder stro-

mend water of in de afwasautomaat reinigen.

m De universele fijnsnijder en het mes
kunnen in de afwasautomaat worden
gereinigd.

m Het hulpstuk uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.

Eiwitklopper nl

Eiwitklopper

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Afb.
5 Aandrijfhulpstuk voor eiwitklopper
6 Eiwitklopper

Een eiwitklopper kan worden besteld bij de
klantenservice (bestelnr. 657379).

Bedienen

De eiwitklopper is geschikt voor het kloppen
van slagroom, eiwit en melkschuim (van hete
(max. 70 °C) en koude melk (max. 8 °C)), en
voor het bereiden van sauzen en desserts.

A\ Gevaar voor brandwonden!

Bij de verwerking van hete melk een hoge,
smalle mixkom gebruiken. Hete melk kan
spatten en brandwonden veroorzaken.

Afb. 3]

m Levensmiddel in de mixkom doen.

m Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

m Eiwitklopper in het aandrijfhulpstuk
steken en vastklikken.

Attentie!
De eiwitklopper nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen (afb. [1-3).

m Het gewenste toerental instellen met
de toerentalregelaar (indien aanwezig)
(advies: hoog toerental).

m Basisapparaat en mixkom vasthouden en
op de gewenste inschakelknop drukken.

m Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Na gebruik

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

m Eiwitklopper van het aandrijfhulpstuk
nemen.

Reinigen
Attentie!
Het aandrijfhulpstuk niet in vloeistof

dompelen en niet onder stromend water of in
de afwasautomaat reinigen.
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nl Multifunctioneel toebehoren

m De eiwitklopper kan in de afwasautomaat
worden gereinigd.

m Het aandrijfhulpstuk uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

Multifunctioneel
toebehoren

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Afb. IN
7 Kom
8 Universeel mes
9 Draagschijf voor schijfinzetstukken
10 Schijfinzetstukken
a Snij-inzetstuk — dik
b Snij-inzetstuk — dun
¢ Rasp-inzetstuk — gemiddeldfijn
11 Blokjessnijder
a Messchijf
b Snijrooster, klein (ca. 9 mm)
¢ Basishouder
d Snijroosterreiniger (draaibare kop voor
verschillende snijroosters)
12 Deksel met aandrijving
13 Stopper

Bedienen

Het multifunctionele toebehoren is geschikt
voor het kneden, snijden. raspen en schaven
van levensmiddelen.

Neem de in de tabel (afb. Bl) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkings-
tijden beslist in acht.

A\ Verwondingsgevaar door scherpe
messen / roterende aandrijving!

Bij gebruik van het multifunctionele toebe-

horen mag het basisapparaat alleen worden

ingeschakeld wanneer het deksel is aange-

bracht en vastgedraaid.

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom

grijpen. Voor het aandrukken van ingredi-

enten altijd de stopper gebruiken.

Na uitschakeling blijft de aandrijving nog

even lopen. Hulpstukken uitsluitend verwis-

selen wanneer de aandrijving stilstaat.
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Attentie!

Het multifunctionele toebehoren alleen
in compleet samengebouwde toestand
gebruiken!

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u vlees fijnsnijdt. Het multifunctio-
nele toebehoren is niet geschikt voor het
fijnmaken van zeer harde levensmiddelen
(koffiebonen, rammenas, muskaatnoten) en
diepvriesproducten (fruit e.d.).

Universeel mes

Universeel mes voor het fijnmaken van
vlees, harde kaas, uien, kruiden, knoflook,
fruit, groente, noten, amandelen.

Neem de in de tabel (afb. B) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkings-
tijlden beslist in acht.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Niet in de klingen van het universele

mes grijpen. Het universele mes alleen

vastpakken aan de kunststof handgreep.

Het universele mes niet met blote handen

aanraken. Gebruik voor het reinigen een

borstel.

Afb. 3

m De kom op een gladde en schone onder-
grond zetten.

m Mes aanbrengen.

m Levensmiddelen toevoegen.

Attentie!
Mes / moet recht in de kom zitten, zodat het
deksel goed zit (afb. [3-3).

m Het deksel op de kom doen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien. De
vergrendeling van de handgreep moet
goed vastgeklikt zijn. Wanneer de kom
een grote hoeveelheid ingrediénten
bevat, kan het aanbrengen van het
deksel enige moeite kosten. Draai even-
tueel de koppeling met drie vleugels aan
de onderzijde van het deksel in de juiste
positie.

m Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.



m Stopper aanbrengen.

Stekker in wandcontactdoos doen.

m Het basisapparaat en het multifuncti-
onele toebehoren vasthouden en het
apparaat inschakelen (turbosnelheid).

m  Om ingrediénten toe te voegen, de
inschakelknop loslaten. Wachten tot het
hulpstuk stilstaat.

m De stopper verwijderen en de ingredi-
enten toevoegen via de vulopening.

m Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Draagschijf met
schijfinzetstukken

Snij-inzetstuk — dik

Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het snijden van: bijv. augurken,
wortels, aardappels.

Snij-inzetstuk — dun

Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het snijden van: bijv. augurken,
wortels, bieten, courgettes.

Rasp-inzetstuk — gemiddeldfijn
Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het raspen van: bijv. appels,
wortels, kaas.

Neem de in de tabel (afb. Bl) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkings-
tijlden beslist in acht.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen / roterende aandrijving!
Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren
van de inzetstukken! De vorm en de lengte
van het inzetstuk in acht nemen bij het
aanbrengen in de draagschijf. De draagschijf
alleen vastpakken aan de daartoe bestemde
handgreep-uitholling. Niet in de vulopening
grijpen. Voor het aanduwen altijd de stopper
gebruiken.

Voorzichtig!

Het fijnmaken van zeer harde levensmid-
delen (Parmezaanse kaas, chocolade) is niet
toegestaan met de schijfinzetstukken. Voor
het verwerken van vezelige levensmiddelen
(look, selderij, rabarber) zijn de schijfinzet-
stukken slechts beperkt geschikt.

Blokjessnijder nl

Afb.[d

m De kom op een gladde en schone onder-
grond zetten.

m Het gewenste inzetstuk in de draagschijf
plaatsen. De vorm en positie van het
inzetstuk in acht nemen (afb. [@-1)!

m Draagschijf aan de handgreep-uitholling
vastpakken en in de kom plaatsen.

m Het deksel op de kom doen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien. De
vergrendeling van de handgreep moet
goed vastgeklikt zijn.

m Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Het gewenste toerental instellen met de
toerentalregelaar.

m Het basisapparaat en het multifuncti-
onele toebehoren vasthouden en het
apparaat inschakelen

m Te snijden of te raspen levensmiddelen in
de vulopening doen.

m Snij- of raspgoed slechts met lichte druk
aanduwen met de stopper.

Attentie!

De kom leegmaken voordat deze zo vol
is dat het snij- of raspgoed de draagschijf
bereikt.

m Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Blokjessnijder

voor het snijden van levensmiddelen in de
vorm van blokje, bijv. voor salades, soepen
en desserts.

A\ Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
Bij het uit elkaar nemen / samenbouwen
van de blokjessnijder de messchijf alleen
vastpakken aan de kunststof knop in het
midden. Niet in de scherpe messen van het
snijrooster grijpen. Snijrooster alleen aan de
rand vastpakken! Gebruik voor het reinigen
een borstel.
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nl Blokjessnijder

Bij gebruik van het multifunctionele
toebehoren mag het basisapparaat alleen
worden ingeschakeld wanneer het deksel

is aangebracht en vastgedraaid. Niet in de
vulopening grijpen. Voor het aanduwen altijd
de stopper gebruiken.

A\ Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is geschikt voor het

snijden van:

— aardappels (rauw of gekookt);

— groente, bijv. wortels, komkommers,
tomaten, paprika’s, uien, rode bieten;

— fruit, bijv. bananen, appels, peren, aard-
beien, meloenen, kiwi’s;

— eieren;

— kaas, bijv. Goudse kaas, emmentaler;

— zachte vleesworst (bijv. mortadella);

— gekookt of gebraden gevogeltevliees (na
het afkoelen, zonder been).

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, feta) kan
niet worden verwerkt.

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, feta) kan
niet worden verwerkt.

Voor de verwerking van pit- en steen-
vruchten (appels, perziken enz.) moeten de
pitten / stenen worden verwijderd. Voor de
verwerking van gekookt of gebraden viees
moeten de botten worden verwijderd.

Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

Per keer mag men niet meer levensmiddel
verwerken dan de maximumhoeveelheid.
Het basisapparaat 30 minuten laten afkoelen
op kamertemperatuur voordat men verder
gaat met werken.

/\ Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De maximumhoeveelheden bedragen:

— rauwe en gekookte ingrediénten
ca. 3500 g (richtwaarde: 5x een gevulde
kom)

— snijdbare kaas (bijv. Goudse kaas) en
harde kaas (bijv. emmentaler) ca. 300 g
(richtwaarde: 2x een gevulde kom)

Niet-nakoming van deze aanwijzingen
kan leiden tot beschadiging van de blok-
jessnijder inclusief het snijrooster en het
roterende mes.
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Als er wijzigingen worden aangebracht aan
de blokjessnijder, of als deze oneigenlijk of
ondeskundig wordt gebruikt, is Robert Bosch
Hausgerate GmbH niet aansprakelijk voor
eventuele schade. Dit sluit aansprakelijkheid
voor schade uit (bijv. stompe of vervormde
messen) die ontstaat door verwerking van
niet toegestane levensmiddelen.
Belangrijke aanwijzingen:

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat
er dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het
snijden laten afkoelen, dan zijn ze
steviger en wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van de
blokjes worden beinvioed.

Afb. [l

m De kom op een gladde en schone onder-
grond zetten.

m Snijrooster aanbrengen in de basis-
houder. Op de uitsparingen letten!

m De bevestigingsklemmen van de
basishouder openen en de messchijf
aanbrengen in de basishouder.

m Bevestigingsklemmen sluiten.

m Plaats de blokjessnijder onder het deksel
(pijl op de blokjessnijder op de pijl van
het deksel) en draai deze tegen de klok
in tot aan de aanslag (Afb. [£1-3).

m Het deksel op de kom doen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien. De
vergrendeling van de handgreep moet
goed vastgeklikt zijn.

m Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Het basisapparaat en het multifuncti-
onele toebehoren vasthouden en het
apparaat inschakelen (turbosnelheid).

m De te snijden levensmiddelen in de
vulschacht doen. Eventueel licht
aandrukken met de stopper. Zo nodig de
levensmiddelen vooraf kleiner maken.

m Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.



Attentie!
De kom leegmaken voordat deze zo vol is
dat de blokjes de blokjessnijder raken.

Daartoe:

m het deksel en de blokjessnijder met de
klok mee draaien en verwijderen.

m Kom leegmaken.

m Het deksel weer op de kom doen en
tegen de klok in tot aan de aanslag
draaien. De vergrendeling van de hand-
greep moet goed vastgeklikt zijn.

Na gebruik
m Stekker uit wandcontactdoos nemen.
m De ontgrendelknoppen indrukken en het

basisapparaat van het opzetstuk nemen.

m Deksel met de klok mee draaien en van
de kom nemen.

Afhankelijk van het gebruikte hulpstuk /

inzetstuk:

m Het universele mes aan de kunststof
handgreep vastpakken en eruit nemen.

of

m De draagschijf aan de
handgreep-uitholling

m vastpakken en uit de kom tillen.

m De draagschijf omdraaien en het inzet-
stuk er voorzichtig vanaf de onderzijde

m uitdrukken (afb. [€).

of

Blokjessnijder uit elkaar nemen:

(Afb. )

m  Blokjessnijder van het deksel nemen
door hem met de klok mee te draaien.

m Bevestigingsklemmen openen en de
messchijf verwijderen.

m  Resten met behulp van de snijrooster-
reiniger uit het snijrooster verwijderen.
Kop van de reiniger op de gewenste
snijroostergrootte draaien.

m Snijrooster uit de basishouder nemen.

Toepassingsvoorbeelden nl

Reinigen

Attentie!

Het deksel van het multifunctionele toebe-
horen niet in vloeistof dompelen en niet
onder stromend water of in de afwasauto-
maat reinigen. De onderdelen van de blok-
jessnijder niet reinigen in de afwasautomaat,
de messen worden bot.

m Het deksel van het multifunctionele
toebehoren uitsluitend schoonvegen met
een vochtige doek.

m  Kom, universeel mes, draagschijf en
schijfinzetstukken zijn geschikt voor
reiniging in de afwasautomaat.

m Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken.

m Alle onderdelen van de blokjessnijder
voorspoelen onder stromend water. De
onderdelen reinigen met een borstel.

Bij het verwerken van bijv. wortels en rode-
kool komt er een rood laagje op de kunststof
delen. Dit kunt u verwijderen met een beetje
slaolie.

Toepassingsvoorbeelden

Salade “Olivie”
(voor 2 personen)

2 gekookte, afgekoelde aardappels
1 gekookte wortels

2 hardgekookte eieren

100 g gekookte kippenborst

1 zure bom of gemarineerde augurk
1 komkommer

150 g erwten, fijn (1 klein blikje)
zout en peper

125 g mayonaise

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers en viees
op turbosnelheid in blokjes snijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Mayonaise erdoor roeren en serveren..

¢
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nl Toepassingsvoorbeelden

Salade “Vinaigrette” =
(voor 2 personen) H

2 gekookte, afgekoelde aardappels

250 g gekookte rode bieten

1 gekookte wortel

1 zure bom

50 g erwten, fijn

a bosje look (ca. 25 g)

zout en peper

50 ml spijsolie

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, rode bieten, look en zure
bommen op turbosnelheid in gelijkmatige
blokjes snijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Afmaken met spijsolie.

Salade “Stolichny” i
(voor 2 personen) ‘H

150 g mortadella

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken
1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:
a beker zure room
4 pot mayonaise

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, ham en komkommers op
turbosnelheid in blokjes snijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.
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Krabsalade "@_-_
(voor 2 personen) d
150 g gekookte kip

150 g gekookte, afgekoelde aardappels
100 g komkommers

Groene salade

25 g krabvlees

1-2 hardgekookte eieren

75 g mayonaise

m De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers, krabvlees
en het gekookte vlees op turbosnelheid
in blokjes snijden.

m De groene salade fijnhakken.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

= Afmaken met mayonaise.

Soep “Okroshka” "@.-.
(voor 2-3 personen) d
kvas, 1 liter

150 g gekookte kippenborst

1-3 gekookte, afgekoelde aardappels
1-3 hardgekookte eieren

2 bosje radijsjes (4-5 stuks)

1-2 komkommers

a bosje look (ca. 25 g)

peterselie en dille

1-2 eetlepels zure room

mosterd, suiker

m Drie gekookte, afgekoelde aardappels,
eieren, augurken, radijsjes en de
gekookte kippenborst met turbosnelheid
in blokjes snijden.

m De zure room, de fijngehakte look en de
eieren goed vermengen met mosterd en
suiker en verdunnen met kvas.

m De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille erbij
doen.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen vorbehouden.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til stavblenderen MSMG... .

Laes og overhold brugsvejledningen til stavblenderen.
Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne
vejledning.

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

A\ Kvaestelsesfare som felge af skarpe knive / roterende drev!
Nar der arbejdes med multifunktionstilbehgret, ma motorenheden kun
teendes med pasat og fastdrejet lag. Stik aldrig handen ned i skalen
under driften. Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen. Anvend
altid stopperen til at stoppe ingredienser ned med. Drevet karer kort
efter, at apparatet er slukket. Skift kun redskab, nar drevet star stille.

A\ Kvaestelsesfare som falge af skarpe knive!

Stik aldrig handen ind i kniven i minihakkeren. Tag kun fat i
kunststofgrebet pa minihakkerens kniv. Bergr ikke minihakkerens
kniv med de bare haender. Benyt en bgrste til rengaring. Stik aldrig
fingrene ind i universalknivens klinger. Tag kun fat i kunststofgrebet
pa universalkniven. Bergr ikke universalkniven med de bare haender.
Benyt en bgarste til rengaring. Handter indsatserne med seerlig
forsigtighed! Veer opmeerksom pa indsatsens form og position,

nar den saettes ind i holdeskiven. Tag kun fat i holdeskiven i dertil
beregnede gribefordybninger. Tag kun fat i plastduppen midt pa
knivskiven, nar terningsnitteren skilles ad / samles. Stik ikke fingrene
ind i de skarpe knive pa skeeregitteret. Tag kun fat i kanten pa
skeeregitteret! Benyt en barste til rengering.

A\ Fare for skoldning!

Ved forarbeidning af varm maelk brug en hgj, smal blenderbeholder.
Varm meelk kan sprgjte og fare til skoldninger.

A Vigtigt!

Tilbehgr ma kun saettes pa og tages af, nar motorenheden star stille.
Arbejd aldrig med stavblenderen / blenderfoden i minihakkeren

hhv. i skalen fra multifunktionstilbehgret. Saet aldrig piskeriset ind

i motorenheden uden drevforsatsen. Minihakkeren hhv. skalen

fra multifunktionstilbehgret er ikke egnet til mikrobglgeovnen. Dyp
aldrig minihakkerens pasats, laget til multifunktionstilbehgret samt
drevforsatsen til piskeriset i veesker, renggr dem ikke under rindende
vand og saet dem ikke i opvaskemaskinen.
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da Minihakker

/\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbeher

&

il
=

opvaskemaskinen.

d

Veer forsigtig! Roterende redskaber.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

Saet ikke laget til multifunktionstilbehgret i

Dyp aldrig laget til multifunktionstilbehgret i vaesker og
renger det ikke under rindende vand.

ﬁ‘:’ﬁ Seet laget pa multifunktionstilbeharets skal (f§), og las (@).
ﬁ‘—’a Saet ternskaereren i laget (@), og 13s (@).

Lees denne vejledning ngje igennem for
brug for at fa vigtige sikkerheds- og betje-
ningshenvisninger til dette apparat. Opbevar
venligst brugsvejledningen. Giv brugsvejled-
ningen videre til en senere ejer.

Minihakker
Fold billedsiderne ud.

Billede

1 Minihakker

2 Kniv

3 Pasats

4 Lag

En minihakkerer kan bestilles hos kundeser-
vice (best.-nr. 657247).

Betjening

Minihakkeren er egnet til at smahakke kad,
hard ost, l@g, krydderurter, hvidlgg, frugt,
grent, ngdder, mandler.

De maks. maengder og forarbejdnings-

tider i tabellen (billede [®) skal ubetinget
overholdes.

OBS!

Minihakkeren ma kun bruges, nar den er helt
samlet!
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Veer forsigtig!

For ked smahakkes fiern brusk, ben og
sener. Minihakkeren er ikke egnet til at
smahakke meget harde fadevarer (kaffe-
bgnner, reeddike, muskatngdder) og frost-
varer (frugt el.lign.).

Billede [&]

m Stil minihakkeren pa en glat og ren
arbejdsflade og tryk den ned.

m  Seet kniven i.

m Fyld fgdevarerne i.

OBS!
Kniven skal sidde lige i minihakkeren, sa
pasatsen sidder rigtigt (billede [F-3).

m Szt pasatsen pa minihakkeren og
drej den til hgjre indtil den falder harbart
i hak.

m Seet motorenheden pa pasatsen og fa
den til at falde i hak.

m  Seet netstikket i.

m Hold fast i motorenhed og minihakker og
teend for apparatet (turbo-hastighed).

m Slip teendetasten efter forarbejdning.



Efter arbejdet

m Treek netstikket ud.

m  Tryk pa sikkerhedstasterne og tag moto-
renheden af pasatsen.

m Drej pasatsen mod venstre og tag den af
minihakkeren.

m Tag fat i kunststofgrebet pa kniven og tag
den ud.

m Szt laget pa minihakkeren for opbeva-
ring af de forarbejdede fedevarer.

Rengoring

OBS!

Dyp aldrig pasatsen pa minihakkeren i
veesker, renger den ikke under rindende
vand og seet den ikke i opvaskemaskinen.

m  Minihakkeren og kniven kan tale
opvaskemaskine.

m Pasatsen ma kun terres af med en fugtig
klud.

Piskeris
Fold billedsiderne ud.

Billede
5 Drevforsats til piskeris
6 Piskeris

Et piskeris kan bestilles hos kundeservice
(best.-nr. 657379).

Betjening

Piskeriset er egnet til at piske flade,
aeggehvider og meelkeskum (af varm
(maks. 70 °C) og kold meelk (maks. 8 °C))
samt til at tilberede sovs og desserter.

/A Fare for skoldning!

Ved forarbeidning af varm meaelk brug en
hgj, smal blenderbeholder. Varm maelk kan
sprgjte og fare til skoldninger.

Billede ]

m Fyld fedevarerne i blenderbaegeret.

m Seet drevforsatsen pa motorenheden og
fa den til at falde i hak.

m Stk piskeriset ind i drevforsatsen og fa
det til at falde i hak.

Piskeris da

OBS!
Saet aldrig piskeriset ind i motorenheden
uden drevforsatsen (billede [31-3).

m Indstil det gnskede omdrejningstal
med omdrejningstalsreguleringen
(hvis en sadan findes) (anbefaling:
hgjt omdrejningstal).
m Hold fast i motorenhed og blenderbzeger
og tryk pa den gnskede taendetast.
m Slip teendetasten efter forarbejdning.

Efter arbejdet

m  Traek netstikket ud.

m Tryk pa sikkerhedstasterne og tag moto-
renheden af drevforsatsen.

m Tag piskeriset af drevforsatsen.

Rengering
OBS!
Dyp aldrig drevforsatsen i veesker, rengar

den ikke under rindende vand og seet den
ikke i opvaskemaskinen.

m Piskeriset kan saettes i
opvaske-maskinen.

m Drevforsatsen ma kun tgrres af med en
fugtig klud.

Multifunktionstilbehor
Fold billedsiderne ud.

Billede IN
7 Skal
8 Universalkniv
9 Holdeskive til skiveindsatser
10 Skiveindsatser
a Skeere-indsats — tyk
b Skeere-indsats — tynd
¢ Raspe-indsats — middelfin
11 Terningsnitter
a Knivskive
b Skeeregitter, lille (ca. 9 mm)
¢ Grundmodel
d Skeeregitter-renggringsenhed (hoved
kan drejes til forskellige skeeregitre)
12 Lag med gear
13 Stopper
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da Universalkniv

Betjening
Multifunktionstilbehgret er beregnet til at
eelte, skeere, raspe og rive fadevarer.

De maks. mangder og forarbejdnings-
tider i tabellen (billede M) skal ubetinget
overholdes.

A\ Kvastelsesfare som falge af skarpe
knive / roterende drev!

Nar der arbejdes med multifunktionstilbe-

haret, ma motorenheden kun teendes med

pasat og fastdrejet lag.

Stik aldrig handen ned i skalen under driften.

Anvend altid stopperen til at stoppe ingredi-
enser ned med.

Drevet karer kort efter, at apparatet er
slukket. Skift kun redskab, nar drevet star
stille.

OBS!
Multifunktionstilbehgret ma kun bruges, nar
det er helt samlet!

Veer forsigtig!

For kad smahakkes fjern brusk, ben og
sener. Multifunktionstilbehgret er ikke egnet
til at smahakke meget harde fgdevarer
(kaffebgnner, reeddike, muskatngdder) og
frostvarer (frugt el lign.).

Universalkniv

Universalkniv til at smahakke kad, hard
ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt, grent,
ngdder, mandler.

De maks. mangder og forarbejdnings-
tider i tabellen (billede Hl) skal ubetinget
overholdes.

/\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive!

Stik aldrig fingrene ind i universalknivens

klinger. Tag kun fat i kunststofgrebet pa

universalkniven. Bergr ikke universalkniven

med de bare heaender. Benyt en barste til

renggring.

Billede @

m Stil skalen pa en glat og ren arbejdsflade.

m  Seet kniven i.
m Fyld fedevarerne i.
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OBS!

Kniven skal sidde lige i skalen, sa laget

sidder rigtigt (billede [3-3).

m Seet laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal vaere
faldet rigtigt i hak. Er der stgrre maengder
ingredienser i skalen, kan det vaere noget
vanskeligt at seette laget rigtigt pa. Drej
evt. den treflgjede kobling pa undersiden
af laget i den rigtige position.

m Szt motorenheden pa pasatsen og fa
den til at falde i hak.

m Seet stopperen i.

m Séeet netstikket i.

m Hold fast i motorenhed og multifunk-
tionstilbehgr og teend for apparatet
(turbohastighed).

m For at pafylde ingredienserne slip teende-
tasten. Vent til redskabet star stille.

m Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem pafyldningsabningen.

m Slip teendetasten efter forarbejdning.

Holdeskive med skiveindsatser
Skaere-indsats — tyk

Stil omdrejningstalsreguleringen pa et hgijt
omdrejningstal for at skaere: f.eks. agurker,
gulergdder, kartofler.

Skare-indsats — tynd

Stil omdrejningstalsreguleringen pa et haijt
omdrejningstal for at skaere: f.eks. agurker,
gulergdder, rgdbeder, squash.

Raspel-Einsatz — mittelfein

Stil omdrejningstalsreguleringen pa et hgijt
omdrejningstal for at raspe: f.eks. abler,
gulergdder, ost.

De maks. maengder og forarbejdnings-
tider i tabellen (billede Hl) skal ubetinget
overholdes.

A\ Kvastelsesfare som falge af skarpe
knive / roterende drev!
Handter indsatserne med seerlig forsigtighed!
Veer opmaerksom pa indsatsens form og
position, nar den seettes ind i holdeskiven.
Tag kun fat i holdeskiven i dertil beregnede
gribefordybninger. Stik ikke fingrene ind i
pafyldningsabningen. Anvend kun stopperen
til at skubbe efter med.



Veer forsigtig!

Smaéhakning af meget harde fgdevarer
(parmesanost, chokolade) med skiveind-
satserne er ikke tilladt. Skiveindsatserne er
kun til dels egnet til at forarbejde fiberholdige
fedevarer (porre, selleri, rabarber).

Billede [@

m Stil skalen pa en glat og ren arbejdsflade.

m Séeet den gnskede indsats ind i holde-
skiven. Vaer opmaerksom pa indsatsens
form og position (billede [3-1)!

m Tag fat i gribefordybningerne pa holde-
skiven og seet den ind i skalen.

m Seet laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal veere
faldet rigtigt i hak.

m Szt motorenheden pa pasatsen og fa
den til at falde i hak.

m Seet netstikket i.

m Indstil det gnskede omdrejningstal med
omdrejningstalsreguleringen.

m Hold fast i motorenhed og multifunktions-
tilbeher og teend for apparatet.

m Fyld fedevarerne, der skal skaeres eller
raspes, gennem pafyldningsabningen.

m Skub fgdevarerne, der skal skeeres eller
raspes, efter kun med et let tryk pa
stopperen.

OBS!

Tem skalen, fgr den bliver sa fuld, at

de skarede eller raspede fgdevarer nar

holdeskiven.

m Slip teendetasten efter forarbejdning.

Terningsnitter da

Terningsnitter

til at skeere fgdevarer i terninger f.eks. til
salater, supper og desserter.

A\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven,

nar terningsnitteren skilles ad / samles.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive

pa skeeregitteret. Tag kun fat i kanten pa

skeeregitteret! Benyt en barste til rengering.

Nar der arbejdes med multifunktionstilbe-
haret, ma motorenheden kun teendes med
pasat og fastdrejet lag. Stik ikke fingrene

ind i pafyldningsabningen. Anvend kun stop-
peren til at skubbe efter med.

/\ OBS!
Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er egnet til at skeere i:

— kartofler (ra eller kogt);

— grentsager som f.eks. gulergdder,
agurker, tomater, paprika, l@g, redbeder;

— frugt som f.eks. bananer, aebler, paerer,
jordbaer, meloner, kiwi;

- &g;

— ost som f.eks. gouda, emmentaler;

— bledt paleeg (f.eks. mortadella);

— kogt eller stegt fierkree (efter afkgling,
uden ben).

Meget blgd ost (f.eks. mozarella, fetaost)
kan ikke forarbejdes.

Meget hard ost (f.eks. parmesan) ma ikke
forarbejdes.

For forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(eebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fiernes. Far forarbejdningen af kogt
eller stegt kad, skal benene fjernes.
Fedevarerne ma ikke veere i frosset tilstand.
Den maks. maengde fadevarer, der kan
forarbejdes pa en arbejdsgang, ma ikke
overskrides. Fgr der arbejdes videre,

lad motorenheden afkgle i 30 minutter til
rumtemperatur.
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da Terningsnitter

/\ 0OBS!
Henvisninger vedr. brug!

De maks. maengder er:

— raog kogte ingredienser ca. 3500 g
(vejledende veerdi: 5x en fyldt skal)

— Skeereost (f.eks. gouda) og hard ost
(f.eks. emmentaler) ca. 300 g (vejle-
dende veerdi: 2x en fyldt skal)

En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fore til beskadigelser
pa terningsnitteren inkl. skzeregitteret og
den roterende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formal,
aendres den eller anvendes den forkert,
fraskriver sig Robert Bosch Hausgerate
GmbH ansvaret for evt. skader. Hermed
fraskrives ogsa ansvaret for skader (f.eks.
uskarpe eller deformerede knive), der

opstar som felge af en forarbejdning af ikke

godkendte fgdevarer.

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers traenger ud.

— Kogte fgdevarer skal vaere afkglet, for de
skeeres, da de sa er fastere og derved
bliver skeereresultatet bedre.

— Terningernes lzengde varierer afhaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Billede [

m Stil skalen pa en glat og ren arbejdsflade.

m Seet skeeregitteret ind i grundmodellen.
Veer opmaerksom pa udsparingerne!

m Abn lukkeklemmerne pa grundmodellen
og seet knivskiven ind i grundmodellen.

m Luk lukkeklemmerne.

m Seet ternskeereren under laget (pil pa
ternskeaereren over for pil pa laget), og
drej mod uret indtil anslag (billede [51-3).

m Seet laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal veere
faldet rigtigt i hak.

m Szt motorenheden pa pasatsen og fa
den til at falde i hak.

m  Seet netstikket i.

m Hold fast i motorenhed og multifunk-
tionstilbehgr og taend for apparatet
(turbohastighed).
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m Kom fgdevarerne der skal skeeres i
pafyldningsskakten. Skub ned med et
let tryk pa stopperen efter behov. Om
ngdvendigt skeeres fadevarerne i stykker
forst.

m Slip teendetasten efter forarbejdning.

OBS!
Teom skalen, far den bliver sa fuld, at ternin-
gerne nar op til terningsnitteren.

Til dette:

m Drej laget med terningsnitter til hgjre og
tag det af.

m  Tom skalen.

m St laget pa skalen igen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal veere
faldet rigtigt i hak.

Efter arbejdet

m  Treek netstikket ud.

m  Tryk pa sikkerhedstasterne og tag moto-
renheden af pasatsen.

m Drej laget til hgjre og tag det af skalen.

Afhaengigt af det anvendte veerktgj / indsats:

m Tag fat i kunststofgrebet pa univer-
salkniven og tag den ud

eller

m tag fat i gribefordybningerne pa holde-
skiven og lgft den ud af skalen.

m Drej holdeskiven om og tryk indsatsen

m forsigtigt ud fra undersiden (billede [€)

eller

Terningsnitteren skilles ad:

(Billede )

m Tag terningsnitteren af laget ved at dreje
den til hgjre.

m  Abn lukkeklemmerne og tag
knivskiven af.

m Fjern resterne fra skeeregitteret vha.
skeeregitter-renggringsenhed. Drej
hovedet pa renggringsenheden hen pa
den passende skaeregitter-starrelse.

m Tag skeeregitteret ud af grundmodellen.



Rengoring

OBS!

Dyp aldrig laget til multifunktionstilbehgret

i vaesker, renggr det ikke under rindende
vand og seet det ikke i opvaskemaskinen.
Saet ikke terningsnitterens dele i opvaskema-
skinen, knivene bliver uskarpe.

m  Tor kun laget til multifunktionstilbehegre af
med en fugtig klud.

m Skal, universalkniv, holdeskive og skive-
indsatser kan tale opvaskemaskine.

m  Klem ikke kunststofdele fast i opvaske-
maskinen, da de kan blive deformeret.

m Forskyl alle terningsnitterens dele under
rindende vand. Renger delene med en
barste.

Ved forarbejdning af f.eks. redkal og
gulergdder opstar der misfarvninger pa
kunststofdelene som kan fiernes med nogle
draber spiseolie.

Eksempler pa brug

Salat "Olivie” HE
(til 2 personer) ‘ﬁ

2 kogte, afkglede kartofler

1 kogt gulerod

2 hardkogte aeg

100 g kogt kyllingebryst

1 lageragurk eller marineret agurk
1 salatagurk

150 g eerter, fine (1 lille dase)

salt og peber

125 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, aeg, agurker og kad i
terninger med turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

= Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Bland mayonnaise i og servér.

Eksempler pa brug da

Salat "Vinaigrette” =
(il 2 personer) "

2 kogte, afkalede kartofler
250 g kogte radbeder

1 kogt gulerod

1 lageragurk

50 g eerter, fine

a bundt porre (ca. 25 g)
salt og peber

50 ml spiseolie

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, redbeder, porre og
saltede agurker i lige store terninger med
turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

m  Servér med spiseolie.

Salat ”Stolichny” g
(til 2 personer) H

150 g mortadella

3 kogte, afkglede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker
1 kogt gulerod

eerter, halve dase

salt og peber

Dressing:
4 baeger creme fraiche
a glas mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, skinke og agurker i
terninger med turbo-hastighed.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Bland alle ingredienserne. Servér med
creme fraiche og mayonnaise.
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da Eksempler pa brug

Rejesalat =
(til 2 personer) H

150 g kogt hgnsekad

150 g kogte, afkglede kartofler
100 g salatagurk

gron salat

25 g rejekad

1-2 hardkogte ag

75 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkg-
lede kartofler, aeg, agurker, rejekad
og det kogte kad i terninger med
turbo-hastighed.

m Smahak den grgnne salat.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

m Servér med mayonnaise.

Suppe "Okroshka” g
(til 2-3 personer) H

Kwas, 1 liter

150 g kogt kyllingebryst

1-3 kogte, afkglede kartofler
1-3 hardkogte aeg

2 bundt radisser (4-5 stk.)
1-2 salatagurker

a bundt porre (ca. 25 g)
persille og dild

1-2 spsk creme fraiche
sennep, sukker

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, ag, agurker, radiser og
det kogte kyllingebryst i tern med
turbohastighed.

m Bland creme fraiche, hakket porre og
2eggene godt sammen med sennep og
sukker og fortynd det hele med Kwassen.

m Tilsaet de ingredienser, der er skaret i
terninger, hakket persille og dild.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren MSMG6... .
Ta hensyn til bruksveiledningen for stavmikseren. Tilbehgret er kun
egnet for den bruken som er beskrevet i denne veiledningen.

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver / roterende drev!
Under arbeider med multifunksjonstilbehgret, ma basismaskinen kun
slas pa nar lokket er satt pa og skrudd fast.

Under driften ma det aldri gripes inn i bollen. Det ma ikke gripes inn i
pafyllingsapningen. For pafylling av ingredienser ma det alltid brukes
stagteren. Etter utkoblingen gar drevet etter i kort tid.

Verktgyet ma kun skiftes nar drevet star stille.

A\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Det ma aldri gripes inn i kniven i universalkutteren. Kniven pa
universalkutteren ma kun holdes i plasthandtaket. Kniven pa
universalkutteren ma ikke bergres med bare hender. For rengjgring
ma det brukes en bgrste. Det ma aldri gripes inn i klingene pa
universalkniven. Universalkniven ma kun holdes i plasthandtaket.
Universalkniven ma ikke bergres med bare hender.

For rengjgring ma det brukes en barste. Det ma vises seerlig
forsiktighet ved handtering av innsatsene! Formen og stillingen

av innsatsen ma tas hensyn til nar den settes inn i holdeskiven.
Holdeskiven ma kun tas pa i de fordypningene som er beregnet

for dette. Ved demontering / sammensetting av terningkutteren ma
knivskiven kun holdes i plastknappen pa midten.

Det ma ikke gripes inn i de skarpe knivene pa skjaeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten! For rengjgring ma det brukes
en bgrste.

A\ Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varm melk ma det brukes en hgy, smal
miksebeholder. Varm melk kan sprute og fare til skolding.

A\ Viktig!

Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar basismaskinen star
stille. Det ma aldri arbeides med stavmikseren / miksefoten

i universalmikseren hhv. i bollen pa multifunksjonstilbehgret.
Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen uten drevforsatsen.
Universalkutteren hhv. bollen pa multifunksjonstilbehgret er ikke
egnet for mikrobglge. Pasatsen til universalkutteren, lokket pa
multifunksjonstilbehgret, sasom drevforsatsen pa vispen, ma aldri
dyppes i vaesker og ikke rengjegres under rennende vann eller i
oppvaskmaskin.
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no Universalkutter

A\ Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehgret

Veer forsiktig! Roterende verktgy.
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

\

oppvaskmaskin.

=

ﬁ Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma ikke vaskes i

Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma aldri dyppes ned i
vaesker og ikke rengjgres under rennende vann.

ﬁ«-)ﬁ Sett lokket pa bollen til multifunksjonstilbeharet (@)

V¥ oglas den (@).

ﬁ(——-)ﬁ Sett terningkutteren inn i lokket (f§) og las den (@).

Les ngye igjennom denne veiledningen

for bruk, for & fa viktige sikkerhets- og
betjeningshenvisninger for dette apparatet.
Bruksveiledningen ma oppbevares. Dersom
apparatet gis videre til andre, ma bruksvei-
ledningen leveres med.

Universalkutter
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde IN

1 Universalkutter
2 Kniv

3 Pasats

4 Lokk

En universalkutter kan bestilles over kunde-
service (best. nr. 657247).

Betjening

Universalkutteren er egnet for kutting av
kjatt, hard ost, lak, urter, hvitlgk, frukt, grenn-
saker, ngtter, mandler.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfert i tabellen (bilde [@d) ma
absolutt tas hensyn til.
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Obs!
Universalkutteren ma kun brukes i komplett
sammensatt tilstand!

Veer forsiktig!

Fer kutting av kjgtt ma brusk, ben og sener
fiernes. Universalkutteren er ikke egnet for
kutting av meget harde ting (kaffebgnner,
nepe, muskatngtt) og frosne ting (frukt e.l.).

Bilde [

m Universalkutteren stilles pa en glatt og
ren arbeidsflate og trykkes fast.

m  Kniven settes inn.

m Matvarene fylles pa.

Obs!
Kniven ma sitte rett i universalkutteren, slik
at pasatsen sitter riktig (bilde [E-3).

m Pasatsen settes pa universalkutteren
og dreies i klokkens retning inntil den
smekker i slik at det hgres.

m Basismaskinen settes oppa pasatsen og
smekkes i.

m Stgpselet stikkes inn.

m Basismaskinen og universalkutteren
holdes fast og apparatet slas pa
(turbohastighet).

m Etter bearbeidingen ma innkob-
lingstasten slippes.



Etter arbeidet

m Stopselet trekkes ut.

m Frigjgrinigsknappene trykkes og basis-
maskinen tas av pasatsen.

m Pasatsen dreies imot klokkens retning og
tas av universalkutteren.

m  Kniven gripes i plasthandtaket og tas ut.

m For oppbevaring av bearbeidete matvarer
settes lokket pa universalkutteren.

Rengjering

Obs!

Pasatsen pa universalkutteren ma aldri
dyppes ned i vaesker og ikke rengjares
under rennende vann eller i oppvaskmaskin.

m Universalkutteren og kniven kan
rengjares i oppvaskmaskin.

m Pasatsen ma kun tgrkes av med en
fuktig klut.

Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IN

5 Drevforsats for visp

6 Visp

En visp kan bestilles over kundeservice
(best. nr. 657379).

Betjening

Vispen er egnet for pisking av kremflgte,
eggehvite og melkeskum (av varm (maks.
70 °C) og kald melk (maks. 8 °C)) sasom for
tilberedning av sauser og dessert.

/\ Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varm melk ma det
brukes en hgy, smal miksebeholder. Varm
melk kan sprute og fare til skolding.

Bilde [3]

m Matvarene fylles pa i miksebegeret.

m Drevforsatsen settes pa basismaskinen
og smekkes i.

m Vispen stikkes inn i drevforsatsen og
smekkes i.

Visp no

Obs!
Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen
uten drevforsatsen (bilde []-3).

m  Onsket turtall stilles inn med turtalls-
reguleringen (dersom denne finnes)
(anbefaling: hayt turtall).

m Basismaskinen og miksebegeret holdes
fast og @nsket innkoblingstast trykkes.

m Etter bearbeidingen ma innkob-
lingstasten slippes.

Etter arbeidet

m Stgpselet trekkes ut.

m  Frigjgringsknappene trykkes og basis-
maskinen tas av drevforsatsen.

m Vispen tas av drevforsatsen.

Rengjaring

Obs!

Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i vaesker
og ikke rengjeres under rennende vann eller
i oppvaskmaskin.

m Vispen kan rengjgres i oppvaskmaskin.

m Drevforsatsen ma kun tgrkes av med en
fuktig klut.

Multifunksjonstilbehor
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde IN
7 Bolle
8 Universalkniv
9 Holdeskive for skiveinnsatser
10 Skiveinnsatser
a Skjeere-innsats — tykk
b Skjeere-innsats — tynn
¢ Raspe-innsats — middels fin
11 Terningkutter
a Knivskive
b Skjeeregitter, lite (ca. 9 mm)
¢ Basisbeerer
d Rens for skjaeregitter (hodet kan
dreies for forskjellige skjeeregitter)
12 Lokk med drev
13 Stoter
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no Universalkniv

Betjening

Multifunksjonstilbeharet er beregnet pa
elting, skjeering, rasping og riving av
matvarer.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfert pa tabellen (bilde Hl)
ma absolutt tas hensyn til.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver / roterende drev!

Under arbeider med multifunksjonstilbeharet,

ma basismaskinen kun slas pa nar lokket er

satt pa og skrudd fast.

Under driften ma det aldri gripes inn i bollen.
For pafylling av ingredienser ma det alltid
brukes stateren.

Etter utkoblingen gar drevet etter i kort tid.
Verktgyet ma kun skiftes nar drevet star
stille.

Obs!
Multifunksjonstilbehgret ma kun brukes i
komplett sammensatt tilstand!

Veer forsiktig!

For kutting av kjgtt ma brusk, ben og sener
fiernes. Multifunksjonstilbehgret er ikke
egnet for kutting av meget harde ting (kaffe-
benner, nepe, muskatnatt) og frosne ting
(frukt e.l.).

Universalkniv

Universalkniv for kutting av kjatt, hard ost,
lok, urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfert pa tabellen (bilde H)
ma absolutt tas hensyn til.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Det ma aldri gripes inn i klingene pa univer-

salkniven. Universalkniven ma kun holdes

i plasthandtaket. Universalkniven ma ikke

bergres med bare hender. For rengjgring ma

det brukes en bearste.
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Bilde @

m Bollen stilles pa en glatt og ren
arbeidsflate.

m  Kniven settes inn.

m Matvarene fylles pa.

Obs!

Kniven ma sitte rett ned i bollen, slik at lokket

sitter riktig (bilde [3-3).

m Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag. Lasen
pa handtaket ma veere riktig smekket i.
Dersom det finns starre mengder
ingredienser i bollen, kan det veere noe
vanskeligere a sette pa lokket. Om
ngdvendig drei koblingen med tre vinger
pa undersiden av lokket i den riktige
posisjonen.

m Basismaskinen settes oppa pasatsen og
smekkes i.

m Stoteren settes inn.

m  Stopselet stikkes inn.

m Basismaskinen og multifunksjonstilbe-
hgret holdes fast og apparatet slas pa
(turbohastighet).

m For & fylle pa ingredienser, ma innkob-
lingstasten slippes. Det ma ventes til
verktgyet star stille.

m Steteren tas ut og ingrediensene fylles
pa igjennom pafyllingsapningen.

m Etter bearbeidingen ma innkob-
lingstasten slippes.

Holdeskive med skiveinnsatser
Skjaere-innsats — tykk

Turtallsreguleringen stilles pa hegyt turtall for
skjeering av: f.eks. agurk, gulrgtter, poteter.
Skjeere-innsats — tynn

Turtallsreguleringen stilles pa hayt turtall for
skjeering av: f.eks. agurk, gulrgtter, redbeter,
zucchini.

Raspe-innsats — middels fin
Turtallsreguleringen stilles pa hegyt turtall for
rasping av: f.eks. epler, gulrgtter, ost.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfart pa tabellen (bilde Hl)
ma absolutt tas hensyn til.



/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver / roterende drev!
Det ma vises seerlig forsiktighet ved handte-
ring av innsatsene! Formen og stillingen av
innsatsen ma tas hensyn til nar den settes
inn i holdeskiven. Holdeskiven ma kun tas
pa i de fordypningene som er beregnet for
dette. Det ma ikke gripes inn i pafyllingsap-
ningen. For & skyve ned ma det kun brukes
stateren.

Veer forsiktig!

Kutting av meget harde matvarer (parmesa-
nost, sjokolade) er ikke tillatt med skiveinn-
satsene. For bearbeiding av matvarer med
trevlet konsistens (purrelgk, selleri, rabarbra)
er skiveinnsatsene kun delvis egnet.

Bilde

m Bollen stilles pa en glatt og ren
arbeidsflate.

m  nsket innsats settes inn i holdeskiven.
Formen og stillingen av innsatsen ma tas
hensyn til (bilde [3-1)!

m Holdeskiven gripes i fordypningene og
settes inn i bollen.

m Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag. Lasen pa
handtaket ma veere riktig smekket i.

m Basismaskinen settes oppa pasatsen og
smekkes i.

m Stgpselet stikkes inn.

m  Onsket turtall stilles inn med
turtallsreguleringen.

m Basismaskinen og multifunksjonstilbe-
hegret holdes fast og apparatet slas pa.

m De ingrediensene som skal skjeeres
eller raspes fylles pa igjennom
pafyllingsapningen.

m De ingrediensene som skal skjeeres eller
raspes skyves ned med stgteren kun
med lett trykk.

Obs!

Bollen ma temmes fer denne er sa full at

de skarete eller raspete tingene nar opp til

holdeskiven.

m Etter bearbeidingen ma innkob-
lingstasten slippes.

Terningkutter no

Terningkutter

for skjeering av matvarer i terningform, f.eks.
for salater, supper og dessert.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!
Ved demontering / sammensetting av
terningkutteren ma knivskiven kun holdes i
plastknappen pa midten. Det ma ikke gripes
inn i de skarpe knivene pa skjeeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten! For
rengjgring ma det brukes en bgrste.

Under arbeider med multifunksjonstilbeharet,
ma basismaskinen kun slas pa nar lokket er
satt pa og skrudd fast. Det ma ikke gripes
inn i pafyllingsapningen. For & skyve ned ma
det kun brukes stateren.

/\ Obs!

Henvisninger for bruk!
Terningkutteren er egnet for skjeering av:
— poteter (ra eller kokte);

— grennsaker som f.eks. gulratter, agurk,
tomater, paprika, lgk, radbete;

— frukt som f.eks. bananer, epler, peerer,
jordbaer, meloner, kiwi;

- €gg;

— ost som f.eks. gouda, sveitserost;

— myk kjattpelse (f.eks. mortadella);

— kokt eller stekt kyllingkjett (etter avkjz-
lingen, uten bein).

Meget myk ost (f.eks. mozzarella, feta) kan

ikke bearbeides.

Meget hard ost (f.eks. parmesan) ma ikke
bearbeides.

Far bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv. stei-
nene fiernes. Fgr bearbeiding av kokt eller
stekt kjgtt, ma knoker fiernes.

Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.
Den maksimale mengden matvarer som
kan bearbeides i en arbeidsgang ma

ikke overskrides. Fgr videre arbeider ma
basismaskinen avkjgles i 30 minutter til
romtemperatur.
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no Terningkutter

/\ Obs!
Henvisninger for bruk!

Den maksimale mengden er:

— ra eller kokte ingredienser ca. 3500 g
(retningsverdi: 5x en fylt bolle)

— ostiskiver (f.eks. gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ca. 300 g (retnings-
verdi: 2x en fylt bolle)

Dersom disse henvisningene ikke blir
fulgt, kan det fore til skade pa terning-
kutteren sasom pa skjaregitteret og den
roterende kniven.

Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en ikke
sakkyndig mate, kan det fra Robert Bosch
Hausgerate GmbHs side ikke overtas noen
ansvar for eventuelle skader. Dette utelukker
ogsa ansvar for skader (f.eks. slgve eller
deformerte kniver) som oppstar dersom det
blir bearbeidet matvarer som ikke er egnet.

Viktige henvisninger:

— Frukt / grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer méa avkjoles for de
skjaeres opp, de er da fastere i konsis-
tensen, og skjeereresultatet blir dermed
bedre.

— Ved a trykke mere eller mindre pa
stateren nar det skyves ned, kan lengden
pa terningene pavirkes.

Bilde [Z1

m Bollen stilles pa en glatt og ren
arbeidsflate.

m  Skjeeregitteret settes inn i basisbeereren.
Ta hensyn til utsparingene!

m Lasklemmene pa basismaskinen apnes
og knivskiven settes inn i basisholderen.

m Lasklemmene lukkes.

m Sett terningkutteren under lokket (pilen
pa terningkutteren pa pilen pa lokket)
og vri den mot urviseren til stopp
(bilde [E-3).

m Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag. Lasen pa
handtaket ma veere riktig smekket i.

m Basismaskinen settes oppa pasatsen og
smekkes i.

m Stgpselet stikkes inn.
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m Basismaskinen og multifunksjonstilbe-
hgret holdes fast og apparatet slas pa
(turbohastighet).

m Matvarene som skal skjeeres, fylles ned
i pafyllingsjakten. Etter behov skyves
de ned med stgteten med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjaeres i mindre stykker pa forhand.

m Etter bearbeidingen ma innkob-
lingstasten slippes.

Obs!
Bollen ma temmes for denne er sa full at
terningene nar opp til terningkutteren.

For dette:

m Lokket med terningkutteren dreies i
klokkens retning og tas av.

m Bollen tsmmes.

m Lokket settes pa bollen igjen og dreies
imot klokkens retning inntil anslag. Lasen
pa handtaket ma veere riktig smekket i.

Etter arbeidet

m Stgpselet trekkes ut.

m  Frigjgrinigsknappene trykkes og basis-
maskinen tas av pasatsen.

m Lokket dreies i klokkens retning og tas av
bollen.

Alt etter brukt verktgy / innsats:

m Universalkniven holdes fast i plasthand-
taket og tas ut

eller

m holdeskiven holdes i fordypningene og
laftes ut av bollen.

m Holdeskiven dreies om og innsatsen
trykkes forsiktig ut fra undersiden
(bilde [€)

eller

demontering av terningkutteren:

(Bilde IN)

m Terningkutteren tas av lokket ved a dreie
den i klokkens retning.

m Lasklemmene apnes og knivskiven
tas av.

m Restene ma fiernes fra skjeeregitteret
med hjelp av renseren for skjeeregitter.
Hodet pa renseren dreies pa den tilsva-
rende sterrelsen pa skjeeregitteret.

m Skjeeregitteret tas ut av basisbeereren.



Rengjering

Obs!

Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma aldri
dyppes i vaesker og ikke rengjgres under
rennende vann eller i oppvaskmaskin.
Delene pa terningkutteren ma ikke rengjeres
i oppvaskmaskin, knivene blir slgve.

m Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma
kun terkes av med en fuktig klut.

m Bollen, universalkniven, holdeskiven
og skive-innsatsene kan rengjares i
oppvaskmaskin

m  Kunststoffdelene ma ikke klemmes
fast i oppvaskmaskinen, da de kan bli
deformert.

m Alle delene av terningkutteren skylles
forst under rennende vann. Delene
rengjgres med en bgarste.

Ved bearbeiding av f.eks. redkal og gulrgtter
oppstar det misfarginger pa kunststoffdelene
som kan fiernes med noen draper matolje.

Eksempler for anvendelse
Salat ”Olivie” =N

(for 2 personer)

2 kokte, avkjglte poteter

1 kokt gulrot

2 hardkokte egg

100 g kokt kyllingbryst

1 sylteagurk eller marinert agurk
1 salat agurk

150 g sma erter (1 liten boks)
salt og pepper

125 g majones

m De kokte, men allerede avkjglte
potetene, gulroten, eggene, agurkene
og kjottet skjeeres i terninger med
turbo-hastighet.

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

m Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

m Det hele blandes med majonesen og
serveres.

Eksempler for anvendelse no

Salat "Vinaigrette” =
(for 2 personer) "

2 kokte, avkjglte poteter
250 g kokte rgdbeter

1 kokt gulrot

1 sylteagurk

50 g sma erter

a bunt purrelgk (ca. 25 g)
salt og pepper

50 ml matolje

m De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, gulroten, radbetene, purrelgken og
sylteagurken skjaeres i like terninger med
turbohastighet.

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

m Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

m Serveres med matoljen.

Salat ”Stolichny” g
(for 2 personer) H

150 g mortadella

3 kokte, avkjglte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker
1 kokt gulrot

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:
Y4 beger sur flgte
a glass majones

m De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, gulroten, skinken og agurkene
skjeeres i terninger med turbo-hastighet.

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

m  Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

m Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flate og majones.
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no Eksempler for anvendelse

Rekesalat =
(for 2 personer) H

150 g kokt hansekjott

150 g kokte, avkjglte poteter
100 g salat agurker

gronn bladsalat

25 g reker

1-2 hardkokte egg

75 g majones

m De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, eggene, agurkene, rekene og det
kokte kjottet skjeeres i terninger med
turbohastighet.

m Den grene bladsalaten finhakkes.

m Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

m Serveres med majones.

Suppen "Okroshka” =
(for 2-3 personer) H

Kwas, 1 liter

150 g kokt kyllingbryst
1-3 kokte, avkjglte poteter
1-3 hardkokte egg

2 bunt reddiker (4-5 stk.)
1-2 salat agurker

Ya bunt purrelgk (ca. 25 g)
persille og dill

1-2 spiseskjeer sur flgte
sennep, sukker

m Kutt de kokte, men allerede avkjglte
potetene, egg, agurker, reddiker og
det kokte kyllingbrystet i terninger med
turbohastighet.

m Sur flgte, hakket purrelgk og eggene
blandes godt med sennep og sukker og
fortynnes med Kwas.

m Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

m  Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Endringer forbeholdes.

58



For din sakerhet sv

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for anvandning med stavmixer MSMG... .
Folj bruksanvisningen till stavmixern. Tillbehoret ar endast lampligt att
anvandas pa satt som beskrivs i denna bruksanvisning.

Sakerhetsanvisningar for denna apparat

A\ Risk for skada pga vassa knivar / roterande drivuttag!

Nar du arbetar med multifunktionstillbehoéret far motordelen endast
slas pa med locket pasatt och atdraget. Stoppa aldrig ned handen

i blandarskalen nar apparaten ar igang. Stick aldrig ned fingrarna

i pafylinings6ppningen. Anvand alltid pamataren for att mata ner
ingredienser. Sedan apparaten stangts av fortsatter drivuttaget rotera
en kort stund. Byt verktyg endast nar drivuttaget star stilla.

A\ Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig i kniven pa minihackaren. Ta minihackarens kniv endast i
plasthandtaget.Ta inte i kniven till minihackaren med bara handerna.
Anvand en borste for rengoring. Ta aldrig i universalknivens klingor.
Fatta universalkniven endast i plasthandtaget. Ta inte i
universalkniven med bara handerna. Anvand en borste for rengoring.
Var extra forsiktig nar du hanterar insatserna!

Var noga med insatsens form och lage nar den sattas in i
insatshallaren. Ta insatshallaren enbart i fordjupningarna som ar
avsedda for fingrar. Nar tarningsskivaren tas isar / monteras ihop,
fatta knivskivan endast i plastknoppen i mitten.

Ta aldrig med fingrarna i de vassa knivarna pa tarningsgallret.

Ta endast i kanten pa tarningsgallret! Anvand en borste for rengéring.

A\ Risk for brannskador!

Anvand ett hogt, smalt mixerkarl for att bearbeta het mjolk. Het mjolk
kan stanka och fororsaka skallskador.

A\ Viktigt!

Tillbehoret far endast sattas fast och lossas nar motordelen star stilla.
Arbeta aldrig med stavmixern/mixerfoten i minihackaren resp i
blandarskalen som hér till multifunktionstillbehéret.

Satt aldrig in visp utan drivaxel i motordelen.

Minihackaren resp blandarskalen som hor till multifunktionstillbehéret
ar inte lampliga for mikrovagsugn.

Doppa aldrig dverdelen till minihackaren, locket till
multifunktionstillbehéret sasom drivaxeln till vispen i vatskor och
rengOr den inte under rinnande vatten eller i diskmaskin.
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sv Minihackare

A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehoren

A

&)

ﬁvﬁ
a—fn

&
B

fast den (@).

Las noga denna bruksanvisning fore
anvandning for att fa viktiga anvisningar

om sakerhet och om hur denna apparat
anvands. Spara bruksanvisningen. Lat
bruksanvisningen félja med apparaten vid ett
eventuellt agarbyte.

Minihackare
Vik ut bildsidorna.
Bild IN

1 Minihackare

2 Kniv

3 Overdel

4 Lock

En minihackare kan bestallas via kundtjanst
(best.nr. 657247).

Anvandning

Minihackaren ar lamplig for att finfordela
kott, hard ost, 16k, kryddvaxter, vitlok, frukt,
grénsaker, nétter, mandel.

Det ar viktigt att noga folja de maxmangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild [&).
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Varning! Roterande verktyg.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningséppningen.

Rengor inte locket till multifunktionstillbehoret i diskmaskin.

Doppa aldrig locket till multifunktionstillbehoret i vatskor
och rengdr det inte under rinnande vatten.

Satt pa locket pa multifunktionstillbehdrskalen (@) och las

Satt in tarningsskivaren i locket (@) och las fast den (@).

Var forsiktig!

Minihackaren far endast anvandas nar den
ar helt ihopmonterad!

Varning!

Avlagsna brosk, ben och senor innan kottet
finfordelas. Minihackaren ar inte Iamplig

att finférdela mycket harda produkter med
(kaffebonor, rattika, muskotnétter) och inte
heller frysta produkter (frukt eller dylikt).

Bild [

m  Stall minihackaren pa plan och ren
arbetsyta och tryck fast den.

m  Sattikniven.

m  Fyll pa livsmedlen.

Var forsiktig!
Kniven maste sitta rakt i minihackaren sa att
Overdelen sitter pa ratt satt (bild [5-3).

m Satt dverdelen pa minihackaren och vrid
medurs tills du hor att den snapper fast.

m Satt motordelen pa éverdelen och tryck
tills den snapper fast.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Hall fast motordelen och minihackaren
och sla pa apparaten (turbo-hastighet).

m Slapp startknappen efter bearbetning.



Efter arbetet

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Tryck pa lasknapparna och lossa motor-
delen fran 6verdelen.

m Vrid 6verdelen moturs och ta av den fran
minihackaren.

m Fatta kniven i plasthandtaget och ta ut
den.

m  For férvaring av bearbetade livsmedel
satt locket pa minihackaren.

Rengoring

Var forsiktig!

Doppa aldrig minihackarens éverdel i vatskor
och rengér den inte under rinnande vatten
eller i diskmaskin.

m Minihackaren och kniven kan rengéras
i diskmaskin.

m  Overdelen torkas endast av med fuktig
duk.

Visp

Vik ut bildsidorna.

Bild

5 Drivaxel till visp

6 Visp

En visp kan bestallas via kundtjanst (best.nr.
657379).

Anvandning

Vispen ar lamplig for att vispa gradde,
aggvitor och mjolk till skum (av het (max

70 °C) och kall mjélk (max 8 °C)) samt for att
bereda saser och desserter.

A\ Risk for brannskador!

Anvand ett hogt, smalt mixerkarl for att
bearbeta het mjélk. Het mjolk kan sténka och
fororsaka skallskador.

Bild 3]

m  Fyll pa livsmedlen i mixerbagaren.

m Séatt drivaxeln pa motordelen och tryck
tills den snapper fast.

m Stick in vispen i drivaxeln och tryck tills
den snapper fast.

Var forsiktig!

Satt aldrig in visp utan drivaxel i motordelen
(bild [1-3).

Visp sV

m Stall in 6nskat varvtal med varvtalsreg-
laget (om sadant finns) (rekommenda-
tion: hogt varvtal).

m Hall fast motordel och mixerbagare och
tryck pa 6nskad startknapp.

m Slapp startknappen efter bearbetning.

Efter arbetet

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m  Tryck pa lasknapparna och ta av motor-
delen fran drivaxeln.

m Lossa vispen fran drivaxeln.

Rengoring
Var forsiktig!
Doppa aldrig drivaxeln i vatskor och rengér

den inte under rinnande vatten eller i
diskmaskin.

m Vispen kan rengoras i diskmaskinen.
m Drivaxeln torkas endast av med fuktig
duk.

Multifunktionstillbehor
Vik ut bildsidorna.

Bild IN
7 Blandarskal
8 Universalkniv
9 Insatshallare for skivinsatser
10 Skivinsatser
a Skar-insats — tjock
b Skar-insats — tunn
¢ Riv-/strimmel-insats — medelfin
11 Tarningsskivare
a Khnivskiva
b Tarningsgaller, sma (ca 9 mm)
¢ Hallare
d Tarningsgallerrengdrare (handtaget
vridbart for de olika tarningsgallren)
12 Lock med drivaxel
13 Pamatare

Anvandning

Multifunktionstillboehoret ar lampligt for att
knada, skiva, strimla och riva matvaror.

Det ar viktigt att noga félja de maxmangder

och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild KI).
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sv Universalkniv

/\ Risk for skada pga vassa knivar /
roterande drivuttag!

Nar du arbetar med multifunktionstillbehoéret

far motordelen endast slas pa med locket

pasatt och atdraget.

Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen

nar apparaten ar igang. Anvand alltid pama-

taren for att mata ner ingredienser.

Sedan apparaten stangts av fortsatter drivut-

taget alltid rotera en kort stund. Byt verktyg

endast nar drivuttaget star stilla.

Var forsiktig!

Multifunktionstillbehéret far endast anvandas
nar det ar helt ihopmonterat!

Varning!

Avlagsna brosk, ben och senor innan koéttet
finférdelas. Multifunktionstillbehoret ar inte
lampligt for att finfordela mycket harda
produkter med (kaffebdnor, rattika, muskot-
notter) och inte heller frysta produkter (frukt
eller dylikt).

Universalkniv

Universalkniv for att finfordela kott, hard ost,
gul 16k, kryddvaxter, vitlok, frukt, gronsaker,
notter, mandel.

Det ar viktigt att noga félja de maxmangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild H1).

/\ Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig i universalknivens klingor. Fatta
universalkniven endast i plasthandtaget. Ta
inte i universalkniven med bara handerna.
Anvand en borste for rengdring.

Bild[3

m Stall blandarskalen pa plan och ren
arbetsyta.

m  Sattikniven.

m  Fyll pa livsmedlen.

Var forsiktig!

Kniven maste sitta rakt i blandarskalen for

att locket ska kunna sitta fast pa ratt satt

(bild [3-3).
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m Satt locket pa blandarskalen och vrid
det moturs till stoppet. Lasanordningen
i handtaget maste sitta fast pa ratt satt.
Om det finns stdrre mangder ingredi-
enser i blandarskalen kan det vara lite
svarare att satta pa locket. Vrid eventuellt
den trevingade koppligen pa undersidan
av locket till ratt 1age.

m Satt motordelen pa dverdelen och tryck
tills den snapper fast.

m  Satti pamataren.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Hall fast i motordel och multifunk-
tionstillbehér och sla pa apparaten
(turbohastighet).

m FOr att fylla pa ingredienser, slapp start-
knappen. Vanta tills verktyget star stilla.

m Ta ut pamataren och fyll pa ingredienser
genom pafyliningsdppningen.

m Slapp startknappen efter bearbetning.

Insatshallare med skivinsatser
Skar-insats — tjock

Stall varvtalsreglaget pa hogt varvtal for att
skara: t.ex. gurkor, morétter, potatis.

Skar-insats — tunn

Stall varvtalsreglaget pa hogt varvtal for
att skara: t.ex. gurkor, mordtter, rodbetor,
zucchini.

Riv-/strimmel-insats — medelfin
Stall varvtalsreglaget pa hogt varvtal for att
riva/strimla: t.ex. apple, morétter, ost.

Det ar viktigt att noga folja de maxmangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild HI).

A\ Risk for skada pga vassa knivar /
roterande drivuttag!
Var extra forsiktig nar du hanterar insatserna!
Var noga med insatsens form och lage nar
den sattas in i insatshallaren. Ta insats-
hallaren enbart i fordjupningarna som ar
avsedda for fingrar. Stick aldrig ned fingrarna
i pafyliningséppningen. Anvand bara pama-
taren for att mata ner.



Varning!

Skivinsatserna far inte anvandas for att
finférdela mycket harda livsmedel (parme-
sanost, choklad). Skivinsatserna kan bara
under vissa omstandigheter anvandas for
bearbetning av tradiga livsmedel (purjolok,
selleri, rabarber).

Bild [d

m Stall blandarskalen pa plan och ren
arbetsyta.

m Satt in 6nskad insats i insatshallaren.
Var noga med insatsens form och lage
(bild [3-1)!

m Fatta insatshallaren i férdjupningarna for
fingrar och satt den i blandarskalen.

m Satt locket pa blandarskalen och vrid
det moturs till stoppet. Lasanordningen
i handtaget maste sitta fast pa ratt satt.

m Satt motordelen pa éverdelen och tryck
tills den snapper fast.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Stall in 6nskat varvtal med
varvtalsreglaget.

m Hall fast motordelen och multifunk-
tionstillbehdret och sla pa apparaten.

m Fyll pa det som ska skaras eller rivas /
strimlas genom pafyliningsdppningen.

m  Tryck bara litt ned det som ska skaras
eller rivas / strimlas med pamataren.

Var forsiktig!

Tom blandarskalen innan den blir sa full att
det som skars eller rivs/strimlas nar anda
upp till insatshallaren.

m Slapp startknappen efter bearbetning.

Tarningsskivare

till att skara livsmedel i tarningar, t.ex. till
sallad, soppor och desserter.

/\ Risk for skada pga vassa knivar!

Nar tarningsskivaren tas isar / monteras
ihop, fatta knivskivan endast i plastknoppen
i mitten. Ta aldrig med fingrarna i de vassa
knivarna pa tarningsgallret. Ta endast i
kanten pa tarningsgallret! Anvand en borste
for rengdring.

Tarningsskivare sv

Nar du arbetar med multifunktionstillboehoret
far motordelen endast slas pa med locket
pasatt och atdraget. Stick aldrig ned fing-
rarna i pafyliningsdppningen. Anvand bara
pamataren for att mata ner.

A\ Var forsiktig!
Anvéandningsanvisningar!

Tarnlngssklvaren ar lamplig for att skara
potatis (ra eller kokt);

— gronsaker som t.ex. morétter, gurkor,
tomater, paprika, gul 10k, rodbetor;
frukt som t.ex. bananer, applen, paron,
jordgubbar, meloner, kiwi;
égg;

— ost som t.ex. Gouda, Emmentaler;
mjuk kéttkorv (t.ex. Mortadella);
kokt eller stekt fagelkott (efter svalningen,
utan ben).

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozzarella, Fetaost)
gar inte att bearbeta.

Mycket hard ost (t.ex. Parmesan) far inte
bearbetas.

Kérna ur karn- och stenfrukter (applen,
persikor osv) fore bearbetning. Avlagsna
benen fran kokt eller stekt kott fore
bearbetning.

Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

Maximal mangd livsmedel som bearbetas
per arbetsomgang far inte dverskridas.
Lat motordelen svalna till rumstemperatur
30 minuter innan du fortsatter arbeta.

A\ Var forsiktig!
Anvéandningsanvisningar!

Maximala mangder ar:

— raa och kokta ingredienser ca. 3500 g
(riktvarde: 5x en fylld blandarskal)

— skivbar ost (t.ex. Gouda) och hardost
(t.ex. Emmentaler) ca. 300 g (riktvarde:
2x en fylld blandarskal)
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sv Tarningsskivare

Om dessa hénvisningar inte atfoljs kan
det leda till att tirningsskivaren skadas
inklusive tarningsgaliret och den rote-
rande kniven.

Om tarningsskivaren anvands till annat
andamal an avsett, andras eller anvands
felaktigt ansvarar inte Robert Bosch Haus-
gerate GmbH for eventuella skador som
uppstar. Detta utesluter aven ansvar for
skador (t.ex. sloa eller deformerade knivar),
som uppkommer pa grund av att icke tillatna
livsmedel bearbetats.

Viktiga anvisningar:

— Frukt/gronsaker far inte vara alltfor
mogna eftersom saften annars kan
rinna ut.

— Lat kokta livsmedel svalna fore de skaras
eftersom de da ar fastare och darmed blir
skarresultatet battre.

— Du kan paverka langden pa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hart pa
pamataren.

Bild [

m Stall blandarskalen pa plan och ren
arbetsyta.

m Satt in tarningsgallret i hallaren. Obser-
vera urtagen!

m Oppna sparrarna pa motordelen och satt
i knivskivan i hallaren.

m Stang sparrarna.

m  Satt tArningsskivaren under locket (pilen
pa tarningsskivaren mot pilen pa locket)
och vrid den moturs till stopp (figur [E1-3).

m Séatt locket pa blandarskalen och vrid det
moturs till stoppet. Lasanordningen pa
handtaget maste sitta fast pa ratt satt.

m Satt motordelen pa éverdelen och tryck
tills den snapper fast.

m  Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Hall fast i motordel och multifunk-
tionstilloehér och sla pa apparaten
(turbohastighet).

m L&ggin livsmedel som ska skaras i
matarroret. Tryck vid behov latt ned med
pamataren. Skar vid behov livsmedel i
mindre bitar forst.

m Slapp startknappen efter bearbetning.
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Var forsiktig!
Tom blandarskalen innan den blir sa full, att
tarningarna nar upp till tdrningsskivaren.

For detta:

m Vrid locket och tarningsskivaren medurs
och lossa dem.

m  TOm blandarskalen.

m Satt ater locket pa blandarskalen och vrid
moturs till stoppet. Lasanordningen pa
handtaget maste sitta fast pa ratt satt.

Efter arbetet

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m  Tryck pa lasknapparna och lossa motor-
delen fran 6verdelen.

m Vrid locket medurs och lossa det fran
blandarskalen.

Beroende pa anvant verktyg / insats:

m Fatta universalkniven i plasthandtaget
och ta ut den

eller

m fatta insatshallaren i férdjupningarna for
fingrar och lyft den upp ur blandarskalen.

m Vand insatshallaren och tryck forsiktigt ut
insatsen underifran (bild [€).

eller

Ta isar tarningsskivaren: (bild H)

m Lossa tarningsskivaren fran locket
genom att vrida medurs.

m  Oppna sparrarna och lossa knivskivan.
m Avlagsna rester fran tarningsgallret med
hjalp av rengoraren till tarningsgallret.

Vrid handtaget pa rengdraren till respek-
tive storlek pa tarningsgallret.
m Ta ut tdrningsgallret ur hallaren.

Rengoring

Var forsiktig!

Doppa aldrig locket till multifunktionstillbe-
hoéret i vatskor och rengdr det inte under
rinnande vatten eller i diskmaskin. Rengoér
inte delar till tarningsskivaren i diskmaskin,
knivarna blir sloa.

m Torka endast av locket till multifunk-
tionstillbehdret med en fuktig duk.

m Blandarskal, universalkniv, insatshal-
lare och skivinsatser kan rengéras i
diskmaskin.

m  Klam inte fast plastdelaljerna i diskma-
skinen eftersom de da kan deformeras.



m Fordiska alla delar till tarningsskivaren
under rinnande vatten. Rengdr delarna
med en borste.

Vid bearbetning av t.ex. rédkal och morétter
uppstar missfargningar pa plastdetaljer som
kan avlagsnas med nagra droppar matolja.

Anvandningsexempel

Sallad ”Olivie” g
(for 2 personer) H

2 kokta, avkylda potatisar

1 kokt morot

2 hardkokta agg

100 g kokt kycklingbrostkott

1 saltgurka eller marinerad gurka
1 salladsgurka

150 g artor, sma (1 liten burk)
salt och peppar

125 g majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, aggen, gurkorna
och kottet med turbo-hastighet.

m Blanda alla tarnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Blanda med majonnas och servera.

Sallad "Vinaigrette” gm
(fér 2 personer) ‘w

2 kokta, avkylda potatisar
250 g kokta rodbetor

1 kokt morot

1 saltgurka

50 g sma artor

Ya knippe purjoldk (ca 25 g)
salt och peppar

50 ml matolja

m Skar de kokta men redan avkylda pota-
tisarna, moroten, rédbetorna, purjoloken
och saltgurkorna till jamnstora tarningar
med turbo-hastighet.

m Blanda alla tarnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m  Servera med matolja.

Anvandningsexempel sv

Sallad ”Stolichny” =
(for 2 personer) "

150 g mortadella

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor
1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:
Ya bagare créme fraiche eller graddfil
a glas majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda pota-
tisarna, moroten, skinkan och gurkorna
med turbo-hastighet.

m Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Blanda alla ingredienser. Servera med
créme fraiche eller graddfil och
majonnas.

Krabbsallad =
(for 2 personer) "

150 g kokt honskott

150 g kokta, avkylda potatisar

100 g salladsgurka

grénsallad

25 g krabbkott

1-2 hardkokta agg

75 g majonnas

m Tarna de kokta men redan avkylda pota-
tisarna, aggen, gurkorna, krabbkéttet och
det kokta kottet med turbo-hastighet.

m Hacka gronsalladen i sma bitar.

m  Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

m Servera med majonnas.
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sv Anvandningsexempel

Soppan "Okroshka” =
(for 2-3 personer) H

Kwas, 1 liter

150 g kokt kycklingbrést

1-3 kokta, avkylda potatisar

1-3 hardkokta &gg

2 knippe radisor (4-5 st)

1-2 salladsgurkor

a knippe purjolok (ca 25 g)

persilja och dill

1-2 matskedar creme fraiche eller graddfil
senap, socker

m Skar den kokta men svalnade potatisen,
aggen, gurkorna, radisorna och det
kokta kycklingbrdstet i tarningar med
turbohastighet.

m Blanda créme fraiche eller graddfil,
hackad purjolék och 4ggen med senap
och socker ordentligt och tunna ut bland-
ningen med Kwassen.

m Tillsatt de tdrnade ingredienserna,
hackad persilja och dill.

m Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

Ratten till andringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MSM6... .
Noudata sauvasekoittimen ohjeita. Varuste soveltuu vain tassa
kayttdohjeessa kuvattuun kayttdtarkoitukseen.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

/\ Varo teravaa teraa / pyorivaa kayttoakselia —

loukkaantumisvaara!
Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaite kaynnistyy vain, kun kansi on
kunnolla paikallaan. Ala tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.
Ala tartu tayttdaukkoon. Kun lisaat aineksia, kayta aina syo6ttdpaininta.
Kone kay viela jonkin aikaa pysayttamisen jalkeen. Vaihda varuste
vasta sitten, kun moottori on pysahtynyt.

A\ Varo teravaa teraa — loukkaantumisvaaral!

Ala tartu minileikkurin teraan. Pida kiinni vain minileikkurin teran
muovikahvasta. Al koske minileikkurin teréan paljain kasin. Kayta
puhdistamiseen harjaa. Ala koske yleisteran terdosaan. Tartu
yleisteraan vain sen muovikahvasta. Ala koske yleisteraan paljain
kasin. Kayta puhdistamiseen harjaa. Muista kasitella teraosia erittain
varovasti! Huomioi teraosan muoto ja asento, kun kiinnitat sen
pidikelevyyn. Tartu pidikelevyyn vain sita varten olevista otekohdista.
Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida teraosasta kiinni
vain sen keskellé olevasta muovikahvasta. Ala koske saleikdn teréviin
teriin. Pida kiinni vain saleikdn reunasta! Kayta puhdistamiseen harjaa.

A\ Polttamisvaara!
Kun kasittelet kuumaa maitoa, kayta kapeaa sekoitusastiaa.
Kuuma maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

A\ Tarkeaa!

Irrota ja kiinnita varuste vain peruslaitteen ollessa pysahdyksissa.
Ala kasittele aineksia sauvasekoittimella tai sekoitusjalalla
minileikkurissa tai monitoimiosan kulhossa.

Ala aseta koskaan pallovispilaa ilman adapteria peruslaitteeseen.
Minileikkuri tai monitoimiosan kulho ei sovellu mikroaaltouunikayttoon.
Ala koskaan upota minileikkurin yldosaa, monitoimiosan kantta tai
pallovispilan vaihteisto-osaa veteen tai muihin nesteisiin alaka pese
niitd juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.
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fi Minileikkuri

A\ Laitteeseen tai lisavarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

&

i
=

Al tartu tayttdaukkoon.

4

Varoitus! Pyoriva varuste.

Ala pese monitoimiosan kantta astianpesukoneessa.

Al upota monitoimiosan kantta veteen tai muihin nesteisiin
tai pese sita juoksevan veden alla.

ﬁ«—-)ﬁ Aseta kansi monitoimiosan kulhon paalle (@)

V¥ jalukitse se (@).

@M Kiinnita kuutioleikkuri kanteen (@) ja lukitse se (@).

Lue kayttoohje huolellisesti ennen laitteen
kayttoa. Siina on tarkeita laitetta koskevia
turvallisuus- ja kayttdohjeita. Sailyta kaytto-
ohje huolellisesti. Muista antaa kayttdohje
laitteen mahdolliselle uudelle omistajalle.

Minileikkuri

Kaanna esiin kuvasivut.

Kuva

1 Minileikkuri
2 Tera

3 Ylaosa

4 Kansi

Minileikkurin voi tilata lisdvarusteena huolto-
palvelusta (til.-nro 657247).

Kaytto

Minileikkuri soveltuu lihan, kovan juuston,
sipulien, yrttien, valkosipulin, hedelmien,
vihannesten, pahkinéiden ja mantelien
hienontamiseen.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mimaaria ja kasittelyaikoja (kuva [®).
Huomio!

Kayta minileikkuria vain, kun sen kaikki osat
ovat paikoilleen kiinnitettyina!
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Varoitus!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot,
luut ja janteet. Minileikkuri ei sovellu erittain
kovien ainesten (kahvinpapujen, retikan,
muskottipahkindiden) tai jaisten ainesten
(marjojen / hedelmien tms.) hienontamiseen.

Kuva &

m Aseta minileikkuri sileélle ja puhtaalle
ty6tasolle ja paina kiinni pintaan.

= Kiinnita tera.

m Tayta elintarvikkeet.

Huomio!

Minileikkurin teran tulee olla suorassa, jotta

yldosa menee oikein paikoilleen (kuva [E3-3).

m  Kiinnitd yldosa minileikkurin paalle
ja kdadnna myotapaivaan, kunnes se
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

m Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Pida kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kaynnista laite
(Turbo-nopeus).

m Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.



Kayton jalkeen

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite yldosasta.

m K&anna yldosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista.

m Tartu terda@n sen muovikahvasta ja poista
tera.

m Aseta kansi minileikkurin paalle, kun
kaytat kulhoa hienonnettujen elintar-
vikkeiden sailyttdmiseen.

Puhdistus

Huomio!

Ala koskaan upota minileikkurin ylaosaa
veteen tai muihin nesteisiin alaka

pese sita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

m  Minileikkurin ja teran voit pesta
astianpesukoneessa.

m Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

Pallovispila
Kaanna esiin kuvasivut.

Kuva
5 Pallovispilan vaihteisto-osa
6 Pallovispila

Pallovispilan voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 657379.

Kayttd

Pallovispild soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen (kuumasta
(max. 70 °C) ja kylmasta maidosta

(max. 8 °C)) seka kastikkeiden ja jalkiruokien
valmistamiseen.

/\ Polttamisvaara!

Kun kasittelet kuumaa maitoa, kayta kapeaa
sekoitusastiaa. Kuuma maito voi roiskua ja
aiheuttaa palovammoja.

Kuva ]

m Tayta elintarvikkeet kulhoon.

m Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen ja
lukitse paikoilleen.

m  Tydnna pallovispild vaihteisto-osaan ja
lukitse paikoilleen.

Pallovispila fi

Huomio!
Ala aseta koskaan pallovispilaa ilman adap-
teria peruslaitteeseen (kuva []-3).

m Saada kierrosnopeuden valitsimella
(mikali laitteessa) haluamasi teho
(suositus: suuri nopeus).

m Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina haluamaasi kaynnistyskytkinta.

m Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kayton jalkeen

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

m Irrota pallovispila vaihteisto-osasta.

Puhdistus

Huomio!

Ala koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai
muihin nesteisiin 8léka pese sita juoksevan
veden alla tai astianpesukoneessa.

m Pallovispilan voit pesta
astianpesukoneessa.

m Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeella.

Monitoimiosa
Kaanna esiin kuvasivut.

Kuva IN
7 Kulho
8 Yleistera
9 Terdosien pidikelevy
10 Terat
a Viipalointitera — paksu
b Viipalointiterd — ohut
¢ Raastintera — keskihieno
11 Kuutioleikkuri
a Terdosa
b Saleikkd, pieni (noin 9 mm)
¢ Kannatin
d Saleikon puhdistin (kdantyva paa
erikokoisille saleikaille)
12 Kansi ja vaihteisto-osa
13 Syéttopainin
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fi Yleistera

Kaytto

Monitoimiosa soveltuu taikinoiden vaivaa-
miseen seka elintarvikkeiden viipalointiin ja
raastamiseen.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mimaaria ja kasittelyaikoja (kuva Hl).

/A Varo terivai terad / pyorivaa
kayttoakselia — loukkaantumisvaara!
Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaite kayn-
nistyy vain, kun kansi on kunnolla paikallaan.
Al3 tartu kulhoon koneen ollessa toimin-
nassa. Kun lisaat aineksia, kayta aina
syéttdpaininta.
Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen
jalkeen. Vaihda varuste vasta sitten, kun
moottori on pysahtynyt.

Huomio!
Kayta monitoimiosaa vain, kun sen kaikki
osat ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Varoitus!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot,
luut ja janteet. Monitoimiosa ei sovellu
kovien ainesten (kahvipapujen, retikan,
muskottipahkindiden) eika jaisten aineiden
(hedelmien, marjojen tms.) hienontamiseen.

Yleistera

Yleistera hienontaa lihan, kovan juuston,
sipulit, yrtit, valkosipulin, hedelmat ja marjat,
vihannekset, pahkinat ja mantelit.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mimaaria ja kasittelyaikoja (kuva HI).

A\ Varo teraviai tera —
loukkaantumisvaara!

Ala koske yleisteran terdosaan. Tartu yleis-

teréan vain sen muovikahvasta. Al4 koske

yleisteraan paljain kasin. Kayta puhdistami-

seen harjaa.

Kuvad

m Aseta kulho sileélle ja puhtaalle
tyotasolle.

= Kiinnita tera.

m Tayta elintarvikkeet.
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Huomio!

Teran tulee olla suorassa, jotta kansi menee

oikein paikoilleen (kuva [3-3).

m Aseta kansi kulhon paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti. Kahvan
lukitsimen tulee napsahtaa kunnolla
kiinni. Jos kulhossa on paljon aineksia,
kannen kiinnittdminen saattaa olla
hankalampaa. K&anna kannessa oleva
kolmisiipinen kytkin tarvittaessa oikeaan
asentoon.

m Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.

m  Kiinnita syéttépainin.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimi-
osasta ja kdynnista laite (turbo-nopeus).

m  Kun haluat lisata aineksia, vapauta
kaynnistyspainike. Odota, etta varuste
pysahtyy.

m Poista sitten sy6ttdpainin ja lisaa
ainekset tayttdaukon kautta.

m Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Pidikelevy ja terat

Viipalointitera — paksu

Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun viipaloit: kurkkuja, porkkanoita,
perunoita.

Viipalointitera — ohut

Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun viipaloit: kurkkuja, porkkanoita,
punajuuria, kesakurpitsoja.

Raastintera — keskihieno

Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun raastat: omenoita, porkkanoita,
juustoa.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mimaaria ja kasittelyaikoja (kuva Hl).

/\ Varo terivai teras / pyorivaa kayttoak-
selia — loukkaantumisvaara!
Muista kasitella teraosia erittdin varovasti!
Huomioi vaihto-osan muoto ja asento, kun
kiinnitat sen pidikelevyyn. Tartu pidikelevyyn
vain sita varten olevista otekohdista. Ala
tartu tayttdaukkoon. Kun lisaat aineksia,
kayta aina syottopaininta.



Varoitus!

Terilla ei saa hienontaa erittin kovia elintar-
vikkeita (parmesaanijuustoa, suklaata). Terat
soveltuvat saikeisten elintarvikkeiden (purjo,
selleri, raparperi) kasittelyyn vain varauksin.

Kuva @

m Aseta kulho siledlle ja puhtaalle
tyotasolle.

m Kiinnitd sopiva terdosa pidikelevyyn.
Huomioi terdosan muoto ja asento
(kuva [@-1)!

m Tartu pidikelevyyn siiné olevista otekoh-
dista ja kiinnita se kulhoon.

m Aseta kansi kulhon paélle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti. Kahvan
lukitsimen tulee napsahtaa kunnolla
kiinni.

m Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m S3ada kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho.

m Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimi-
osasta ja kaynnista laite.

m Lisaa viipaloitavat tai raastettavat
ainekset kulhoon tayttdaukosta.

m Tyonna viipaloitavia tai raastettavia
aineksia sisaan vain kevyesti syotto-
painimella painaen.

Huomio!

Tyhjenna kulho, ennen kuin se on niin
taynna, etta viipaloitavat tai raastettavat
ainekset ulottuvat pidikelevyyn.

m Vapauta kaynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kuutioleikkuri fi

Kuutioleikkuri

kuutioi elintarvikkeet esim. salaatteihin,
keittoihin ja jalkiruokiin.
/\ Varo terivai terdid —
loukkaantumisvaara!
Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat
sen, pida teraosasta kiinni vain sen keskella
olevasta muovikahvasta. Ala koske saleikdn
teraviin teriin. Pida kiinni vain saleikon
reunasta! Kayta puhdistamiseen harjaa.
Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaite kayn-
nistyy vain, kun kansi on kunnolla paikallaan.
Al3 tartu tayttdaukkoon. Kun lisdat aineksia,
kayta aina sy6ttdpaininta.

/A Huomio!
Kayttoa koskevia ohjeita!
Kuutioleikkuri paloittelee kuutioiksi:
— perunat (raa’at tai keitetyt);
— vihannekset kuten porkkanat, kurkut,
tomaatit, paprikat, sipulit, punajuuret;
— hedelmat kuten banaanit, omenat,
paarynat, mansikat, melonit, Kiivit;
— kananmunat;
— juuston (esim. gouda, emmental);
— pehmean makkaran (esim. mortadella);
keitetyn tai paistetun siipikarjan lihan
(jaadhtyneena, ilman luita).

Laitteella ei voi kasitella erittain pehmeaa
juustoa (esim. mozzarella, feta).

Laitteella ei saa kasitella erittain kovaa
juustoa (esim. parmesan).

Kun hedelmissa (esim. omenat, persikat
jne.) on siemenia tai kivia, poista ne ennen
hedelmien kasittelya. Kun kasittelet keitettya
tai paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
kasittelya.

Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia.

Ala kasittele kerralla maksimimaaraa
enempaa elintarvikkeita. Ennen kuin jatkat
kasittelya, anna peruslaitteen jaahtya
huoneenlampdiseksi 30 minuutin ajan.
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fi Kuutioleikkuri

/A Huomio!
Kayttoa koskevia ohjeita!

Maksimimaarat:

— raa‘at ja keitetyt ainekset noin 3500 g
(viitearvo: 5x taysi kulhollinen)

— puolikova juusto (esim. gouda) ja kova
juusto (esim. emmental) noin 300 g
(viitearvo: 2x taysi kulhollinen)

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri seka
sen séleikko ja pyoriva tera saattavat
vioittua.

Jos kaytat kuutioleikkuria vaaraan kayt-
totarkoitukseen, teet siihen muutoksia tai
kaytat sitd ohjeiden vastaisesti, Robert
Bosch Hausgerate GmbH ei vastaa mahdol-
lisista vahingoista. Vastuu on poissuljettu
myos silloin, kun vahingot (esim. tylsat tai
muotoaan muuttaneet terat) aiheutuvat ei
sallittujen elintarvikkeiden kasittelysta.
Tarkeitd ohjeita:

— Hedelméat, marjat ja vihannekset eivat
saa olla niin kypsia, etta niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiinteampia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisaat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat syéttdpaininta.

Kuva [l

m Aseta kulho siledlle ja puhtaalle
tyotasolle.

m  Kiinnita saleikkd kannattimeen. Huomioi
lovet!

m Avaa kannattimen kiinnittimet ja kiinnita
terdosa kannattimeen.

m Sulje kiinnittimet.

m Aseta kuutioleikkuri kannen alle (kuuti-
oleikkurin nuoli kannen nuolen kohdalla)
ja kaanna sita vastapaivaan vasteeseen
asti (kuva [I1-3).

m Aseta kansi kulhon paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti. Kahvan
lukitsimen tulee napsahtaa kunnolla
kiinni.

m Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.
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m Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimi-
osasta ja kaynnista laite (turbo-nopeus).

m Laita paloiteltavat ainekset tayttdsup-
piloon. Tyénna tarvittaessa ainekset
sisaan syoéttopaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

m Vapauta kaynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Huomio!

Tyhjenna kulho, ennen kuin se on niin

taynna, ettd kuutiot ulottuvat kuutioleikkuriin.

Toimi néin:

m  K&anna kantta ja siihen kiinnitettya

kuutioleikkuria my6tapaivaan ja irrota.

Tyhjenna kulho.

m Aseta kansi takaisin kulhon paalle ja
kaanna vastapaivaan vasteeseen asti.
Kahvan lukitsimen tulee napsahtaa
kunnolla kiinni.

Kayton jalkeen

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Paina avaamispainikkeita ja irrota perus-
laite ylaosasta.

m  Kaanna kantta myotapaivaan ja irrota se
kulhosta.

Kéytetyn varusteen / vaihto-osan mukaan:

m Tartu yleisteraan vain sen muovikahvasta
ja nosta pois.

tai

m Tartu pidikelevyyn otekohdista ja nosta
pois kulhosta.

m  K&anna pidikelevy toisinpain ja irrota
terdosa varovasti alhaalta pain painaen
(kuva [€).

tai

Pura kuutioleikkuri osiin: (kuva )

m Irrota kuutioleikkuri kannesta my6tapai-
vaan kaantamalla.

m Avaa kiinnittimet ja poista terdosa.

m Poista jaljelle jddneet ainekset séleikosta
saleikdn puhdistimella. Kdanna puhdis-
timen paa niin, etta se vastaa saleikon
kokoa.

m Poista saleikkd kannattimesta.



Puhdistus

Huomio!

Al koskaan upota monitoimiosan kantta
veteen tai muihin nesteisiin alaka pese sita
juoksevan veden alla tai astianpesuko-
neessa. Ala pese kuutioleikkurin osia astian-
pesukoneessa, terat tylsyvat.

m  Pyyhi monitoimiosan kansi puhtaaksi
vain kostealla pyyhkeella.

m  Kulhon, yleisteran, pidikelevyn ja terat
voit pesta astianpesukoneessa.

m Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pesun aikana.

m Huuhdo kuutioleikkurin kaikki osat juok-
sevan veden alla. Harjaa osat puhtaaksi.

Jos esimerkiksi punakaalista tai porkkanoista
lahtee varid muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi
muutamalla tipalla ruokadljya.

Kayttoohjeita
Salaatti ”Olivie” >
(2 hengelle) H

2 keitettyd, jadhtynytta perunaa

1 keitetty porkkana

2 kovaksi keitettyd munaa

100 g keitettya kananrintaa

1 suolakurkku tai marinoitu kurkku

1 salaattikurkku

150 g herneita (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

125 g majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jagh-
tyneet perunat, porkkanat, kananmunat,
kurkut ja liha kuutioiksi turbonopeudella.

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Kayttdohjeita fi

Salaatti "Vinaigrette” =
(2 hengelle) ‘a

2 keitettya, jadhtynytta perunaa

250 g keitettyja punajuuria

1 keitetty porkkana

1 suolakurkku

50 g herneita

4 purjoa (noin 25 g)

Suolaa ja pippuria

50 ml ruokadljya

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaah-
tyneet perunat, porkkanat, punajuuret,
purjo ja suolakurkku samankokoisiksi
kuutioiksi turbonopeudella.

m  Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Tarjoile ruokadljyn kanssa.

Salaatti ”Stolichny” =
(2 hengelle) ‘a

150 g mortadella-makkaraa

3 keitettya, jaahtynytta perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua
1 keitetty porkkana

Herneita, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

a purkkia kermaviilia

a lasillista majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat, porkkana, kinkku ja kurkut
kuutioiksi turbonopeudella.

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m  Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.
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fi Kayttdohjeita

Katkarapusalaatti =
(2 hengelle) H

150 g keitettya kananlihaa

150 g keitettya, jaahtynytté perunaa
100 g salaattikurkkua

Vihreaa salaattia

25 g katkaravun lihaa

1-2 kovaksi keitettyd munaa

75 g majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, kananmunat, kurkut,
katkaravun liha ja keitetty liha kuutioiksi
turbonopeudella.

m Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

m Mausta suolalla ja pippuirilla.

m Tarjoile majoneesin kanssa.

Keitto "Okroshka” i
(2-3 hengelle) H

Kvassia, 1 litraa

150 g keitettya kananrintaa

1-3 keitettyd, jadhtynytta perunaa

1-3 kovaksi keitettya munaa

2 nippu retiiseja (4-5 kpl)

1-2 salaattikurkkua

a purjoa (noin 25 g)

Persiljaa ja tillia

1-2 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, kananmunat, kurkut,
retiisit ja keitetty kananrinta kuutioiksi
turbonopeudella.

m Sekoita hyvin keskendan kermauviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin
ja sokerin kanssa ja ohenna seos
kvassilla.

m Lisaa joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

m Mausta suolalla ja pippuirilla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso con
la batidora de varilla MSMG6... . Ténganse presentes a este respecto

las instrucciones de uso de la batidora de varilla. El accesorio solo es
adecuado para el uso descrito en las presentes instrucciones de uso.

Advertencias de seguridad para este aparato
A\ Peligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes /

el accionamiento giratorio!
En caso de trabajar con el accesorio multifuncion, la unidad basica
solo podra conectarse con la tapa multifuncion colocada y bien
enroscada. jNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras
esté en funcionamiento el aparato! No introducir las manos en la
abertura para incorporar ingredientes. Usar siempre el empujador
para empujar los ingredientes.
Tras desconectar el aparato, el accionamiento del mismo continua
girando durante unos instantes. Por eso se deberan cambiar los
accesorios soélo con el aparato completamente parado.

A\ iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes!

iNo introducir nunca las manos en la cuchilla de accesorio picador!
Sujetar la cuchilla del picador universal solo por el asidero de plastico
que incorpora. jNo tocar la cuchilla del picador universal con las
manos! Usar siempre un cepillo para limpiar la cuchilla. jNo tocar
nunca las cuchillas universales directamente con las manos! Sujetar la
cuchilla universal solo por el asa de plastico que incorpora. jNo tocar la
cuchilla universal con las manos! Usar siempre un cepillo para limpiar
la cuchilla. jPrestar particular atencion al manipular los accesorios!
iTénganse en cuenta la forma y la posicién de los accesorios
cortadores o ralladores al montarlos en el disco de soporte! Sujetar el
disco porta-accesorios solo en las cavidades previstas a tal efecto. Al
armar o desarmar la cortadora de dados, sujetar la cuchilla solo por el
asidero de plastico en el centro de la misma, jNo introducir nunca los
dedos en las cuchillas de la rejilla cortadora! jSujetar la rejilla cortadora
solo en el borde! Usar siempre un cepillo para limpiar la cuchilla.

A\ jPeligro de quemaduras! o
En caso de elaborar leche caliente, usar un recipiente alto y estrecho.
La leche caliente puede salpicar y ocasionar quemaduras.

A\ jlmportante!

Montar y desmontar los accesorios solo con la unidad motriz parada.
No trabajar nunca con la batidora de pie / el pie de mezcla en el
interior de la picadora universal o dentro del recipiente del accesorio
multifuncion.
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es Accesorio picador universal

No montar nunca la varilla batidora en la base motriz sin el
mecanismo de accionamiento. La picadora universal y el recipiente
del accesorio multifuncion no son adecuados para el microondas. No
lavar el accesorio picador universal, la tapa del accesorio multifunciéon
ni la pieza acopladora de la varilla montaclaras bajo el chorro de

agua del grifo ni en el lavavajillas.

/\ Explicacion de los simbolos en el aparato o los accesorios

ingredientes.

lavavaijillas.

&
B
&)

ﬁ(;*ﬁ
a—h

y enclavarla (@).

Lea las presentes instrucciones de uso dete-
nidamente antes de utilizar el aparato. En
ellas se facilitan importantes advertencias de
seguridad y de manejo. Lea detenidamente
las instrucciones de uso del aparato y guar-
delas para un posible propietario posterior.
En caso de ceder o entregar el aparato a
otra persona, acompanelo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Accesorio picador

universal

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Fig. Y

1 Accesorio picador universal

2 Cuchilla

3 Adaptador

4 Tapa
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jAtencién! jAccesorios giratorios.
No introducir las manos en la abertura para incorporar

No lavar la tapa del accesorio multifuncion en el

No sumergir nunca el accesorio multifuncion en liquidos ni
lavarlo bajo el chorro de agua del grifo.

Colocar la tapa sobre el recipiente del accesorio
multifuncién (@) y enclavarla (@).
Insertar la cortadora de dados en la tapa (f8)

El accesorio picador universal se puede
adquirir en el Servicio de Asistencia Oficial
de la marca (n° de pedido 657247).

Usar el aparato

El picador universal es adecuado para picar
carne, queso curado, cebollas, hierbas finas,
ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

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

(Fig. (o).

jAtencion!

Usar el picador universal solo estando
completamente montado.

jAtencion!

Antes picar la carne, limpiar ésta de
cartilagos, tendones y huesos. El acce-
sorio picador no es adecuado para picar
productos muy duros (por ejemplo granos
de café, nabos, nuez moscada) o alimentos
congelados.



Fig. @

m Colocar el accesorio picador sobre una
base lisa y limpia. Encajarlo en el cuerpo
de la batidora.

m  Montar la cuchilla en el cuerpo de la
picadora.

m Colocar los alimentos que se desean
elaborar con la picadora.

jAtencion!

Para que el adaptador se asiente correcta-

mente sobre la base motriz, la cuchilla del

picador universal tiene que encontrarse en

posicion recta (Fig. E-3).

m  Montar el adaptador en la picadora;
girarlo hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj), hasta
que encaje de modo audible.

m Colocar la base motriz sobre el adap-
tador y hacerla encajar.

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Sujetar bien la base motriz y el accesorio
picador; conectar el aparato (maxima
velocidad de trabajo «turbo»).

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
conexion.

Tras concluir el trabajo

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Presionar las teclas de desbloqueo
y retirar la base motriz del accesorio.

m Girar el adaptador hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj) y retirarlo del accesorio
picador.

m Sujetar la cuchilla por el asa de plastico
y retirarla.

m Para guardar los alimentos elaborados,
colocar la tapa en el accesorio picador.

Limpieza y conservacion
jAtencion!

No sumergir el adaptador del picador
universal en liquidos, no lavarlo bajo el
chorro de agua del grifo ni tampoco en el
lavavajillas.

Varilla batidora para montar claras es

m El accesorio picador y la cuchilla se
pueden lavar en el lavavajillas.

m Limpiar el adaptador sélo con un pafio
humedo.

Varilla batidora para
montar claras

Despliegue, por favor, las paginas con las

ilustraciones.

Fig.

5 Pieza acopladora para varilla
montaclaras

6 Varilla batidora para montar claras

La varilla batidora para montar claras se
puede adquirir en el Servicio de Asistencia
Oficial de la marca (n° de pedido 657379).

Usar el aparato

Con la varilla montaclaras se baten nata,
claras a punto de nieve y espuma de leche
leche caliente (max. 70 °C) o leche fria
(max. 8 °C)), y se elaboran salsas y postres.

/\ iPeligro de quemaduras!

En caso de elaborar leche caliente, usar un

recipiente alto y estrecho. La leche caliente

puede salpicar y ocasionar quemaduras.

Fig. 3]

m Incorporar los alimentos que se desean
elaborar.

m  Montar el mecanismo de accionamiento
en la unidad basica (batidora); encajarlo.

m Introducir y encajar la varilla batidora en
el mecanismo de accionamiento.

jAtencion!

No montar nunca la varilla batidora en la

base motriz sin el mecanismo de acciona-

miento (Fig. [1-3).

m Ajustar la velocidad de trabajo deseada
a través del regulador del numero de
revoluciones (en caso de existir) (nuestro
consejo: seleccionar un numero de
revoluciones elevado).

m Sujetar la base motriz y el vaso batidor.
Pulsar la tecla que corresponda a la
velocidad de trabajo deseada.

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
conexion.
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es Accesorio multifuncion

Tras concluir el trabajo

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Pulsar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del mecanismo de accio-
namiento de los accesorios.

m Retirar la varilla del mecanismo de
accionamiento.

Limpieza y conservacion
jAtencion!

No sumergir nunca en liquidos el meca-
nismo de accionamiento, no lavarlo bajo el

chorro de agua del grifo no tampoco en el
lavavajillas.

m La varilla batidora se puede lavar en el
lavavajillas.

m Limpiar el mecanismo de accionamiento
solo con un pafio humedo.

Accesorio multifuncion

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.
Fig.
7 Recipiente
8 Cuchilla universal
9 Disco porta-accesorios para
accesorios cortadores y ralladores
10 Accesorios cortadores
a Accesorio para cortar — gruesa
b Accesorio para cortar — fina
¢ Accesorio para rallado — semifino
11 Cortadora de dados
a Cuchilla
b Rejilla cortadora, pequefia
(aprox. 9 mm)
¢ Soporte basico
d Limpiador de la rejilla cortadora
(cabeza giratoria para los diferentes
tipos de rejilla)
12 Tapa con pieza acopladora
13 Empujador
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Usar el aparato

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

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

(Fig. ).

A\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes / el accionamiento
giratorio!

En caso de trabajar con el accesorio

multifuncion, la unidad basica solo podra

conectarse con la tapa multifuncion colocada

y bien enroscada.

iNo introducir nunca las manos en el reci-

piente mientras esté en funcionamiento el

aparato! Usar siempre el empujador para
empuijar los ingredientes.

Tras desconectar el aparato, el acciona-

miento del mismo continda girando durante

unos instantes. Por eso se deberan cambiar
los accesorios soélo con el aparato completa-
mente parado.

jAtencion!

jUsar el accesorio multifuncion solo estando

completamente armado!

jAtencion!

Antes picar la carne, limpiar ésta de carti-

lagos, tendones y huesos. El accesorio

multifunciéon no es adecuado para picar
alimentos muy duros (granos de café,
rabanos, nuez moscada) ni productos
congelados (fruta o similares).

Cuchilla universal

Cuchilla universal para picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas aromaticas, ajo, fruta,
verdura, nueces y almendras.

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

(Fig. HD).



/\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

iNo tocar nunca las cuchillas universales

directamente con las manos! Sujetar la

cuchilla universal solo por el asa de plastico

que incorpora. jNo tocar la cuchilla universal

con las manos! Usar siempre un cepillo para

limpiar la cuchilla.

Fig. 3

m Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia.

m Montar la cuchilla en el cuerpo de la
picadora.

m Colocar los alimentos que se desean
elaborar con la picadora.

jAtencion!

La cuchilla tiene que estar colocada en posi-

cion nivelada en el recipiente a fin de que la

tapa se asiente correctamente (Fig. [3-3).

m Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj), hasta
el tope. El cierre del asidero de la tapa
tiene que estar enclavado correcta-
mente. En caso de contener el recipiente
una gran cantidad de ingredientes,
puede resultar un poco dificil colocar la
tapa sobre el mismo. En caso necesario
debera girarse el acoplamiento de tres
aletas de la parte inferior de la unidad
mecanica para colocarlo en la posicion
correcta.

m Colocar la base motriz sobre el adap-
tador y hacerla encajar.

m  Montar el empujador.

m Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente.

m Sujetar la unidad motriz y el accesorio
multifuncién; conectar el aparato (velo-
cidad turbo).

m Para agregar ingredientes, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accesorio haya quedado completamente
parado.

m Extraer el empujador de su alojamiento
e incorporar los ingredientes a través de
la abertura.

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
conexion.

Cuchilla universal es

Disco porta-accesorios
con accesorios cortadores

y ralladores

Accesorio para cortar — gruesa

Ajustar una velocidad de trabajo elevada
en la unidad motriz para cortar: por ejemplo
pepinos, zanahorias, patatas.

Accesorio para cortar — fina

Ajustar una velocidad de trabajo elevada
en la unidad motriz para cortar: por ejemplo
pepinos, zanahorias, remolacha roja y
calabacines.

Accesorio para rallado — semifino
Ajustar una velocidad de trabajo elevada
en la unidad motriz para rallar: por ejemplo
manzanas, zanahorias, queso.

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

(Fig. ).

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes / el accionamiento
giratorio!

jPrestar particular atencién al manipular los

accesorios! jTénganse en cuenta la forma

y la posicion de los accesorios cortadores

o ralladores al montarlos en el disco de

soporte! Sujetar el disco porta-accesorios

sé6lo en las cavidades previstas a tal efecto.

No introducir las manos en la abertura para

incorporar ingredientes. Usar siempre el

empujador para empujar los ingredientes.
jAtencion!

No esta permitido picar alimentos muy

duros, como por ejemplo queso parmesano,

chocolate, etc. con los accesorios de corte

o rallado. Para la elaboracion de alimentos

fibrosos como puerro, apio o ruibarbo, los

accesorios cortadores, de raspado o rallado
no son del todo adecuados.
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es Cortadora de dados

Fig. @

m Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia.

m Montar el accesorio correspondiente
en el disco porta-accesorios. jPrestar
atencion a la forma y la posicion del
accesorio (Fig. [@-1)!

m Sujetar el disco portautiles en las
superficies de agarre y colocarlo en el
recipiente.

m Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj),
hasta el tope. El cierre del asidero
de la tapa tiene que estar enclavado
correctamente.

m Colocar la base motriz sobre el
adaptador y hacerla encajar.

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Ajustar el nUmero de revoluciones
(velocidad de trabajo) deseado en el
mando selector.

m Sujetar firmemente la unidad motriz y
el accesorio multifunciéon; conectar el
aparato.

m Agregar los alimentos que se desean
cortar o rallar a través de la abertura
para incorporar ingredientes.

m  Agregar los alimentos empujandolos
s6lo levemente con el empujador.

jAtencion!

Vaciar el recipiente de mezcla antes de que

los ingredientes cortados o picados entren

en contacto con el disco porta-accesorio.

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
conexion.
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Cortadora de dados

para cortar alimentos en forma de dados,
para ensaladas. sopas y postres.

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!
Al armar o desarmar la cortadora de dados,
sujetar la cuchilla solo por el asidero de plas-
tico en el centro de la misma, jNo introducir
nunca los dedos en las cuchillas de la rejilla
cortadora! jSujetar la rejilla cortadora solo
en el borde! Usar siempre un cepillo para
limpiar la cuchilla.

En caso de trabajar con el accesorio
multifuncion, la unidad basica solo podra
conectarse con la tapa multifuncién colocada
y bien enroscada. No introducir las manos
en la abertura para incorporar ingredientes.
Usar siempre el empujador para empujar los
ingredientes.

/\ iAtencion!

Advertencias para usar la cortadora

La cortadora de dados ha sido disenada

exclusivamente para cortar

— patatas (crudas o cocidas);

— verdura, por ejemplo zanahorias,
pepinos, tomates, cebollas, remolacha
colorada;

— fruta, por ejemplo platanos, manzanas,
peras, melones y sandias, kiwis;

— huevos;

— queso, por ejemplo gouda, emmental;

— queso, por ejemplo gouda, emmental;

— carne de ave cocida o asada (en frio, sin
huesos).

Los quesos muy blandos (por ejemplo
mozzarella, queso de oveja) no deberan
procesarse con la cortadora de dados.

Los quesos muy curados (por ejemplo
parmesano) no se deberan procesar en la
cortadora de dados.

Para elaborar frutas con corazén o hueso
(manzanas, melocotones) deberan elimi-
narse previamente los corazones o huesos
de la fruta. Antes de proceder a la elabo-
racion de carne cocida o asada, deberan
retirarse los huesos de ésta.



Los alimentos que se deseen procesar no
deberan estar congelados.

Observar estrictamente las maximas
cantidades de alimentos admisibles para
procesar en un ciclo de trabajo. Dejar enfriar
la unidad motriz durante aproximadamente
30 minutos hasta alcanzar la temperatura
del recinto antes de volver a procesar
alimentos.

/\ iAtencién!

Advertencias para usar la cortadora
Las maximas cantidades de procesamiento
admisibles son:

— ingredientes crudos y cocidos
aprox. 3.500 gramos (valor orientativo:
5 veces el recipiente de mezcla lleno)

— Queso cortable (por ejemplo gouda) y
queso curado (por ejemplo emmental)
aprox. 300 gramos (valor orientativo:

2 veces el recipiente de mezcla (fuente)

lleno)

El incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da dafos en
la cortadora de dados, incluida la rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado o
incorrecto de la cortadora de dados, o modi-
ficarla, la casa Robert Bosch Hausgerate
GmbH no incurre en responsabilidad alguna
por los posibles dafios que ello pudiera
ocasionar. Igualmente esta excluida la
responsabilidad por posibles dafios (por
ejemplo cuchillas romas o deformadas)

en caso de usar la maquina para la elabo-
racion de alimentos no adecuados y no
autorizados.

Advertencias importantes:

— Lafrutay verdura no debera estar
excesivamente madura, de lo contrario
podran producirse fugas de jugo.

— Los alimentos cocidos deberan dejarse
enfriar antes de procesarlos, dado que
asi son mas resistentes y se pueden
cortar mejor.

— Empujando con mas o menos fuerza
con el embutidor se puede influir en la
longitud de los dados.

Cortadora de dados es

Fig. @

m Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia.

m Colocar la rejilla cortadora en el
soporte basico. jTéngase presentes las
entalladuras!

m Soltar los cierres de la unidad motriz y
colocar la cuchilla en la misma.

m Cerrar los cierres.

m Colocar la cortadora de dados debajo
de la tapa (flecha de la cortadora sobre
la flecha de la tapa) y girar en sentido
antihorario hasta el tope (figura [51-3).

m Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj),
hasta el tope. El cierre del asidero
de la tapa tiene que estar enclavado
correctamente.

m Colocar la base motriz sobre el adap-
tador y hacerla encajar.

m Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente.

m Sujetar la unidad motriz y el accesorio
multifuncioén; conectar el aparato
(velocidad turbo).

m Introducir los alimentos en la boca de
llenado. En caso necesario, presionar los
alimentos ligeramente con el empujador.
En casos necesario, cortar los alimentos
primero.

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
conexion.

jAtencion!

Vaciar el recipiente de mezcla antes de que

los ingredientes cortados entren en contacto

con la cortadora de dados.

Para ello:

m Girar a tal efecto la tapa de la cortadora
hacia la derecha (sentido de marcha de
las agujas de reloj) y retirarla.

m Vaciar el recipiente.

m Colocar la tapa sobre el recipiente
y girarla hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas
de reloj). El cierre del asidero de
la tapa tiene que estar enclavado
correctamente.
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es Ejemplos practicos

Tras concluir el trabajo

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Presionar las teclas de desbloqueo y
retirar la base motriz del accesorio.

m Girar la tapa hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj) y retirarla
del recipiente.

Segun el util que se haya empleado:

m Sujetar la cuchilla universal por el asa de
plastico y retirarla.

o]

m Sujetar el disco porta-accesorios en las
cavidades correspondientes; retirarlo
del recipiente de mezcla alzandolo a tal
efecto.

m Dar la vuelta al disco porta-accesorios y
expulsar cuidadosamente el accesorio
de la parte inferior (Fig. [€).

o]

Desarmar la cortadora de dados.(Fig. )

m Separar la cortadora de la tapa girandola
hacia la derecha (sentido de marcha de
las agujas de reloj).

m Soltar los cierres y retirar la cuchilla.

m Eliminar los restos alimentos que
pudiera haber con ayuda del limpiador
de la rejilla cortadora. Girar la cabeza
de limpiador hasta ajustarlo al tamafo
adecuado de la rejilla cortadora.

m Retirar la rejilla cortadora de el soporte
basico.

Limpieza y conservacion

jAtencion!

iNo sumergir nunca la tapa del accesorio

multifuncién en liquidos ni lavarla bajo el

chorro de agua del grifo o en el lavavajillas!

No lavar las piezas y componentes de la

cortadora de dados en el lavavajillas. jLas

cuchillas podrian quedar romas!

m Limpiar la tapa del accesorio multifuncion
solo con un pafio humedo.

m El recipiente, la cuchilla universal, el
disco portaaccesorios y los accesorios
para corte y rallado se pueden lavar en
el lavavajillas.
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m Al colocar las piezas de plastico en el
lavavajillas, prestar atencion a no apri-
sionarlas, de lo contrario podrian sufrir
deformaciones.

m Lavar todas las piezas de la cortadora de
dados bajo el chorro de agua del grifo.
Limpia los elementos con un cepillo.

Al picar zanahorias, lombardas y productos
similares, se acumula sobre las piezas de
plastico una capa de color rojizo. Esta capa
de se puede eliminar aplicando varias gotas
de aceite comestible y frotando con un pafio.

Ejemplos practicos

Ensaladilla Olivier (o rusa)
(para 2 personas)

2 patatas cocidas, frias

1 zanahorias cocidas

2 huevos duros

100 gramos de pechuga de pollo cocida
1 pepinillo en vinagre

1 pepino

150 gramos de guisantes, pequefios
(una lata pequefia)

Sal y pimienta

125 gramos de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, huevos, pepinos y la carne
en dados trabajando en el escalén turbo.

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Sazonar a discrecion.

m  Mezclarlos a continuacion con la mayo-
nesa y aderezar.



Ensalada de vinagreta (P
(para 2 personas) d

2 patatas cocidas, frias

250 gramos de remolacha hortelana
(colorada) cocida

1 zanahoria cocida

1 pepinillo en vinagre

50 gramos de guisantes pequefios

/a manojo de puerros (aprox. 25 gramos)
Sal y pimienta

50 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha, el puerro y
los pepinillos en dados trabajando en el
escalon turbo.

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Sazonar a discrecion.

m Aderezar con aceite.

Salat «Stolichny» =
(para 2 personas) H

150 g de mortadela

3 patatas cocidas, frias
2 pepinillos en vinagre
1 zanahoria cocida
Media lata de guisantes
Sal y pimienta

Aderezo:
Ya tarro de nata liquida
Ya tarro de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, la zana-
horia, el jamén y los pepinos en dados
trabajando en el escalén turbo.

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Sazonar a discrecion.

m  Mezclar todos los ingredientes. Aderezar
con la nata y la mayonesa.

Ejemplos practicos es

Ensalada de gambas =
(para 2 personas) ‘a

150 g de carne de gallina cocida

150 gramos de patatas cocidas, frias
100 gramos de pepinillos

1 lechuga

25 gramos de gambas peladas y cocidas
1-2 huevos duros

75 gramos de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, los
huevos, los pepinos, las gambas y la
carne cocida en dados trabajando en el
escalon turbo.

m Picar la lechuga.

m Sazonar a discrecion.

m Aderezar con mayonesa.

Ensalada Okroshka =
(para 2-3 personas) ‘d

1 litros de Kvas

150 g de pechuga de pollo cocida

1-3 patatas cocidas, frias

1-3 huevos duros

2 manojo de rabanitos (4-5 unidades)
1-2 pepinos

/a manojo de puerros (aprox. 25 gramos)
Perejil y eneldo

1-2 cucharadas soperas de nata liquida
mostaza, azucar

m Cocer y dejar enfriar las patatas, huevos,

pepinos y rabanos. Una vez frios, cortar

en dados junto con la pechuga de pollo

cocida a velocidad turbo.

Mezclar bien la nata, el puerro picado y

los huevos con la mostaza y el azucar,

diluir con Kvas.

m  Agregar los ingredientes en dados, asi
como el pereijil picado y el eneldo.

m Sazonar a discrecion.

Se reserva el derecho a efectuar
modificaciones.
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pt Para sua seguranga

Para sua seguranga

Este acessorio destina-se a varinha trituradora MSM6... .
Seguir as Instru¢des de servigo da varinha trituradora. O acessorio é
apenas adequado para a utilizacao descrita nestas instrucoes.

Indicagcoes de segurancga para este aparelho
A\ Perigo de ferimentos devido a lamina afiada /

aos accionamentos em rotagao!
No caso de trabalhos com o acessorio multifungdes, o aparelho base
s0 pode ser ligado com a tampa colocada e apertada. Durante o
funcionamento, nunca tente agarrar a tigela. N&o tocar na abertura de
enchimento. Para pressionar ingredientes, utilizar sempre o calcador.
Depois de desligado, o accionamento ainda gira por breves instantes.
Substituir a ferramenta sé com o aparelho completamente parado.

/\ Perigo de ferimentos devido a lamina afiada!

Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a
Iamina do picador universal pelo cabo de plastico. Nao tocar nas
ldaminas do picador universal com as méaos desprotegidas. Para a
limpeza, utilizar uma escova. Nunca tocar nas laminas do picador
universal. Pegar sempre na lamina universal pela parte de plastico.
N&o tocar nas laminas universais com as maos desprotegidas. Para
a limpeza, utilizar uma escova. Cuidado especial ao manejar as
placas de intercalar! Ter em atencgao a forma e a posi¢cao da placa ao
ser intercala no disco de suporte. Pegar no disco de suporte s6 pelas
cavidades previstas para esse fim. Ao desmontar / montar o cortador
de cubos, segurar na lamina circular apenas pelo punho de plastico
no meio. Nao tocar nas laminas afiadas da grelha de corte. Segurar
apenas no bordo da grelha de corte! Para a limpeza, utilizar uma
escova.

/\ Perigo de queimaduras!
Para leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito. O leite quente
pode salpicar e provocar queimaduras.

A\ Importante!

Apenas colocar e retirar acessorios com o aparelho base. Nunca
trabalhar com a varinha/o pé triturador no picador universal ou

a tigela do acessorio multifungdes. Nunca aplicar o batedor de
claras no aparelho base, sem que esteja colocada a engrenagem
adaptavel. O picador universal e a tigela do acessorio multifungdes
nao sao adequados para utilizar no microondas. A tampa do picador
universal, a tampa do acessoério multifungdes e a engrenagem do
batedor de claras ndo devem ser mergulhadas em liquidos nem
lavadas sob agua corrente ou na maquina de lavar loiga.
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Picador universal pt

/\ Explicagdo dos simbolos no aparelho e nos acessoérios

Cuidado: Ferramentas em rotagao.
N&o tocar na abertura de enchimento.

\

maquina de lavar loiga.

=

ﬁ Nunca lavar a tampa do acessoério multifuncdes na

Nunca mergulhar a tampa do acessorio multifungées em
liqguidos nem lava-la sob agua corrente.

ﬁ(—)ﬁ Colocar a tampa na tigela do acessadrio multifuncdes (i)

e bloquear (@).

v
a—h

Leia atentamente estas instrugdes antes

de utilizar o aparelho, para conhecer impor-
tantes indicaces de seguranca e de servico.
Favor, guardar as Instrugdes de servigo. No
caso do aparelho mudar de dono, as Instru-
¢bes de servigo devem acompanha-lo.

Picador universal

Por favor, desdobre as paginas com as
ilustragdes.

Fig.

1 Picador universal

2 Lamina

3 Tampa de accionamento

4 Tampa

Nos Servigos Técnicos pode ser adquirido
um picador universal (n.° de encomenda
657247).

Utilizacao do aparelho

O picador universal é adequado para
picar carne, queijo duro, cebolas, ervas
aromaticas, alho, fruta, legumes, nozes e
améndoas.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagao
indicados na tabela (Fig. [®).

Colocar o cortador de cubos na tampa (f8) e bloquear (@8).

Atencao!
S6 utilizar o picador universal em estado
totalmente montado!

Cuidado!

Antes de picar carne, devera retirar cartila-

gens, 0ssos e nervos. O picador universal

nao é indicado para triturar produtos

muito duros (café em grao, rabanos,

noz-moscada) e alimentos congelados

(fruta ou similares).

Fig. 3

m Colocar o picador universal sobre uma
superficie lisa e limpa e exercer pressao
suave sobre 0 mesmo.

= Montar a ldmina.

m Adicionar os alimentos.

Atencgao!

A léamina tem que assentar direita no picador

universal, para que a tampa assente bem

(fig. [&3-3).

m Montar a tampa de accionamento no
picador universal e roda-la no sentido
dos ponteiros do reldgio, até se ouvir o
ruido caracteristico do encaixe.

m Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

m Ligar a ficha a tomada.
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pt Batedor

m Segurar bem o aparelho e o picador e
ligar o aparelho (Velocidade turbo).

m Depois da preparacéo libertar a tecla de
ligagéo.

Depois do trabalho

m Desligar a ficha da tomada.

m Premir as teclas de desbloqueio e
retirar o aparelho base da tampa de
accionamento.

m Rodar a tampa de accionamento em
sentido contrario ao dos ponteiros
do rel6-gio e desmonté-la do picador
universal.

m Segurar a lamina pelo cabo de plastico e
retira-la.

m Colocar a tampa para guardar alimentos
ja preparados no picador universal.

Limpeza

Atencao!

Nunca mergulhar a tampa do picador
universal em liquidos nem lava-la sob agua
corrente ou na maquina de lavar loica.

m O picador universal e a lamina podem
ser lavados na maquina de lavar loiga.

m Atampa de accionamento deve ser limpa
apenas com um pano humido.

Batedor

Por favor, desdobre as paginas com as
ilustragdes.

Fig.

5 Engrenagem adaptavel para batedor
6 Batedor

E possivel encomendar um batedor através
da assisténcia técnica (n.° de encomenda
657379).

Utilizacao do aparelho

O batedor é adequado para bater natas,
claras em castelo e leite em espuma (com
leite quente (max. 70 °C) e frio (max. 8 °C)),
bem como para a preparagao de molhos e
sobremesas.
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/A Perigo de queimaduras!

Para leite quente, utilizar um recipiente alto

e estreito. O leite quente pode salpicar e

provocar queimaduras.

Fig. 3

m Colocar os alimentos dentro do copo.

m Montar a engrenagem adaptavel no
aparelho base e proceder ao seu
encaixe.

m  Montar e encaixar o batedor na engre-
nagem adaptavel.

Atencgao!

Nunca aplicar o batedor de claras no

aparelho base, sem que esteja colocada a

engrenagem adaptavel (fig. [8]-3).

m  Regular a rotagéo desejada como o
regulador de rotagdes (se existente)
(recomendacéo: rotagéo elevada).

m Segurar bem o aparelho base e o copo
misturador e premir a tecla de ligagao
desejada.

m Depois da preparacao libertar a tecla de
ligacao.

Depois do trabalho

m Desligar a ficha da tomada.

m Premir as teclas de desbloqueio e
retirar o aparelho base da engrenagem
adaptavel.

m Retirar o batedor da engrenagem
adaptavel.

Limpeza
Atencgao!
Nunca mergulhar a engrenagem adaptavel

em liquidos nem lava-la sob agua corrente
ou na maquina de lavar loiga.

m O batedor pode ser lavado na maquina
de lavar loiga.

m Limpar a engrenagem adaptavel apenas
com um pano humido.



Acessoério multifuncoes

Por favor, desdobre as paginas com as
ilustragdes.

Fig.
7 Tigela
8 Lamina universal
9 Disco de suporte para placas de
intercalar para corte
10 Placas de intercalar para corte
a Peca de encaixe para cortar — grosso
b Peca de encaixe para cortar — fino
¢ Peca de encaixe para
raspar — médiofino
11 Cortadora de cubos
a Lamina circular
b Grelha de corte, pequena
(aprox. 9 mm)
¢ Suporte base
d Objecto de limpeza da grelha de corte
(cabega rotativa para diversas grelhas
de corte)
12 Tampa com mecanismo
13 Calcador

Utilizacao do aparelho
O acessorio multifungdes é adequado para
amassar, cortar, raspar e ralar alimentos.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagao indi-
cados na tabela (Fig. H).

/\ Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada / aos accionamentos em
rotagao!

No caso de trabalhos com o acessorio multi-

fungdes, o aparelho base s6 pode ser ligado

com a tampa colocada e apertada.

Durante o funcionamento, nunca tente

agarrar a tigela. Para pressionar ingre-

dientes, utilizar sempre o calcador.

Depois de desligado, o accionamento ainda

gira por breves instantes. Substituir a ferra-

menta s6 com o aparelho completamente
parado.

Atencéo!

S6 utilizar o acessorio multifungdes em

estado totalmente montado!

Acessorio multifungdes pt

Cuidado!

Antes de picar carne, devera retirar cartila-
gens, 0ssos e nervos. O acessoério multifun-
¢bes nao é adequado para alimentos muito
duros (café em gréo, rabano, noz-moscada)
nem congelados (p.ex., fruta).

Lamina universal

Lamina universal para picar carne, queijo
rijo, cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparacgéo indi-
cados na tabela (Fig. Hl).

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!l

Nunca tocar nas laminas do picador

universal! Pegar sempre na ldmina universal

pela parte de plastico. Nao tocar nas laminas

universais com as maos desprotegidas. Para

a limpeza, utilizar uma escova.

Fig. @

m Colocar a tigela sobre uma superficie de
trabalho lisa e limpa.

= Montar a ldmina.

m Adicionar os alimentos.

Atencgao!

A lamina / vara para massas pesadas deve

ficar direita na tigela, para que a tampa

assente correctamente (Fig. [3-3).

m Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até ao batente. A peca de encaixe
do punho tem de estar bem encaixada.
Se a tigela tiver uma grande quantidade
de ingredientes, pode ser um pouco
dificil montar a tampa. Caso necessario,
rodar o acoplamento de trés abas que se
encontra na parte inferior da tampa até
ficar na posicgao correcta.

m Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

m Inserir o calcador.

Ligar a ficha a tomada.

m Segurar bem o aparelho base e o
acessorio multifungdes e ligar o aparelho
(velocidade turbo).
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pt Cortadora de cubos

m Para adicionar mais ingredientes, soltar
o bot&o de ligagdo. Aguardar até a ferra-
menta ficar parada.

m Retirar o calcador e introduzir os
ingredientes através da abertura de
enchimento.

m Depois da preparagao libertar a tecla de
ligacao.

Disco de suporte com placas de

intercalar para corte

Peca de encaixe para cortar — grosso

Colocar o regulador de rotagdoes elevada
para cortar: Pepinos, cenouras, batatas.

Peca de encaixe para cortar — fino
Colocar o regulador de rotacdoes elevada
para cortar: Pepinos, cenouras, beterrabas,
courgetes.

Peca de encaixe para raspar — médiofino
Colocar o regulador de rotagdes elevada
para ralar: Magés, cenouras, queijo.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagao indi-
cados na tabela (Fig. ).

A\ Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada / aos accionamentos em
rotacao!

Cuidado especial ao manejar as placas

de intercalar! Ter em atencéo a forma e a

posicéo da placa ao ser intercala no disco de

suporte. Pegar no disco de suporte s6 pelas
cavidades previstas para esse fim. N&o tocar
na abertura de enchimento. Para empurrar
os ingredientes, usar s6 o calcador.

Cuidado!

Nao é permitido triturar alimentos muito

duros (queijo parmeséo, chocolate) com as

placas de intercalar. As placas de intercalar
s6 sao condicionalmente adequadas para
processar alimentos fibrosos (alho-francés,
aipo, ruibarbo).

Fig. @

m Colocar a tigela sobre uma superficie de
trabalho lisa e limpa.

m Montar a placa de intercalar pretendida
no disco de suporte. Ter em atengéo a
forma e a posigéo da placa de intercalar
(Fig. [@-1)!
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m Pegar no disco de suporte pelas cavi-
dades e colocéa-lo na tigela.

m Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até ao batente. A peca de encaixe
do punho tem de estar bem encaixada.

m Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular a rotagéo pretendida com o
dispositivo de regulacéo de rotacao.

m Segurar bem o aparelho base e o aces-
soério multifungdes e ligar o aparelho.

m Inserir os alimentos a cortar e ralar pela
abertura de enchimento.

m  Com o calcador, empurrar suavemente
o produto para cortar ou ralar.

Atencgao!

Esvaziar a tigela antes desta estar dema-

siado cheia e o produto para cortar ou ralar

alcangar o disco de suporte.

m Depois da preparagao libertar a tecla de
ligacao.

Cortadora de cubos

Para cortar alimentos em cubos, p.ex., para
saladas, sopas e sobremesas.

A\ Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!
Ao desmontar / montar o cortador de cubos,
segurar na ldmina circular apenas pelo
punho de plastico no meio. N&o tocar nas
laminas afiadas da grelha de corte. Segurar
apenas no bordo da grelha de corte! Para a
limpeza, utilizar uma escova.

No caso de trabalhos com o acessorio
multifungdes, o aparelho base sé pode ser
ligado com a tampa colocada e apertada.
N&o tocar na abertura de enchimento.
Para empurrar os ingredientes, usar s6 o
calcador.



/\ Atengio!
Indicagoes sobre utilizagao!

A cortadora de cubos é adequada para

cortar:

— batatas (cruas ou cozinhadas);

— legumes como, p.ex., cenouras, pepinos,
tomates, pimentos, cebolas, beterraba;

— fruta como, p.ex., bananas, magas,
peras, morangos, meldes, quivis;

— ovos,

— queijo como, p.ex., Gouda, Emental;

— enchidos de carne tenra (p.ex.,
mortadela);

— carne de aves cozida ou assada (apds
arrefecer, sem 0ss0).

Queijos muito moles (p.ex., Mozarella,
queijo feta) ndo podem ser processados.

Queijos muito duros (p.ex., Parmesao) ndo
podem ser processados.

Antes da preparagéo de frutos com carogo
ou pevides (magas, péssegos etc.) os
carogos ou as pevides tém que ser retirados.
Antes da preparagéo de carne cozida ou
assada, os 0ssos tém que ser retirados.

Os alimentos n&o podem estar congelados.

A quantidade maxima de alimentos que
podem ser processados de uma vez nao
pode ser excedida. Antes de continuar os
trabalhos, deixar o aparelho base arrefecer
durante 30 minutos a temperatura ambiente.

/\ Atengio!
Indicagdes sobre utilizagao!
Quantidades maximas:
— ingredientes crus e cozinhados
aprox. 3500 g (valor de orientagao:
5x uma tigela cheia)
— Queijo fatiado (p.ex., Gouda) e queijo
duro (p.ex., Emental) aprox. 300 g (valor
de orientagdo: 2x uma tigela cheia)

A nao observancia destas indicagoes
pode provocar danos na cortadora de
cubos, inclusivamente na grelha de corte
e na lamina rotativa.

Se a cortadora de cubos for afastada da
sua finalidade, for alterada, ou tiver uma
falsa utilizagdo, a Robert Bosch Hausgerate
GmbH nao pode assumir qualquer respon-
sabilidade por eventuais prejuizos dai

Cortadora de cubos pt

resultantes. Isto exclui também a responsa-
bilidade por danos (p.ex. ldaminas rombas ou
deformadas), surgidos devido ao processa-
mento de alimentos n&o recomendados.

Indicagdes importantes:

— Frutos / legumes n&o devem estar dema-
siado maduros, caso contrario o sumo
pode derramar.

— Alimentos cozidos devem arrefecer
antes de serem cortados, pois, assim
ficam mais rijos e o resultado do corte
é melhor.

— Através de maior ou menor pressao
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado
o comprimento dos cubos.

Fig.

m  Colocar a tigela sobre uma superficie de
trabalho lisa e limpa.

m Inserir a grelha de corte no suporte base.
Dar atengéao os entalhes!

m Abrir os grampos de fecho no suporte
base e colocar a Idmina circular no
suporte base.

m Fechar os grampos de fecho.

m  Colocar o cortador de cubos por baixo
da tampa (seta do cortador de cubos
na seta da tampa) e rodar no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio até
ao encosto (Figura [£1-3).

m Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até ao batente. A peca de encaixe
do punho tem de estar bem encaixada.

m Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

m Ligar a ficha a tomada.

m Segurar bem o aparelho base e o
acessorio multifungdes e ligar o aparelho
(velocidade turbo).

m Colocar os alimentos para cortar na
abertura de enchimento. Em caso de
necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador. Em caso
de necessidade, cortar, primeiro, os
alimentos em pedagos menores.

m Depois da preparagéo libertar a tecla de
ligacéo.
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pt Exemplos de utilizagao

Atencéo!

Esvaziar a tigela antes de esta ficar tdo
cheia que os cubos cheguem a cortadora de
cubos.

Para isso:

m Rodar a tampa com a cortadora de
cubos no sentido dos ponteiros do
reldgio e retira-la.

m Esvaziar a tigela.

m Colocar a tampa novamente sobre a
tigela e roda-la no sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio até ao batente.
A peca de encaixe do punho tem de
estar bem encaixada.

Depois do trabalho

m Desligar a ficha da tomada.

m Premir as teclas de desbloqueio e
retirar o aparelho base da tampa de
accionamento.

m Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do reldgio e retira-la da tigela.

Dependendo da ferramenta / do conjunto

utilizado:

m Segurar a lamina universal pelo cabo de
plastico e retira-la.

ou

m Pegar o disco de suporte nas cavidades
e retira-los para fora da tigela.

m Rodar o disco de suporte e, pressio-
nando com cuidado de baixo para cima,
retirar a placa de intercalar (Fig. [€]).

ou

Desmontar a cortadora de cubos: (Fig. )

m Retirar a a cortadora de cubos da tampa,
rodando-a no sentido dos ponteiros do
reldgio.

m Abrir os grampos de fecho e retirar a
lAmina circular.

m  Remover os restos da grelha de corte
com o auxilio do objecto de limpeza
proprio para esse fim. Rodar a cabega
do objecto de limpeza para o tamanho
correspondente a grelha de corte.

m Retirar a grelha de corte do suporte
base.
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Limpeza

Atencao!

Nunca mergulhar a tampa do acessério
multifungcdes em liquidos nem lava-la sob
agua corrente ou na maquina de lavar loiga.
N&o lavar pegas da cortadora de cubos na
maquina de lavar loi¢a. As laminas ficam
rombas.

m  S6 limpar a tampa do acessério multifun-
¢bes com um pano humido.

m Atigela, a lamina universal, o disco de
suporte e as placas de intercalar podem
ir @ maquina de lavar loica.

m Nao prender as pegas de plastico na
maquina de lavar loiga, para evitar que
sofram deformacdes.

m Pré-lavar todas as pecas da cortadora
de cubos sob agua corrente. Limpar os
componentes com uma escova.

Ao preparar, p.ex., cenouras € couve roxa,
formam-se manchas nas pecas de plastico,
que se eliminam facilmente com algumas
gotas de 6leo alimentar.

Exemplos de utilizagao

Salada “Olivie” BB
(para 2 pessoas) ‘w

2 batatas cozidas, arrefecidas

1 cenouras cozidas

2 ovos bem cozidos

100 g de peito de frango cozido

1 pepino de conserva ou marinado
1 pepino para salada

150 g de ervilhas, pequenas

(1 lata pequena)

Sal e pimenta

125 g de maionese

m  Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos, a
carne, as cenouras e as batatas cozidas,
depois de frias.

m  Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m Misturar com maionese e servir.



Salada “Vinaigrette” =
(para 2 pessoas) H

2 batatas cozidas, arrefecidas
250 g de beterrabas cozidas

1 cenoura cozida

1 pepino de conserva

50 g de ervilhas pequenas

a molho de alho porro (ca. 25 g)
Sal e pimenta

50 ml de dleo alimentar

m Cortar em cubos de tamanho igual a
beterraba, o alho-francés, as cenouras,
0s pepinos de conserva e as batatas
cozidas (depois de frias) a velocidade
turbo.

= Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m Servir com 6leo alimentar.

Salada “Stolichny” =
(para 2 pessoas) H

150 g de mortadela

3 batatas cozidas, arrefecidas

2 pepinos de conserva ou pepinos
marinados

1 cenoura cozida

Ervilhas, meia lata

Sal e pimenta

Tempero:
Y de copo de natas azedas
/s de copo de maionese

m Cortar em cubos as cenouras e as
batatas cozidas (depois de frias), o
presunto e os pepinos a velocidade
turbo.

= Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta.

m Misturar todos os ingredientes. Servir
com as natas azedas e maionese.

Exemplos de utilizagao pt

Salada de camarao "@_-_
(para 2 pessoas) d

150 g de carne de frango cozida
150 g batatas cozidas, arrefecidas
100 g de pepinos para salada
Alface

25 g de miolo de camarao

1-2 ovos bem cozidos

75 g de maionese

m Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos,
o miolo de camarao, a carne cozida, as
cenouras e as batatas cozidas (depois
de frias) a velocidade turbo.

m Cortar em pedagos pequenos as folhas
de alface.

m Temperar com sal e pimenta.

m  Servir com maionese.

Sopa “Okroshka” =
(para 2-3 pessoas) H

1 litros de Kwas

(= Bebida de origem russa)

150 g de peito de frango cozido

1-3 batatas cozidas, arrefecidas

1-3 ovos bem cozidos

2 molho de rabanetes (4-5 unidades)
1-2 pepinos para salada

/a molho de alho porro (ca. 25 g)
Salsa e aneto

1-2 colheres de sopa de natas azedas
Mostarda, agucar

m Cortar em cubos, na velocidade turbo,
as batatas, os ovos, 0s pepinos, 0s
rabanetes e o peito de frango ja cozidos
e frios.

m Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e os ovos com mostarda e
agucar e diluir com um pouco de kwas.

m Misturar os ingredientes cortados em
cubos, a salsa e aneto picados.

m Temperar com sal e pimenta.

Direitos reservados quanto a alteragées.
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el MNa Tnv aocedaAeid oag

MNa Tnv aoc@aAeid cag

To €€dpTnUa autd TTPooPICeTal YIa TO UTTAEVTEP XEIPOG MSMG... .

MpooéETe TIG 0dNYieg XProNG Tou PTTAEVTEP XEIPOG. Ta eCapTriupaTa

gival KaTAAANAa pévo yia Tn XPrion TTou TTEPIYPAPETAI OTIG TTAPOUCES

odnyieg.

Y1rodeifeig ao@aAgiag yia TRV TTapouca CUOKEUN

A\ Kivduvog TPaUMATIONOU a1rd TO KOPTEPO Maxaipl Tou piep /
TNV TEPICTPEPOHEVN Kivnon!

2€ epyaacieg Ye To TTOAUAEITOUPYIKG €EAPTNUA N BACIKI) CUOKEUN

ETMTPETTETAI VA EVEPYOTTOINOEI HOVO PE TOTTOBETNUEVO KAl KAAX

Bidwpévo 1o Katrdkl. Kard tn Asiroupyia pun BAdete TToTE TO XEPI 0OG

MEOQ OTO PTTOA. MnV TTIAVETE OTO AVOIYUA CUPTTANPWONG UANIKWV.

Ma 1o oTTPWEINO UAIKWV XPNOIUOTTOIEITE TTAVTOTE TOV TTIECTH. MeTd

TN B€0n €kTOG AeIToupyiag e¢akoAouBei va AsiIToupyei n Kivnon yia

Aiyo xpdévo akoun. AANAGCeTe Ta epyaAgia povov, otav n Kivnon €ivai

QKIVNTOTTOINMEV.

A\ Kivduvog TPaUMATIONOU a1rd To KOPTEPO paxaipl!

Mn BadeTe TTOTE T XEPIO OOG HECQ OTOV KOPTN YEVIKNG XPHoNG

Kl JNV TTIAVETE TO Paxaipl. MIAveTe TO paxaipl TOU KOQPTN YEVIKNAG

Xprnong povo otnv TTAacTIKA Aapr. Mnv TAVETE TO Jaxaipl TOU KOQPTN

YEVIKAG XProng ME Ta XEpia yupvd. MNa Tov KaBapiopd XpnoIoTIoIEITE

BoupTtoa. Mnv TAvVETE TTOTE OTIG AETTIOEG TOU JAXAIPIOU YEVIKAG

xpnong. Maverte 1o paxaipl YEVIKAS XPriong JOvVo oTnv TTAACTIKA

AaBr. Mnv TTAVETE TO PJaxaipl YEVIKAG XPNONG ME Ta XEPIA YUUVA.

Na Tov KaBapIoPo XpnoiYoTTolEiTe BoupToa. I1dIaiTEPN TTPOCOXH,

otav XpnoiuoTroleite Ta évBeta! MNMpooéxeTe To oXAMA Kal T B€on

TOU €vOETOU KATA TNV TOTTOBETNON OTOV PEPovTa dioko. [MidveTe TovV

@épovTa OIoKO POVO OTIG TIPOPRAETTOUEVES E00XEC AaBEC. KaTd Tnv

aTToouvappoAdynon/cuvapuoAdynon Tou KOPTN KUBWV TTIAVETE TOV

Oioko paxaipiou otnv TTAAoTIKA AaBr} oTo KEVTPO. Mnv TTIAVETE TA

KOQTEPQ Jaxaipia Tou TTAEYHATOG KOTTAG. MIAveTe TO TTAEYUA KOTTNG

Movo oTnv akpn! MNa Tov kaBapioud xpnoIdoTToIEiTE BoUpToa.

A\ Kivduvog {epatiopartog!

Katda Tnv emmegepyaania KautoU YAAAKTOG XPNOIMOTIOIEITE Eva WNAO,

oTevo doxeio avauigng. Ta Tuxov mTolAiopata atod 10 KauTtd yaAa

MTTOPOUV vVa 0dNYACOUV O€ EyKaUuaTa.

A TNMAVTIKO!

ToTToBETEITE KOl AQAIPEITE TO EEAPTHMATA HOVO PE AKIVATOTTOINKEVN TN
Baoikr) cuokeur). Mn douAeUeTe TTOTE PE TN PAPROO UTTAEVTEP / TO TTOOI
Migep péoa oTOV KOPTN YEVIKAG XPNONG I QVTIOTOIXO OTO WTTOA TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU EEAPTHATOG.
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KoeTng yevikig xpriong el

Mnv TOTTOBETAOETE TO EPYAAEIO XTUTTHOTOG TTOTE XWPIG TO
TTPOCAPTNHA PETAdOONG Kivnong 0Tn Bacikr) cuokeur). O KOQTNG
YEVIKAG XProNG 1 avTioToIXa TO YTTOA TOU TTOAUAEITOUPYIKOU
eCapTAMATOG OV gival KOTAAANAQ yIa TOV GOUPVO PIKPOKUMATWY. Mn
BuBiCeTe TTOTE HEOQ O€ UYPA TO ETTIBEUA TOU KOPTN YEVIKAS XProng, TO
KATTAKI TOU TTOAUAEITOUPYIKOU £EAPTANOTOG KOBWG Kal TO TTPOCAPTNHO
TNG METAdOONG Kivnong Tou EpyaAgiou avAdeuong Kal NV Ta TTAEVETE
KATW aT1ro TPEXOUMEVO VEPO 1] OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

A\ Emre§ynon Twv cupBOAwYV 0T OCUOKEUR N AVTioTOIXO OTA

egapTRpaTa

Mpoooxn! MNepioTpe@dueva epyalcia.
Mnv TTAveTe GTO Avolyua CUUTTARPWONG UAIKWV.

|l
=

Mnv TTAEVETE TO KATTAKI TOU TTOAUAEITOUPYIKOU
€CAPTANATOG OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mn BuBiceTe TTOTE p€OQ O€ UYPA TO KATTAKI TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU EEAPTHMOTOG KAl NV TO TTAEVETE KATW

aTtTo TPEXOUMEVO VEPO.

—
B
f—n

ao@aAioTe TOV (@).

Mpiv Tn Xprion dIoBACTE TTPOCEKTIKA TIG
TTaPOUCEG 0dnyieg, WOTE VA yVwPICETE ONUO-
VTIKEG UTTOOEICEIG aOPaAEIag Kal XEIPITUOU
yla Tnv Trapouca ouokeun. MNapakaAeiobe
va QUAGEeTe TIG 0dnyieg xpriong. Kata tnv
TTAPAXWENON TNG CUOKEUNG O€ TPITOUG
dwaTe padi TIg 0dnyieg xprong.

Kogrng yevikng xpnong
MapakaAeioBe v’ avoigeTe TIG OENIBEG PE TIG
EIKOVEG.

Eikéva I

1 Koégtng yevikig Xxprong

2 Maxaipi

3 Emifepa

4 Koatrdki

TotroBeTAOTE TO KATTAKI TTAVW OTO UTTOA TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU £EQPTAKATOC (f) KOl ao@aAioTe TO (@)
TOTTOBETAOTE TOV KOPTN KUBWV OTO KATTAKI (f8) Kal

Ko@Tn YeVIKAG XPiong MTTOPEITE va TTPOUN-
BeuTeite amd TNV UTTNPEDIA TEXVIKAG €EUTTN-
pétnong TreAatwyv (Kwdikég Tapayyeliog
657247).

Xe1pIopog

O KOPTNG YEVIKAG XPNONG €ival KaTAAANAog
VIO TO KOWIUO KPEATOG, OKANPOU Tupioy,
KPEUMUBIWY, APWHATIKWY XOPTWYV, OKOPOWY,
@POUTWY, AaXaVIKWV, KapudIWwV, POUVTOU-
KIWV, OUUYOaAwY.

MpooéxeTe OTTWOBATIOTE TIG PEYIOTEG TTOOO-
TNTEG KAl TOUG XPOVOUG ETTEEEPYOTING TOU
mivaka (Eikéva [€).

Mpoooxn!

XPNOIYOTIOIEITE TOV KOPTN YEVIKAG XPAONG
MOVO o€ TTANpWG GUVAPUOAOYNUEVN
kataoToon!
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el EpyaAegio xTutmuartog

Mpoooxn!

MpIv To KOWIYO KPEATOG APAIPEITE TOUG

XOVOPOUG, Ta KOKAAQ Kal Toug TévovTeg. O

KOPTNG YEVIKAG XPAoNG Oev gival KATGAANAOG

yia TNV GAEon Kal TO KOWIUO TTOAU OKANPWV

TPOPIUWY (KOKKOI KO®E, YOUAId, HOOXOKA-

PUd0) KAl KATEWUYHEVWYV TPOYPIUWV (ppouTa

r TTapduoia).

Eikéva [E

m  ToTroBeTAOTE TOV KOPTN YEVIKAG XPNONG
o€ Agia kal kaBapn MEAVEIQ EPYACiag
Kal TTIECTE TOV.

m  TOTTOBETAOTE TO Paxaip.

m  BdAte péoa Ta TpOQIUA.

Mpoooxn!

To paxaipi TTpétrel va BpiokeTal o€ eubeia

0éon péoa aTov KOPTN YEVIKAG XPARoNG,

yla va epapuodel CWOTA TO TTPOCAPTAUA

(Eikova [F-3).

m  TOTTOBETAOTE TO EMIOEUA OTOV KOPTN
YEVIKAG XPrioNG Kal YupioTe TO OTn QOopa
TWV OEIKTWV TOU poAoyioU, PEXPI Va
KOUUTTWOEI aigbnTd.

m  TomoBeTAOTE TN BACIKA CUOKEUN
TTavw OTO ETTIOEPA KAl AQATTE TN va
KOUMTTWOEI.

m Bddete 10 QIg OoTNV TTpIla.

m  Kpatdre Tn BaCIKr CUCKEUN Kal ToV
TTOAUKOQTN YEPG Kal PUBUICETE TN
ouokeur] otn Babuida (Taxutnta Turbo).

m  Metd Vv emTeepyaaia aprivete eEAeUBePO
10 TTAAKTPO B€0NG O€ AgiToupyia.

MeTd TnV gpyacia

m  TpaBdre 10 QIg atd TNV TTPI0.

m [latoTe Ta TARKTPa atrac@dAiong Kal
agaipéaTe TN BACIKA CUCKEUN aTTd TO
€MiOepQ.

m [upioTe 1O €miBepa avTiBeTa TTPOG TN
POPAa TwV BEIKTWY ToUu poAoyioU Kal
TIAPTE TO ATTO TOV KOPTN YEVIKNG XPAONG.

m [MidoTe 10 paxaipl otnv TTAACTIK AaBn
KQI aQaIpETTE TO.

m [la TN QUAAgN emeCepyacuévwv
TPOYIUWV GTOV KOPTN YEVIKAG XPAONG
TOTTOOETHOTE TO KATTAKI.
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KaBapiopudg

Mpoooxn!

Mn BubioeTe TTOTE TO TTPOCAPTNMA TNG

METAd0ONG Kivnong péoa o€ uypd oUuTe va

TO KOBapioeTe KATW aTTd TPEXOUHEVO VEPD 1

MEoQ OTO TTAUVTAPIO TTIATWY.

m O kOQTNG YEVIKAG XPAONG KAl TO paxaipl
TIAéVOVTQI GTO TTAUVTAPIO TTIATWYV.

B 2KOUTTIOTE TO €TTIBEUA POVO e Bpeypévo
TTavi.

EpyaAgio XTUtTripaTog
MapakaAeioBe v’ avoiteTe TIG OENIBEG PE TIG
€IKOVEG.

Eikéva

5 [Mpoodptnua perddoong Kivnong yia
TO gpyaAeio avadeuong

6 EpyoaAgio XTutrpaTog

EpyaAeio avadeuong PTTopeite va Trapayyei-

AETE OTTO TNV UTTNPEDIA TEXVIKAG £EUTTNPE-

TNong TreAaTwv (kwd. TTapayyeliag 657379).

Xeipiopoég

To epyaAeio avadeuong eivar kKatdAAnAo yia
TO XTUTTNMO KPEPOG YAAQKTOG O€ CavTIyi,
Map€ykag kai appoyarou (atéd kautd (70 °C
TO TTOAU) Kai KpUo yaAa (8 °C 10 TTOAU))
KOBWG Kal yla TV TTOPOCKEUR GAATOWV Kal
ETMIOOPTTIWV.

/\ Kivduvog Zeparioparog!

Katd tnv emegepyacia kautoU yAAAKTOG
XPNOIMOTIOIEITE Eva WNAO, OTEVO doXEio
avapigng. Ta Tuxov mToINiopyaTta aTo 10
KauTS YAAa utTopoUv va odnyrfoouyV o€
eykauuaTa.

Eikéva [3]

m  BdAte Ta Tpoé@Iua péca ato TToTAPI Jigep.

m  TomroBeTOTE TO TTPOTAPTNHA PETAS0-0NG
Kivnong oTtn Baoik GUOKEUN KAl aQroTE
TO VO KOUUTTWOEL.

m  ToTTOBETAOTE TO EPYAAEIO XTUTTAUOTOG
OTO TTPOCAPTNHA PETASOONG Kivnang Kal
AQPrOTE TO VO KOUUTTWOEI.

Mpoooxn!

Mnv ToTToBeTiOETE TO EPyaAEio XTUTTANOTOG

TTOTE XWPIG TO TTPOCAPTNUA PETAOOONG

Kivnong otn Baaoikf ouokeur| (Eikéva [3]-3).



m PubBuioTte Tov emBuunTO apiBud oTpoPwv
ME TN pUBUICN apiBuoU aTPOPWV (av
uTtdpxel) (ouoTaon: uWnAodg apiBPog
OTPOPWIV).

m  Kpatdrte Tn BACIKA CUCKEUN KAl TO TTOTAPI
Migep yePA kal TTATAOTE TO ETOUUNTO
TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

m  Metd TV emme€epyaaia agriveTe eEAeUBepO
TO TTAAKTPO B€0NG o€ Asitoupyia.

MeTd Tnv gpyacia

m  TpaBdre 10 QIg atd TNV TTPI0.

m [latoTe Ta TTARKTPO aTTac@AAIong Kal
aQaIpECTE TN BACIKY) CUCKEUN ATTo TO
TTPOCdpTNUa HETAd0ONG Kivhong.

m  BydAte 10 epyalcio xTutTiuaTog atréd 10
TTPOoodpTNUa HETAd0ONG Kivhong.

Ka@apiouog

Mpoooxn!

Mn BuBioeTe TTOTE TO TTIPOCAPTNA TNG

PETAdOONG Kivnong péoa o€ uypd ouTe va

TO KOBapPIoETE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPOD 1

MECQ OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

m To epyaAeio avadeuong ITTOPEi va
TIAEVETAI OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

m  To TpocdpTNuUa PETAdOONG Kivnong
ETMITPETTETAI VO TO OKOUTTICETE HOVO PE
Bpeyuévo travi.

MoAuAsgiToupyiko €EapTRHA

MapakaAeioBe v’ avoigeTe TIG OENIBEG PE TIG
EIKOVEG.

Eikéva [
7 Mol
8 Maxaipl YEVIKAG Xpriong
9 O®épwv diokog yla évBeTa Siokoug
10 'Ev@eTo1 Siokol
a 'EvBeTo KOTTAG — XOVTPO
b 'EvBeTo KOTIAG — WIAG KOWIUO
¢ 'EvBeTto TpIgipaTog — pETpIO TRiYWIPO
11 KuBokogtng
a Aiokog payaipiod
b TAéypa KoTAG, HIKPO (TTEP. 9 mm)
¢ Baoikdg popéag
d KaBapioTng TTAEypaTog KOTIAG
(oTpEPOUEVN KEPOAAR yia didpopa
TTAEyPaTa KOTTAG)
12 Katrdki ge peradoon Kivnong
13 MeoTtAg

MoAuAeITtoupyikod £€apTnua el

Xeipiopog

To TToAuAeIToupyIké e€apTNUA gival KATAA-
AnAo yia 1o CUpwpa, Kotrr, EUCIYO Kal
TPIYINO TPOPIHWV.

MpooéxeTe OTTWOBATIOTE TIG PEYIOTEG TTOCO-
TNTEG KOl TOUG XPOVOUG ETTEEEPYOTIOG TOU
mivaka (Eikéva Hl).

A\ KivBuvog TpaupaTtiopos atré To
KOQTEPO paxaipl Tou pigep /
TNV TEPICTPEPOHEVN Kivnon!
> gpyaaieg Pe T0 TTOAUAEITOUPYIKO £EGPTNU
N BAGCIKr) CUOKEUR ETTITPETTETAI VO EVEPYO-
TroINBEl uéVOo e TOTTOBETNUEVO KAl KAAG
Bidwuévo 1O KATTAKI.
Katd tn Aeitoupyia un BAagete OTE TO XEPI
oag péoa oT1o PTTOA. IMa To OTTPWEINO UNIKWY
XPNOIYOTTOIEITE TTAVTOTE TOV TTIECTH.
Metd 1n Bé0n ekTOG AciToupyiag eaKOAOUBEI
va AeIroupyei N Kivnon yia Aiyo xpdvo akoun.
AN\GCeTe Ta epyaleia povov, 6Tav n Kivnon
€ival aKivnToTroINUEVN.
Mpoooxn!
XPNOIUOTIOIEITE TO TTIOAUAEITOUPYIKO £EAP-
TNUA POVO a€ TTARPWG CUVApUoAoyNuévn
kartdoTaon!
Mpoocoxn!
Mpiv TO KOWIUO KPEATOG APAIPEITE TOUG
XOVOpOUG, T KOKAAA KOI TOUG TEVOVTEG.
To TToAuAeIToupyIkd e€dpTnua dev eival
KOTAAANAO yIa TO KOWIKO Kal TRIWIKO TTOAU
OKANpwV ayaBwv (KOKKoI KagE, paTTava,
Hooxokd&puda) Kal KATEWUYHEVWY ayaBwv
(ppouTa ) TTapouoIa).

Maxaipi yeviking xpriong
Mayaip! yevikrig xpiong yia 1o KOWIHo
KPEATOG, OKANPOU TUPIOU, KPEUUUBIWY,
APWHATIKWY XOPTWV, OKOPOOU, GPoUTWY,
AQXQVIKWY, KAPUBIWY, POUVTOUKIWY,
auUYSaAwy.

MpooéxeTe OTTWOBATIOTE TIG PEYIOTEG TTOCO-
TNTEG KaI TOUG XPOVOUG ETTEEEPYOTIOG TOU
mivaka (Eikéva Hl).
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el Maxaip! yevikng xpriong

/A KivBuvog TpaupaTiopod atré 1o
KOQTEPO payaipi!

Mnv Tmidvete TTOTE OTIG AETTIOEG TOU paxaipioU

YEVIKNG Xpnong. Mavere 1o paxaipl YeVIKAG

XpPAong pévo atnv TAaoTIkA AaBn. Mnv

TIIAVETE TO POXAIP! YEVIKAG XPriONG ME TO

XEpia yupva. MNa Tov Kabapiopd xpnoiPoTTol-

€ite BolpToa.

Eikéva H

m  TotroBeTrOTE TO PUTTOA £TTAVW O€ Agia Kal
KaBapn TTIPAvEIa EPYOTiag.

m  TOTTOBETACTE TO Paxaipl.

m  BdAte péoa ta 1pO@IUA.

Mpoooxn!

To paxaipl TTRéTTel va BpiokeTal iola péoa aTo

MTTOA, WOTE VA €QAPPOLEl CWOTA TO KATTAKI

(Eikova [3-3).

m  TOTTOBETAOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO UTTOA
Kal OTPEWYTE TO AVTIBETA TTPOG TN Yopd
TWV OEIKTWV TOU poAoyioU wg TO TEPUA.
H ac@daAion oTn CUCKEUN TTPETTEl Vval
£x€l KOUPTTWOEl oWaoTd. OTav Bpiokovtal
MEeYAAEG TTOOOTNTEG UAIKWYV PEGA OTO
MTTOA, pTTopEi va gival Aiyo SUCKOAN N
TOTTOBETNON TOU KATTOKIOU. ETPEWTE EVOE-
Xouévwg Tn CeUEn We Ta Tpia TITEPUYIA
oTnNV KATW TTAEUPA TOU KOTTOKIOU OTN
owaTn B€on.

m  ToTmoBeTrOTE TN BACIKA GUOKEUN
TTAvw OTO €TTIBEUA KAl APAOTE TN va
KOUUTTWOEL.

m  TOTTOBETAOTE TOV TTIECTH.

m Bddete 10 @Ig oTNV TTpIda.

m  Kpardre T Baoikr) CUCKEUR Kal TO
TTOAUAEITOUPYIKO €€GPTNHA YEPX Kal
EVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUR (TaXUTNTA
TOUPUTTO).

m [a va cupgTTANpWOoETE UAIKA, aproTE
€AeUBEPO TO TTANKTPO EVEPYOTTOINONG.
MepipéveTe va akivnrotroinBei To
epyaAeio.

m  AQQIPEITE TOV TTIECTNA Kal TTPOOBETETE
UAIK& aTrd 1o dvolypa CUUTTARPWONG
UNIKWV.

m  Metd TV emegepyaoia agriveTe eEAeUBepO
TO TTAAKTPO B€0NG o€ AsiToupyia.
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Dépwyv Siokog yia EvBeTa Siokoug
‘Ev@eTO KOTIG — XOVTPO

PuBpioTe TN pUBPION TOU QPIBUOU OTPOPWV
ag uYnASd apiBud OTPOPWV YIa TO KOWIO:
7. X. AyYyoupIwV, KOPOTWYV, TTATATWV.
‘EvOeTO KOTTAG — YIAG KOWIUO

PuBuioTe Tn pUBuIoN Tou apIBPOU OTPOPWV
gg uYnAd apiBud OTPOPWV Yia TO KOWIMO:
7. X. ayYoupIwV, KapOTWV, TTaVIZopIwY,
KOAOKUBIWV.

‘EvOeTo TpIYipaTOg — METPIO TRIYINO
PuBuioTe TN pUBUIoN Tou apIBuoU OTPOPUIV
og uYnASd apiBuod OTPOPWV Yia TO TPIYIYO:
. X. HRAWY, KapoTwy, Tupiou.

MpooéxeTe OTTWOBNTIOTE TIG HEYIOTEG TTOCO-
TNTEG Kal TOUG XPOVOUG ETTEEEPYATIag TOU
mivoka (Eikéva Hl).

/A KivSuvog TpaupaTiopos ammé to
KOQTEPO Haxaipl Tou pigep /

TNV TEPICTPEPOUEVN Kivnon!

I1S1aiTepn TTPOCOXA, OTAV XPNOILOTIOIEITE TO

évBeTa! MpooéxeTte TO OXNMA Kal TN B€an Tou

€vOeTOU KATA TNV TOTTOBETNON GTOV PEPOVTA
dioko. Mdvete Tov PépovTa dioko Hévo OTIg

TIPORAETTONEVEG E00XEG AaBES. Mnv TTIdveTe

OTO GVOIyUa CUPTTARpwOoNG UAIKWV. Na 1o

KOTOTTIV OTTPWEINO TWV UAIKWY XPNGCIKOTION-

€iTE HOVOV TOV TTIECTH).

Mpoocoxn!

To TpiyIpo TTOAU OKANPWY TPOPINWY (TTaPUE-

{ava, ooKoAATa) PE Toug €vBETOUG BioKOUG

dev emrpémetal. [Na Tnv emegepyania Ivwdwv

TPOYipWV (TTPpdoa, g€EAIvo, paBEvTi) ol EVOETOI

Oiokol gival pévov ev PHEPEN KATAAANAOL.

Eikéva @

m  ToTroBeTAOTE TO UTTOA ETTAVW O€ Agia kal
KaBapn emipaveia epyaciag.

m  ToToBeTeite TO €MOUUNTS €vOETO OTOV
@épovTa dioko. MNPooExeTe TO XA KAl
N 6€0on Tou évBeTou (Eikéva [E-1)!

m [lidoTe ToV PépovTa BioKO OTIG
€00XEGAABEG KAl TOTTOBETHOTE TOV OTO
MTTOA.

m  TOTTOBETAOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO WTTOA
KOl OTPEYTE TO AvTIBETA TTPOG TN POopPd
TWV BEIKTWV TOU poAoyIoU wg TO TEPUA.
H ac@dAion oTn CuoKeun TTPETTEN va £XEI
KOUUTTWOEl CWOTA.



m  TommoBeTr|oTE TN BACIKA GUOKEUN
TTAvVW OTO ETTIBEPA KOl AQATTE TN va
KOUMTTWOEL.

m  Bddete 10 @I otV TTPIda.

m PubuioTte Tov emBUUNTO apIBud oTPOPWY
ME TN pUBUIOT apIBUOU CTPOPUIV.

m  Kpardre yepd Tn BACIKr) GUOKEUN] KAl TO
TIOAUAEITOUPYIKO £EGPTNUA KA EVEPYOTTOI-
OTE T CUOKEUN.

m [epiete pe Ta ayabd yia KOWIUO A
Tpiwipo atrd 1o dvolyua CUPTTARPWONG
UNIKWV.

B 2TTPWXVETE KATOTTIV Ta ayaBd yia KOWIHO
M TPIYIUO HOVO e eEAa@pId Trieon JE
TOV TTIECTN).

Mpoooxn!

AdeIdeTe TO PTTOA TTPOTOU YEUIOEI KAl TA

KoppEva 1) TpIpéva ayabd eBdoouv oTov

@épovTa dioKo.

m  Metd TV emTeepyaaia aprvete eEAeUBEPO
TO TTAAKTPO B¢oNg o€ Asitoupyia.

KuBokégTtng
YIO TO KOWIUO TPOYiUWY g€ oxAua KUBou,
1. X. VIO OOAGTEG, GOUTTEG KA ETTIOOPTTIA.

A Kivduvog Tpaupatiopou atré 1o
KOQPTEPO payaipi!
Katd tnv ammoocuvapuoAdynon / cuvappo-
Aéynon Tou k6T KUBwWV TTIAVETE TOV OiIOKO
payaipiol atnv TTAAOTIKA AR OTO KEVTPO.
Mnv mdveTe Ta KOPTEPA PaXaipIa TOU TTAEY-
paTtog KOTTAG. MidveTe TO TTAEyUa KOTTAG JOVO
oTtnv dkpn! MNa Tov kKaBapioud XPNOIPOTIOI-
€ite BolpToa.
>€ gpyaoieg Ye TO TTOAUAEITOUPYIKO EGPTNHA
N BACIKr) CUCKEUN ETTITPETTETAI VA EVEPYOTTOI-
NOei Pévo pe TOTTOBETNEVO Kal KAAd Bidw-
Mévo To KaTTdkl. Mnv dvete oTO Avolyua
oupTTARPWAONG UAIKWV. lMa 10 Katétv
OTTPWEINO TWV UAIKWYV XPNOIPOTIOIEITE HOVOV
TOV TTIECTH.

KuBokdéptng el

A Mpoooyn!
Ymodeigeig epappoyng!

O KOPTNG KUBwWV gival KaTdAANAoG yia TO

KOWIO:

— [Mardrog (wuég A Bpaouéveg TTATATEG),

— Aaxavikwyv OTTwG TT.X. KapdTa, ayyoupia,
VTOUATEG, TTITTEPIEG, KPEPPUDIA,
Travtfapia,

—  ®poUTwv OTTWG TT. X. HTTAVAVEG, UNAQ,
ayxAadia, @pAouAeg, TTETTOVIA, AKTIVIOIA,

—  auywy,

—  TupioU OTTWG 1. X. YKOUVTA, EUEVTOA,

—  MoAakwyv aAavTIKwy (1. X. pjopTadéAa),

— BpaoTtou ) TnyavnToU KpEaTog TTOUAE-
PIKWV (agoU TTPWTA KPUWOOUV, XWPIg
KOKKOAO).

MoAU poAako Tupi (TT.X. HOTOOPEAA, PETA)

Oev UTTOPEI va KOTTE.

MoAU okANPO Tupi (1. X. TTapueddva) dev

MTTOPEI VO KOTTEI.

Mpiv TV eTeéepyacia @PoUTWY YE KOUKOU-

TOIO ] TTUPNVOKAPTIWY @POUTWV (UAAQ,

POBAKIVA KTA.) TIPETTEI va apaipeBolv Ta

KOuKoUTOIa 1) avTioTolXa ol TTuprveg. MNpiv

TNV emegepyacia BpacToul 1 wntoU KPEATOG

TIPETTEI VO a@aIpeBOUV Ta KOKOAQ.

Ta TPO@IUO Bev ETTITPETTETAI VA gival

KOTEWUYHEVOQ.

H péyioTtn moodTtnTa TWV o€ €va BAUA epya-

oiag emregepyalopévwy TPOPIPWY dev ETTITPE-

TeTal va uTrePPANBEi. Mpiv Tnv TTEpaITépw

€meCepyania apAVETE TN BACIKA CUOKEUNR

€1 30 AeTITA va KPUWOEI € BepUoKpaaia

dwuaTiou.

A Mpoooxn!

Ymodeieig epappoyng!

Ol Y€yI0TEG TTOOOTNTEG AVEPXOVTAL:

—  WWA Kai Bpacpéva uNika Trep. 3500 g
(evOEIKTIKA TTOGOTNTA: 5 POPES Eva
YEUATO UTTOA)

— Tupi o€ @éTeg (1. X. YKOUVTA) Kal OKANPO
Tupi (11.X. €uevtal) rep. 300 g (evoel-
KTIKA TT000TNTA: 2 POPES €va YEUATO
MTTOA)
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el KuBokoéptng

H pn TApNnon autwy Twyv utrodEigewv

uTTopEi va odnynoel og {nuUig Tou Kufo-

KOQTN CUPTTEPIAAUBAVONEVOU TOU TTAEY-

HOTOG KOTTAG KOl TOU TTEPICTPEPOUEVOU

HaxaipioU.

Av 0 KUBOKO®TNG XPNnoiuoTToinBEi yia diago-

PETIKOUG OKOTTOUG, TPOTTOTTOINGEI 1 XpNOl-

JotroinBei avdpuooTa, Té1E N Robert Bosch

Hausgerate GmbH &¢ev ptropei va avaAdBel

Kapia euBuvn yia evoeXOPeVEG CnuIEG. AUTO

aTTokAgiel TNV euBUvn yia nNUIEG (TT.X. OTOPW-

Méva i TTapAPOPPWHEVA POXaipIa), O OTTOIEG

TTPOKUTITOUV WG GUVETTEIQ TNG ETTEEEPYQTIAg

MN EYKEKPIMEVWV TPOPIHWV.

ZnMavTIkéG UTrodeigeig:

— Ta @pouta/Aayavikd dev Ba TTpETTel va
€ival TTOAU WpIKa, yiaTi SIaQOPETIKA
MTTOPEI VO TPEXEI O XUPOG TOUG.

— Tlpiv TO KOYIPO aPAVETE T BPacTd
TPOPILA VO KPUWOOUV, ETTEIDN TOTE gival
O OQIXTA Kal £TO1 €ival KOAUTEPO TO
ATTOTEAEOA KOTTAG.

— Mg TepiocdTEPN A AiyOTEPN TTiECN OTOV
TTECTH) KATA TO KATOTTIV OTTPWEIUO MTTOPET
VA ETTNPEACTEI TO PAKOG TWV KUBWV.

Eikéva [i]

m  TOTTOBETAOTE TO PTTOA ETTAVW O€ Agia Kal
KaBapn ETTIPAVEIa EPYOTiag.

m  TOTTOBETAOTE TO TTAEYUA KOTTAG OTOV
Baoiké gopéa. MNpoaégTe TIG EyKOTTEC!

m  AvoiTe TOUG CUVOETAPEG KAEICIUOTOG
oTov Baaikd PopEa Kal TOTTOBETACTE TOV
OioKO paxalpiwyv OToV BACIKO QopEa.

m  KAgioTe TOUG OUVOETAPES KAEITIATOG.

m  TOTTOBETAOTE TOV KOPTN KUBWV KATW OTTO
TO KOTTAKI (TO BENOG OTOV KOPTN KUBWV
Tavw TO BEAOG GTO KATTAKI) Kai MupioTe
TO KATTAKI EVAVTIO OTN QOPA TWV OEIKTWV
ToU pohoyioU péxpl Tépua (Eik. [E-3).

m  ToTTOBETAOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTOA
Kal OTPEWTE TO QVTIBETA TTPOG TN Qopd
TWV OEIKTWV TOU poAoyioU wg To TEPUA.
H ao@AAion OTn GUGKEUN TTPETTEN VO EXEI
KOUNTTWOEI CWOTA.

m  TotmmoBeTr|oTE TN BACIKA CUOKEUN
TTAvVW OTO ETTIBEPA KOl AQATTE TN va
KOUMTTWOEL.

m  Bddete 10 @I oV TTPId0.
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m  Kpatdre Tn Baoikf GUOKEUN KAl TO
TTOAUAEITOUPYIKS €EAPTNUA YEPG KAl
EVEPYOTTOINATE TN OUOKEUN (TaXUTNTO
TOUPWTTO).

m  BdATe TO TpOQIPA TTOU TTPOKEITAI VO
KOTTOUV OTOV XWPOo TTARpwong. Av XpEId-
CeTau OTTPWETE KATOTTIV UE TOV TTIECTH KOl
eAa@pid Triean. Av xpelddeTal, TepaxioTe
TTPONYOUUEVWG TA TPOPIMA.

m  Metd Vv emregepyaaia agrivete eEAeUBepPO
TO TTAAKTPO B€0NG O€ AciToupyia.

Mpoooxn!

AdeIGaTE TO UTTOA, TTPOTOU AUTO YEMIOEI

1600 TTOAU Kai o1 KUBoI @Bdvouv aTov KOPTN

KUBWV.

I’ auto:

B 2TPEYTE TO KATTAKI JE TOV KOPTN KUPBWV
oTn QOPd TwWV SEIKTWY TOU POAOYIOU Kal
aQaIPEDTE TO.

m  AdeIGOoTE TO UTTOA.

m  ToTroBeTOTE TO KATTAKI EQVA ETTAVW OTO
MTTOA KQI OTPEWTE TO QVTIBETA TTPOG TN
@opda TWV BEIKTWV TOU poAoyioU wg TO
TEPUA. H ao@AAIon 0Tn OUCKEUN TTPETTE
Va £XEl KOUPTTWOEI OWOTA.

Me1d TnV gpyacia

m  Tpafdre 10 QIG o116 TNV TTPIa.

m [aToTe Ta TTAAKTPO aTTacPAAIoNG Kal
aQaIpéaTE TN BACIKA CUCKEUN OTTO TO
€TiBepa.

B 2ZTPEYTE TO KOTTAKI GTN QOPA TWV OEIKTWV
TOU poAoyloU Kal apaipéoTe TO ATTO TO
MTTOA.

AvdaAoya e TO XPNOIUOTTOIOUNEVO epyaAgio /

£vBeTO:

m  [lidveTte TO paxaipl YEVIKAG Xpriong oTnv
TIAQOTIKA AaBr) Kal TO aQaIpeiTe

n

m [lidvete TOV PEPOVTa BIOKO OTIG EGOXEG
AaB€G Kal ToV aQaIpEiTe ATTO TO PTTOA.

m  AvarrodoyupiCeTe Tov GEPOVTA BIOKO KOl
TNECETE TIPOCEKTIKA TO EVOETO ATTO TNV
KATW pepIa va Byel (Eikova [€).

n

ATtroouvapuoAoynoTe Eava Tov KOQTN KUBwWV:

(Eixéva )

m  AQaIpéoTe TOV KOPTN KUBWV atré 10
KOTTAKI OTPEPOVTAG TOV OTN POPd TWV
OEIKTWYV TOU poAoyiou.



m  AvOiTe TOUG CUVOETAPEG KAl APAIPEDTE
TOV OIOKO HOXAIPIWV.

m  ATTOPOKPUVTE Ta KATGAOITTA ATTO TO
TAéypa KOTTAG e Tn BonBeia Tou kaba-
PIOTA TOU TTAEYPATOG KOTTAG. STPEWTE TNV
KEQOAN Tou KaBapIoTH OTO AVTIOTOIXO
MEYEBOG TOU TTAEYUOTOG.

m  AQaipéoTe TO TTAEyHa KOTTAG atrd Tov
Baoikd popéa.

KaBapiopuog

Mpoooxn!

Mn BubiCeTe TO KATTGKI TOU TTOAUAEITOUPYIKOU

€CAPTANATOG TTOTE HEOT OE UYPA Kal Pnv 1o

KPOTATE KATW aTTO TPEXOUUEVO VEPO OUTE

va 1o TTAUVETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWY. Mnv

KaBapileTe Ta pépn Tou KOPTN KUBWV OTO

TTAUVTAPIO TTIATWY, T JOXAiPIA GTOUWVOVTAL.

m  ZKOUTTICETE TO KATTAKI TOU TTOAUAEITOUP-
YIKOU €€0PTAPATOG POVO PE BPEYUEVO
TTavi.

m To PTTOA, TO payaipl YEVIKAG XpPriong, o
@épovTag dioKog Kal Ta évBeTa dioKwvV
TTAEVOVTOI OTO TTAUVTIAPIO TTIATWV.

m  [1pOCEXETE VO N JOYKWOOUV Ta
TIAQOTIKG PéPN HECA OTO TTAUVTAPIO
maTwy, 0167 gival duvartdv va
TTapaoPPWOOUV.

m  =eTTAéveTe OAQ Ta PEPN TOU KOPTN KUBWV
KATW atréd TpeXoUUEVO vePO. KabBapileTe
Ta YépN Pe BoupToa.

Katd tnv eregepyaaia 1. X. KApOTWV Kail

KOKKIVOU AdXOVOU OXNMATICETOI hia KOKKIVN

EMOTPWAON TTAVW OTA TTAACTIKA PEPN, N

OTTOi0 UTTOPET VO ATTOUAKPUVOED JE HEPIKEG

oTayoveg Aadiou gaynTou.

MapadeiypaTa epapuoywv el

Moapadeiypara epapuoywyv

ZaAdTa «Olivie»

(2 pepideg)

2 BpooTEG, KPUEG TTOTATEG

1 BpaoTtd kapdTa

2 oQIXTa oy

100 g BpaoTd o1 B0G KOTOTTOUAO

1 ayyoUpi Toupai | £€va JapIVOPICPEVO

ayyoupi

1 ayyoupi (ppéako)

150 g apakdg, WIAOG (1 pikpr KovoépRa)

ANGTI Kal TTITTEI

125 g payiovéla

m  Kowre o€ KUBoUG TIG BPOTUEVEG, OANG
1dn KPUEG TTATATEG, TA KAPOTA, TA AUYd,
Ta ayyoupla Kal TO KPEAG Pe TaxuTnTa
TOUPWTTO.

m  AvakatéyTte OAa Ta KOopuéva UAIKA o€ éva
MTTOA padi e Tov apakd.

m  KapukeloTe pe aAdTI KAl TTITTEPL.

m [1pocBéaTe TN paylovELQ, avakaTEWTE Kal
oepPipere.

ZaAdra «Vinaigrette» =
(2 pepideg) )

2 BpooTEG, KPUEG TTOTATEG

250 g BpaoTd Travtlapia

1 BpaoT6 kapdTo

1 ayyoupdki Toupaoi

50 g apakdag WINOG

Ya patoo Tpdoa (trep. 25 g)

AMNATI KaI TTITTEPI

50 ml AG&dI

m  KoyTte o€ opoIdpopPous KUBOUG TIG
Bpaopéveg, ahAd 1o KPUEG TTATATEG, TA
KapoTa, Ta TTavt{dpia, Ta Tpdoa Kai Ta
ayyoupIia Toupai Je TaxUTNTA TOUPUTTO.

m  AvokaTtéwTe OAa Ta KOPPEVA UAIKG O€ Eva
MTTOA padi pe Tov apakd.

m  KapukeuoTe e aAaTI Kal TTITTEPI.

m Piyvere 10 AAdI ka1l oepPipeTE.
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el MapadeiypaTa epapuoywy

ZaAdra «Stolichny» B,
(2 pepidec) )

150 g. yopTadEAT

3 BpaoTég, KpUEG TTATATEG

2 ayyoupdKia TOUPGi ) papivapiouéva

ayyoupdKia

1 BpaoTd KapdTO

Apakdg, pia PIKpr) KovaépRa

AMNGTI Kal TTITTEPI

NTpéoivyk:

Y2 KOUTIOU IV KPEUQ YAAOKTOG

2 TToTNPIoU Payloveda

m  KoyrTe o€ KUBoUG TIG BPaoHEVEG, OAAG
N KPUEG TTATATEG, TO KAPOTO, TO AUTTOV
Kal Ta ayyoupla he TaxUuTnTa TOUPUTTO.

m  AvokaTéWTe OAa Ta KOPMPEVA UAIKG O€ Eva
MTTOA padi ue ToV apakd.

m  KopukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPL.

m  AvakatéwTe 6Aa Ta UAIKA. [pooBéaTe Tnv
&Ivr) Kpéua yAAaKTOG Kail TN payloved,
QAVAKATEWTE Kal oEPPIPETE.

Mapidocaidra =
(2 pepides) ‘o

150 g. Bpacuévo Kpéag KOTOTTOUAOU

150 g BpaoTEg, KPUEG TTATATEG

100 g ayyouUpi

Mpdoivn coAaTa

25 g yapideg

1-2 o@ixTa apyd

75 g payiovéla

m  KowrTe o€ KUBoUG TIG Bpacuéveg,
aAAG RdN KPUEG TTOTATEG, TA AUYd, TA
ayyouUpia, TIG YOopideg kal To BpaaTd
KpEag pe TaxUTNTa TOUPUTTO.

m  WYIAokOwTe TNV TTPACIv GaAATa.

KapukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPL.

m [1pocBéaTe TN payloveEQ, avaKATEWTE Kal
oepPipeTe.
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2outra «Okroshka» =
(2-3 pepideg) H

Pwaoiko 1mo1é KBag (eAagpid putrdpa),

1 Nitpa

150 g. Bpacpévo kpéag atrd oTreog

KOTOTTOUAOU

1-3 BPaoTEG, KPUEG TTATATEG

1-3 o@IxTd afyd

Y2 yoTodkl patravakia (4-5 Tepdyia)

1-2 ayyoupia

Ya patoo Tpdoa (trep. 25 g)

Maivtavog kar dvnBog

1-2 K.0. §Ivi) Kp€pa yAAaKTOG

MouaoTdpda, {axapn

m  Koyrte og KUBOUG TIG BPaopéveg, aAAG
ndén Kpueg TTaTdTeS, apyd, ayyoupia,
POTTAVAKIA, KAl TO BPACTUEVO KPEQG ATTO
0TABOG KOTOTTOUAOU PE TNV TaXUTNTO
Turbo.

m  AvakaTéWTe TNV §Ivi KPEUA YAAQKTOG,
TO WIAOKOMMEVO TTPAGCO Kal Ta apyd
KOAG PE TN gouaTapda kai Tn {axapn Kai
apaiwaoTe e 1o KPBag.

m [lpooBéoTe Ta Koppéva o€ KUBOUG UANIKG,
TOV WIAOKOWPMEVO PaivTavo kal dvnbo.

m  KopukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPI.

Tnpoupe 1o dIKaiwpa aAAaywv.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi glivenliginiz igin

Bu aksesuar, MSM6... el blenderi icin tasarlanmigtir. El blenderinin
kullanma kilavuzuna dikkat ediniz. Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif
edilen kullanim i¢in uygundur.

Bu cihaz igin glivenlik bilgi ve uyarilar
/\ Keskin bigaklarindan / donen tahrik sisteminden (motordan)

dolayi yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Cok fonksiyonlu aksesuar ile galisirken ana cihaz sadece yerine
takilmis ve gevrilip sabitlenmis kapak ile devreye sokulmalidir.
Cihaz calisirken elinizi karigtirma kabinin, yani ganagin igine
kesinlikle sokmayiniz. Elinizi malzeme ilave etme agzi igine
sokmayiniz. Malzemeleri cihazin igine itmek i¢in daima tikaci
kullaniniz. Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor) kisa bir
sure hareket etmeye devam eder. Cihaza takilan aletleri sadece
cihazin tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.

/\ Keskin bigaklardan dolayi yaralanma tehlikesi s6z

konusudur!
Genel dograyicinin igindeki bigagi kesinlikle tutmayiniz. Genel
dograyicinin bigagi sadece plastik kulpundan tutulmalidir. Genel
dograyicinin bigagina ¢iplak elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme
islemi igin bir firga kullaniniz. Genel bigagin agizlarini kesinlikle
tutmayiniz. Genel bigagi sadece plastik tutamak Uzerinden tutunuz.
Genel dograma bigagina giplak elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme
iglemi icin bir firga kullaniniz. Uniteler ile ¢calisirken gok dikkatli
olunuz! Uniteyi tutma diskine takarken, sekline ve konumuna dikkat
edilmelidir. Tutucu diski sadece 6ngorulmus tutamak gukurlari
Uzerinden tutunuz. Kip kesicinin pargalarina ayriimasinda/toplanip
monte edilmesinde, bigak diskini sadece plastik tutamagin (sapin)
orta kismindan tutunuz. Kesme 1zgarasinin keskin bigaklarini
tutmayiniz. Kesme 1zgarasini sadece kenardan tutunuz! Temizleme
iglemi igin bir firga kullaniniz.

/\ Haslanma tehlikesi var!
Sicak sut iglerken yuksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz. Sicak
sut etrafa sigrayabilir ve haglanmalara neden olabilir.

/A Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece ana cihaz duruyorken takiniz ve gikariniz.
Kesinlikle genel dograyici iginde blender / karistirma ucu ya da gok
fonksiyonlu aksesuar kabi varken kullanmayiniz. Cirpma telini ana
cihaza kesinlikle digli ara pargasiz takip yerlestirmeyiniz. Genel
dograyici ya da ¢ok fonksiyonlu aksesuar kabi mikrodalga firinlar i¢in
uygun degildir.
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tr Genel dograyici

Genel dograyicinin Ust pargasini, cok fonksiyonlu aksesuar kapagini
ve ¢irpma telinin 6n digli duzenegini kesinlikle sivi icine sokmayiniz
ve musluktan akan su altinda veya bulagik makinesinde yikayip

temizlemeyiniz.

EEE ybnetmeligine uygundur

A\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

Dikkat! Donen aletler.

Elinizi malzeme ilave etme agzi igcine sokmayiniz.

2

ﬁ Cok fonksiyonlu aksesuar kapagini bulasik makinesinde
yikayip temizlemeyiniz.

Cok fonksiyonlu aksesuarin kapagi kesinlikle suya
sokulmamalidir ve bulagik makinesinde yikanmamalidir.

ﬁ<_>ﬁ Kapagi, cok fonksiyonlu aksesuarin kabina takiniz (@)
v

ve kilitleyiniz (@).

ﬁ(——)ﬁ Kiip kesiciyi kapagda yerlestiriniz (@) ve kilitleyiniz (@).

Bu cihaz i¢in guvenlik ve kullanim bilgileri
elde etmek i¢in, cihazi kullanmaya bagla-

madan 6nce isbu kilavuzu itinayla okuyunuz.

Kullanma kilavuzunu itinal bir sekilde
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolayi saklayiniz. Cihazi bagka birine
verecek veya satacak olursaniz, kullanma
kilavuzunu da veriniz.

Genel dograyici
Lutfen resimli sayfalar aginiz.

Resim [N

1 Genel dograyici

2 Bigak

3 Ust parcga

4 Kapak

Yetkili servis Gzerinden bir Gniversal dogra-
yici siparisi verilebilir (siparig no. 657247).
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Cihazin kullaniimasi

Genel dograyici, et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarmisak, meyve, sebze, findik
turleri ve badem dogramak icin uygundur.

Tabloda (Resim [®) bildirilen azami miktar-
lara ve isleme surelerine kesinlikle dikkat
ediniz.

Dikkat!

Genel dograyiciyi sadece komple monte
edilmis sekilde kullaniniz!

Dikkat!

Et dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinirler etten ayriimalidir. Genel dograyici, gok
sert (kahve gekirdegi, turp, kiclk Hindistan
cevizi) ve dondurulmusg (meyve v.b.) besinleri
dogramak igin uygun degildir.



Resim &

m Universal dograyiciy diiz ve temiz bir
calisma alani Uzerine yerlestiriniz ve
oturmasi igin bastiriniz.

m Bigcagi takiniz.

m Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!

Ust parcanin dogru oturmasi igin, bigak

genel dograyici icine dizgun oturmalidir

(Resim [E-3).

m Ust ara pargay! liniversal dograyicini
Uzerine takiniz ve duyulur sekilde kilitle-
ninceye kadar, saatin calisma yéninde
ceviriniz.

m Ana cihazi Ust Unite Uzerine oturtunuz ve
yerine tam oturmasini saglayiniz.

m  Elektrik fisini prize takiniz.

m Ana cihazi ve Universal dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihazi (Turbo hiz) kademesine
ayarlayiniz.

m Besinleri igsleme slresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

m Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

m Kilittemeyi ¢ézme tuglarina basiniz ve
ana cihazi Ust pargadan ¢ikariniz.

m Ust ara pargay! saatin calisma yéniiniin
tersine dog@ru geviriniz ve Universal
dograyicidan ayirip ¢ikariniz.

m Bigadi plastik sapindan tutunuz ve genel
dograyicidan disari ¢ikariniz.

m  Kapak, islenmis besinleri muhafaza
etmek igin, genel dograyicinin.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle
sivi igine sokmayiniz ve musluktan akan
su altinda veya bulagik makinesinde
temizlemeyiniz.

m  Genel dograyici ve bigak bulasik makine-
sinde yikanmaya uygundur.

m Ust parcayi sadece nemli bir bez ile
siliniz.

Cirpma teli tr

Cirpma teli

Lutfen resimli sayfalar aginiz.

Resim [

5 Cirpma teli igin digli diizenegi 6n
parcasi

6 Cirpma teli

Bir ¢irpma teli yetkili servis Gizerinden ismar-
lanabilir (Siparis no. 657379).

Cihazin kullaniimasi

Cirpma teli, kremsanti, cirpma yumurta aki
ve sut koplgu (sicak (azm. 70 °C) ve soguk
sut (azm. 8 °C) ile) ¢cirpmak i¢in oldugu gibi,
sos ve tatl turleri islenmesinde kullaniimaya
elveriglidir.

A Haslanma tehlikesi var!

Sicak sut islerken yuksek ve dar bir karis-
tirma kabi kullaniniz. Sicak st etrafa sigra-
yabilir ve haglanmalara neden olabilir.

Resim [3]

m Besinleri karigtirma kabina doldurunuz.

m Digli ara pargayi ana cihaza takiniz ve
yerine oturmasini saglayiniz.

m  Cirpma telini digli ara pargaya takiniz ve
yerine oturmasini saglayiniz.

Dikkat!

Cirpma telini ana cihaza kesinlikle digli ara

parcasiz takip yerlestirmeyiniz (Resim [3]-3).

m Istediginiz devir sayisini, devir sayisi
ayar duzeni (eger varsa) ile ayarlayiniz
(6neri: YUksek devir sayisi).

m Ana cihazi ve karistirma kabini siki
tutunuz ve istediginiz devreye sokma
tusuna basiniz.

m Besinleri igsleme siresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

m Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

m Kilittemeyi ¢cézme tuslarina basiniz ve
ana cihazi disli diizenegi 6n parca-
sindan ¢ikariniz.

m  Cirpma telini digli ara pargadan ¢ikariniz.
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tr Cok fonksiyonlu aksesuar

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Disli dizenegi 6n pargasini kesinlikle
sivilarin igine sokmayiniz ve musluktan
akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

m  Cirpma teli bulagik makinesinde
yikanabilir.

m Digli dizenegi 6n parcasini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar
Lutfen resimli sayfalar aginiz.

Resim IN
7 Karistirma kabi
8 Universal bigak
9 Disk uniteleri igin tutucu disk
10 Disk tiniteleri
a Kesme unitesi — kalin
b Kesme unitesi — ince
¢ Raspalama pargasi — orta incelikte
11 Kip kesici
a Bigak diski
b Kesme izgarasi, kiguk (yakl. 9 mm)
¢ Ana mesnet
d Kesme izgarasi temizleyicisi (farkli
kesme 1zgaralari icin gevrilebilir kafa)
12 Digli diizenekli kapak
13 Tikag

Cihazin kullanilmasi

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

Tabloda (Resim Hl) bildirilen azami miktar-
lara ve isleme surelerine kesinlikle dikkat
ediniz.

A\ Keskin bigaklarindan / dénen tahrik
sisteminden (motordan) dolayi yara-
lanma tehlikesi s6z konusudur!

Cok fonksiyonlu aksesuar ile ¢alisirken ana

cihaz sadece yerine takilmis ve cevrilip

sabitlenmis kapak ile devreye sokulmalidir.

Cihaz caligirken elinizi karistirma kabinin,

yani ganagin igine kesinlikle sokmayiniz.

Malzemeleri cihazin igine itmek igin daima

tikaci kullaniniz.
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Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi
(motor) kisa bir stire hareket etmeye devam
eder. Cihaza takilan aletleri sadece cihazin
tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.

Dikkat!
Cok fonksiyonlu aksesuar sadece komple
monte edilmis sekilde kullaniimalidir!

Dikkat!

Et dogramadan énce kikirdak, kemik ve
sinirler etten ayrilmalidir. Cok fonksiyonlu
aksesuar, ¢ok sert besinlerin (kahve
cekirdedi, turp, kiclk Hindistan cevizi, yani
muskat) ve dondurulmus besinlerin (meyve
veya benzeri) dogranmasi igin uygun
degildir.

Universal bigak

Universal bigagl, et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarimsak, meyve, sebze, findik
turleri ve badem dogramak icin uygundur.

Tabloda (Resim Hl) bildirilen azami miktar-
lara ve isleme surelerine kesinlikle dikkat
ediniz.

A\ Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Genel bigagin agizlarini kesinlikle tutma-

yiniz. Genel bicagi sadece plastik tutamak

Uzerinden tutunuz. Genel dograma bigagina

ciplak elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme

islemi icin bir firga kullaniniz.

Resim[3

m Kabi diiz ve temiz bir galisma alani
Uzerine yerlestiriniz.

m Bicagi takiniz.

m Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!
Kapagin yerine dogru oturabilmesi igin, bigak
kabin igine dlizglin oturmalidir (Resim [3-3).

m Kapagi kabin tzerine oturtunuz ve
sonuna kadar, saatin ¢alisma yénintn
tersine dogru geviriniz. Tutamaktaki
kilitteme duzeni yerine dogru oturmus
olmalidir. Eger kabin icinde ¢gok miktarda
malzeme varsa, kapagin takilip otur-
tulmasi biraz zor olabilir. Gerekirse l¢
kanatli kuplaji kapagin alt tarafinda dogru
konuma geviriniz.



m Ana cihazi Ust Unite Uzerine oturtunuz ve
yerine tam oturmasini saglayiniz.

m Tikaci kullaniniz.

m  Elektrik fisini prize takiniz.

m Ana cihazi ve Universal dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihazi (Turbo hiz) kademesine
ayarlayiniz.

m  Malzeme ilave etmek icin devreye sokma
tusunu serbest birakiniz. Aletin durma-
sini bekleyiniz.

m Tikaci gikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi Gzerinden doldurunuz.

m Besinleri isleme siresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Disk uniteleri ile tutucu disk
Kesme linitesi — kalin

Su besinleri kesmek icin, devir sayisi ayar
digmesini yliksek devir sayisina ayarlayiniz:
orn. salatalik, havug, patates.

Kesme unitesi — ince

Su besinleri kesmek icin, devir sayisi ayar
digmesini ylksek devir sayisina ayarlayiniz:
orn. salatalik, havug, kirmizi turp, kabak.

Raspalama pargasi — orta incelikte

Su besinleri raspalamak icin, devir sayisi
ayar dugmesini yuksek devir sayisina ayarla-
yiniz: érn. elma, havug, peynir.

Tabloda (Resim H) bildirilen azami miktar-
lara ve isleme surelerine kesinlikle dikkat
ediniz.

A\ Keskin bigaklarindan / donen tahrik
sisteminden (motordan) dolayi yara-
lanma tehlikesi s6z konusudur!

Uniteler ile galigirken gok dikkatli olunuz!

Uniteyi tutma (mesnet) diskine takarken,

sekline ve konumuna dikkat edilmelidir.

Tutucu (mesnet) diski sadece 6ngorilmuis

tutamak gukurlar Gzerinden tutunuz. Elinizi

malzeme ilave etme agzi icine sokmayiniz.

Malzemeleri iceri itmek igin sadece tikaci

kullaniniz.

Dikkat!

Cok sert besinlerin (parmesan peyniri, ¢iko-
lata) disk Uniteleri ile dogranmasi yasaktir.
Lifli besinlerin (pirasa, kereviz, ravent)
islenmesi igin disk uniteleri sadece sinirli
uygundur.

Kip kesici tr

Resim @

m Kabi diiz ve temiz bir galisma alani
Uzerine yerlestiriniz.

m Istediginiz (initeyi takma diskine yerles-
tiriniz. Unitenin sekline ve konumuna
dikkat edilmelidir (Resim [@-1)!

m  Tutucu diski tutamak gukurlar Gizerinden
tutunuz ve kabin veya ¢anagin igine
yerlestiriniz.

m Kapagi kabin Gzerine oturtunuz ve
sonuna kadar, saatin ¢alisma yéninun
tersine dogru ceviriniz. Tutamaktaki
kilitteme diizeni yerine dogru oturmus
olmalidir.

m Ana cihazi st Unite Uzerine oturtunuz ve
yerine tam oturmasini saglayiniz.

m Elektrik figini prize takiniz.

m Istediginiz devir sayisini, devir sayisi
ayar dizeni ile ayarlayiniz.

m Ana cihazi ve ¢ok fonksiyonlu aksesuari
sabit tutunuz ve cihazi devreye sokunuz.

m Kesilecek veya raspalanacak besini ilave
etme agzindan doldurunuz.

m Kesilecek veya raspalanacak besin tikag
ile sadece hafif bastirilarak cihazin
icine itelenmelidir.

Dikkat!

Kabi, kesilmis veya raspalanmis besinler

tutucu diske temas edecek kadar fazlalas-

madan 6nce bosaltiniz.

m Besinleri isleme suresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Kip kesici
Besinlerin kup seklinde kesilmesi igindir, 6rn.
salatalar, gorbalar ve tatlilar igin.

/\ Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Kip kesicinin parcalarina ayriimasinda /
toplanip monte edilmesinde, bigak diskini
sadece plastik tutamagin (sapin) orta
kismindan tutunuz. Kesme 1zgarasinin
keskin bigaklarini tutmayiniz. Kesme i1zga-
rasini sadece kenardan tutunuz! Temizleme
islemi igin bir firga kullaniniz.
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tr Kip kesici

Cok fonksiyonlu aksesuar ile galigirken ana
cihaz sadece yerine takilmis ve cevrilip sabit-
lenmis kapak ile devreye sokulmalidir. Elinizi
malzeme ilave etme agdzi igcine sokmayiniz.
Malzemeleri iceri itmek icin sadece tikaci
kullaniniz.

A\ Dikkat!
Kullanma bilgileri!
Kup seklinde kesme unitesi su besinlerin
kesilmesi icin uygundur:
— Patates (cig veya pismis),
— orn. havug, salatalik, domates, biber,
sogan, kirmizi pancar gibi sebzeler,
— 0rn. muz, elma, armut, gilek, kavun-
karpuz, kivi gibi meyveler,
— yumurta,
— peynir (6rn. Gouda, Emmentaler),
— yumusak sucuk-salam (6rn. Mortadella),
— pismis veya kizartiimis kanatl kimes
hayvani eti (soguduktan sonra, kemiksiz).
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella, yagl
beyaz peynir) islenemez.
Cok sert peynir (6rn. Parma peyniri) islen-
mesi yasaktir.
Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
islenmeden 6nce, ¢ekirdekler gikariimaldir.
Pismis veya kizartiimis et islenmeden 6nce,
kemikler ¢ikariimalidir.

Besinler dondurulmus durumda olmamalidir.

Bir seferde islenecek besinlerin azami mikta-
rinin agilmamasina dikkat edilmelidir. Calis-
maya devam etmeden 6nce ana cihazin oda
sicakligina erisinceye kadar 30 dakika kadar
sogumasini bekleyiniz.

A\ Dikkat!
Kullanma bilgileri!

Su azami miktarlar gecerlidir:

— Cig ve pigsmis malzemeler yakl. 3500 g
(kilavuz deger: 5 x dolu kap)

— Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler) yakl. 300 g
(kilavuz deger: 2 x dolu kap)

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kiip
kesmicinin, kesme 1zgarasinin ve dénen
bigagin zarar gérmesine neden olur.
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Kup kesici amacina aykiri kullanilirsa, yapisi
degistirilirse veya gerektigi gibi kullanil-
mazsa, muhtemel hasarlardan Robert Bosch
Hausgerate GmbH firmasi sorumlu tutu-
lamaz. islenmesine izin verilmeyen besin-
lerin islenmesinden dolayi olugan hasarlar
icin de herhangi bir sorumluluk kabul edilmez
(6rn. korelmis veya deforme olmus bigaklar).
Onemli bilgiler:

— Meyve / Sebze ¢ok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pigirilmig besinleri kesmeden dnce, sodu-
masini bekleyiniz, bdylelikle meyveler
daha sert olur ve kesme sonucu daha iyi
olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kidplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Resim []

m Kabi diiz ve temiz bir galisma alani
Uzerine yerlestiriniz.

m Kesme izgarasini ana mesnede
yerlestiriniz.

m Deliklere dikkat ediniz!

m Ana cihazdaki kilitteme kiskaglarini
aciniz ve bigak diskini ana mesnede
yerlestiriniz.

m  Kilitteme kiskaclarini kapatiniz.

m  Kip kesiciyi kapagin altina yerlestiriniz
(kUp kesicideki ok, kapaktaki oka bakma-
lidir) ve saat yonunun tersine dayanak
noktasina kadar geviriniz (Resim [E-3).

m Kapagi kabin tzerine oturtunuz ve
sonuna kadar, saatin galisma yoninin
tersine dogru ceviriniz. Tutamaktaki
kilitteme duzeni yerine dogru oturmus
olmaldir.

m Ana cihazi Ust Unite Gzerine oturtunuz ve
yerine tam oturmasini saglayiniz.

m  Elektrik figini prize takiniz.

m Ana cihazi ve ¢ok fonksiyonlu aksesuari
sabit tutunuz ve cihazi galistiriniz
(turbo hiz).

m Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. ihtiyaca gére, tikag ile hafif
bastirarak igeri itiniz. Eger gerekirse,
besinleri dnce dograyip kugultindz.

m Besinleri isleme silresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.



Dikkat!

Kuplerin kup kesiciye ulagsabilmesi icin, kabi

dolmadan bosaltiniz.

Bunun igin:

m  Kapag kip kesici ile saatin ¢alisma
yoénlnde ceviriniz ve ¢ikariniz.

m  Kabi bosaltiniz.

m Kapag! tekrar kabin Uizerine oturtunuz ve
sonuna kadar, saatin ¢alisma yénunin
tersine dogru geviriniz. Tutamaktaki
kilitteme dizeni yerine dogru oturmus
olmalidir.

Isiniz sona erdikten sonra

m Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

m Kilittemeyi ¢ézme tuglarina basiniz ve
ana cihazi st pargadan gikariniz.

m  Kapag saatin calisma ydninde geviriniz
ve ¢anaktan cikariniz.

Kullanilan alete / tiniteye gore:

m  Genel bicag plastik tutamak tzerinden
tutunuz ve digari ¢ikariniz

veya

m Tutucu diski tutamak cukurlar tGizerinden
tutunuz ve ¢anaktan digari kaldiriniz.

m Tutma diskini geviriniz ve takil tniteyi
alt taraftan dikkatlice bastirip ¢ikariniz
(Resim [€).

veya

Kup kesicinin parcalarina ayriimasi:

(Resim )

m Kip kesiciyi saatin ¢alisma yéninde
cevirerek kapaktan gikariniz.

m Kilitteme kiskaglarini aginiz ve bigak
diskini ¢ikariniz.

m Artiklari kesme i1zgarasi temizleyicisinin
yardimiyla kesme i1zgarasindan gideriniz.
Temizleyicinin kafasini ilgili kesme 1zga-
rasi buyukligune gevriniz.

m Kesme izgarasini ana mesnetten disari
cikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Cok fonksiyonlu aksesuar kapagini kesinlikle
sIvi igine sokmayiniz ve musluktan akan su
altinda veya bulasik makinesinde yikayip
temizlemeyiniz. Kip kesicinin pargalarini
bulasik makinesinde temizlemeyiniz, aksi
halde bigaklar korelir.

Kullanim ornekleri tr

m  Cok fonksiyonlu aksesuar kapagini
sadece nemli bir bez ile siliniz.

m  Kap, genel bigak, tutucu (mesnet) disk
ve disk Uniteleri bulagik makinesinde
yikanabilir.

m Plastik pargalari bulasik makinesine
yerlestirirken, sikistirlmamasina dikkat
ediniz, aksi halde yikama islemi esna-
sinda kalici deformasyonlar s6z konusu
olabilir!

m  Kip kesicinin tim pargalarini musluktan
akan su altina tutarak, kisa bir 6n yika-
maya tabi tutunuz. Pargalari bir firga ile
temizleyiniz.

Orn. kirmizi lahana ve havug islerken, plastik

parcalarda renk degisimleri olusur ve bu renk

degisimleri birka¢c damla sivi yemek yagi ile
temizlenebilir.

Kullanim ornekleri

Salata “Olivie” >
(2 kisilik) ‘#

2 pisirilmis, sogutulmus patates

1 pisirilmis havug

2 tam pismis yumurta

100 g pisirilmis tavuk gégsu eti

1 tursu salatalik veya salamurali salatalik
1 salataya dogranan salatalik

150 g bezelye, kiiglk (1 kiguk kutu)

Tuz ve karabiber

125 g mayonez

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri, havug-
lari, yumurtalari, salataliklari ve eti turbo
hizi ile kip seklinde kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  Mayonez ile karistiriniz ve hazirlayiniz.
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tr Kullanim érnekleri

Salata “Vinaigrette” =
(2 kisilik) ‘ﬂ

2 pisirilmig, sogutulmus patates

250 g pismis kirmizi pancar

1 pigiriimis havug

1 tursu salatalik

50 g kliglk bezelye

a deste Frenk sogani (yakl. 25 g)

Tuz ve karabiber

50 ml yemeklik likit yag

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari, kirmizi pancari, pirasayi ve
tursu salataliklari turbo hizi ile muntazam
buyuklukte kipler seklinde kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata ganagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

= Yemeklik likit yag ile yemege hazirlayiniz.

Salata “Stolichny” gm
(2 kisilik) ‘ﬂ

150 g Mortadella salami

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurali salatalik
1 pisirilmis havug

Bezelye, yarim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:
Y4 kutu krema
Y4 kavanoz mayonez

m Pisiriimis ve sogumus patatesleri, havug-
lari, jambonu ve salataliklari turbo hizi ile
kiip seklinde kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata gcanagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  TUm malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile karistirip hazirlayiniz.
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Karides salatasi =
(2 kisilik) ‘a

150 g pigirilmis tavuk eti

150 g pisirilmis, sogutulmus patates

100 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

25 g karides eti

1-2 tam pismis yumurta

75 g mayonez

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, karides etini ve
pisirilmis eti turbo hizi ile kiip seklinde
kesiniz.

m Yesil yaprak salatayi ku¢lk dograyiniz.

m  AJiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m Mayonez ile yemeg@e hazirlayiniz.

Corba “Okroshka” >
(2-3 kisilik) ‘ﬂ

Kvas, 1 litre

150 g pisirilmis tavuk gégsu eti

1-3 pisiriimig, sogutulmus patates

1-3 tam pismis yumurta

Y2 demet kiguk kirmizi turp (4-5 adet)
1-2 salataya dogranan salatalik

4 deste Frenk sogani (yakl. 25 g)
Maydanoz ve dereotu

1-2 ¢orba kasigr krema

Hardal, seker

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri, yumur-
talari, salataliklari, turplar ve pisirilmis
tavuk gégsu etini turbo hizi ile kip
seklinde kesiniz.

m  Kremayi, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

m  Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

Degisiklikler olabilir.



Dla wtasnego bezpieczenstwa pl

Dla wlasnego bezpieczenstwa

Wyposazenie przeznaczone jest do blendera MSMG... .

Prosze przestrzega¢ wskazéwek podanych w instrukcji obstugi
blendera. Wyposazenie nadaje sie tylko do zastosowan opisanych
W niniejszej instrukcji.

Wskazoéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami /

obracajacym sie napedem!
W przypadku zastosowania przystawki wielofunkcyjnej dozwolone
jest wigczenie modutu napgdowego tylko z natozong i mocno
przykrecong pokrywa. Podczas pracy urzgdzenia nie wolno wktadac¢
rgk do miski. Nie wktadac¢ rgk do otworu wsypowego. Do popychania
sktadnikéw uzywac tylko i wytgcznie popychacza. Po wytgczeniu
urzgdzenia naped pracuje jeszcze przez krotki czas. Narzedzia
wymieniac tylko wtedy, gdy naped jest wytgczony i nieruchomy.
/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami!
Nigdy nie dotykac noza rozdrabniacza uniwersalnego. N6z
rozdrabniacza uniwersalnego chwyta¢ za uchwyt z tworzywa
sztucznego. Nie dotykac nozy rozdrabniacza uniwersalnego gotymi
rekami. Do czyszczenia uzywac szczotki. Nigdy nie dotykac ostrzy
noza uniwersalnego. N6z uniwersalny chwytac¢ wytgcznie za rekojes¢
z tworzywa sztucznego. Nie dotykacC noza uniwersalnego gotymi
rekami. Do czyszczenia uzywac szczotki. Zaleca sie zachowanie
szczegolnej ostroznosci przy umieszczaniu wktadek! Zwraca¢ uwage
na ksztatt i potozenie wkfadek przy nasadzaniu na nosnik wktadek.
Nosnik wktadek chwyta¢ tylko za przeznaczone do tego wgtebienie.
Podczas demontowania / montowania przystawki do krojenia w
kostke chwytac tarcze noza tylko za gatke z tworzywa sztucznego,
ktora znajduje w srodku. Nie dotykac¢ ostrych nozy i krawedzi kratki
do ciecia. Kratke do ciecia chwytac tylko za brzeg! Do czyszczenia
uzywac szczotki.

A\ Niebezpieczenstwo oparzenia!
Przy gorgcym mleku uzywac wysokie, waskie naczynie. Gorgce
mleko moze prysng¢ i spowodowaé poparzenie.

/A Wazne!

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy modut
napedowy jest nieruchomy. Nigdy nie uzywac blendera / koncowki
miksujgcej w rozdrabniaczu uniwersalnym lub w misce przystawki
wielofunkcyjnej. Nigdy nie wktada¢ do urzadzenia koncoéwki do
ubijania bez przystawki przektadni.
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pl Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny wzgl. miska przystawki wielofunkcyjnej
nie nadaje sie do podgrzewania potraw w kuchence mikrofalowe;j.
Przystawki rozdrabniacza uniwersalnego, pokrywy przystawki
wielofunkcyjnej oraz przystawki przektadni dla koncowki do ubijania
piany nigdy nie zanurzac w cieczach i nie my¢ pod biezgcg wodg ani

W zmywarce.

A\ Objasnienie symboli na urzadzeniu wzglednie wyposazeniu

mycia w zmywarce.

&
B
&)

i zablokowac ().

ﬁ(;*ﬁ

Uwaga! Obracajgce sie narzedzia.
Nie wkfadac ragk do otworu wsypowego.

Pokrywa przystawki wielofunkcyjnej nie nadaje sie do

Pokrywy przystawki wielofunkcyjnej nigdy nie zanurzac
w cieczy i nie my¢ pod biezgcg woda.

Natozy¢ pokrywe na miske przystawki wielofunkcyjnej (fa)

Whiozyé w pok rzystawke do krojenia w kostk
a—h y¢ w pokrywe przystawke j e ()

i zablokowac (@).

Przed uzyciem urzadzenia nalezy starannie
przeczyta¢ niniejszg instrukcje obstugi,

aby zapozna¢ sie ze wskazéwkami
bezpieczenstwa i obstugi. Prosze starannie
przechowywac instrukcje obstugi. Prosze
przekazac¢ instrukcje wraz z urzagdzeniem
ewentualnemu kolejnemu witascicielowi.

Rozdrabniacz uniwersalny

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z
rysunkami.

Rysunek IN

1 Rozdrabniacz uniwersalny

2 Noz

3 Nasadka

4 Pokrywa

Rozdrabniacz uniwersalny mozna zaméwic
w punkcie zakupu lub w punkcie serwi-
sowym (nr katalogowy 657247).

110

Obstuga

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie do
rozdrabniania miesa, twardego sera, cebuli,
Ziot, czosnku, owocow, warzyw, orzechow,
migdatow.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktow
podane w tabeli (rysunek [d).

Uwaga!

Rozdrabniacz uniwersalny mozna
uzywac tylko wtedy, gdy jest kompletnie
zmontowany!

Uwaga!

Przed rozdrabnianiem miesa usung¢ z niego
chrzgstki, kosci i Sciegna. Rozdrabniacz
uniwersalny nie nadaje sie do rozdrabniania
bardzo twardych produktow (kawy ziarnistej,
chrzanu, gatki muszkatatowej) ani mrozonek
(mrozonych owocéw itp.).



Rysunek [E

m Rozdrabniacz uniwersalny postawi¢ na
gtadkim, czystym podtozu i przycisng¢ do
niego.

m  Wiozy¢ noz.

m  Wiozy¢ produkty.

Uwagal!

N6z w rozdrabniaczu uniwersalnym musi

by¢ prosto usadzony, aby nasadka byta

prawidtowo zatozona (rysunek [&-3).

m Na rozdrabniacz uniwersalny natozy¢
nasadke i przekreci¢ az do zatrzasku
w kierunku zgodnym z ruchem wska-
zéwek zegara.

m Natozy¢ korpus urzgdzenia na nasadke
i zatrzasngg.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m  Trzymac¢ mocno korpus urzgdzenia
i rozdrabniacz uniwersalny; wtgczy¢
urzgdzenie (predkos¢ turbo).

m  Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.

Po pracy

m  Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i zdjg¢ korpus urzgdzenia z przystawki.

m Nasadke przekreci¢ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjg¢ z rozdrabniacza uniwersalnego.

m  NOz chwyci¢ za uchwyt z tworzywa
sztucznego i wyjac.

m Do przechowywania przetworzonych
produktow natozy¢ pokrywke na rozdrab-
niacz uniwersalny.

Czyszczenie

Uwaga!

Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego

nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach, nie

my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do
naczyn.

m Rozdrabniacz uniwersalny i néz rozdrab-
niacza mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

m Nasadke wytrze¢ tylko wilgotng Scierka.

Koncoéwka do ubijania pl

Koncoéwka do ubijania

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Rysunek

5 Przystawka przektadni dla koncowki
do ubijania

6 Koncowka do ubijania

Koncowke do ubijania mozna

zamowi¢ w punkcie serwisowym

(nr katalogowy 657379).

Obstuga

Koncéwka do ubijania nadaje sie do ubijania
Smietany, piany z biatek i pianki z mleka
(gorace mleko (maks. 70 °C), zimne mleko
(maks. 8 °C)) oraz do przygotowywania
sosow i desertow.

A\ Niebezpieczenstwo oparzenia!

Przy gorgcym mleku uzywac¢ wysokie,

waskie naczynie. Gorgce mleko moze

prysnac i spowodowac poparzenie.

Rysunek 3]

m  Wiozy¢ produkty spozywcze do pojem-
nika do miksowania.

m Natozy¢ przystawke przektadni na korpus
urzadzenia i zatrzasngg.

m  Wiozy¢ koncowke do ubijania do przy-
stawki przektadni i zatrzasng¢.

Uwaga!

Nigdy nie wkfada¢ do urzgdzenia koncowki

do ubijania bez przystawki przektadni

(rysunek [B]-3).

m  Wymagang predkos¢ obrotowg nastawi¢
regulatorem (o ile wystepuje) (zaleca sie
wysokg predkos¢ obrotowa).

m  Trzymaé mocno korpus urzagdzenia i
pojemnik i nacisng¢ zadany przycisk
wigcznika.

m  Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk wigcznika.

Po pracy

m  Wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade i
zdjg¢ blender z przystawki z przektadnia.

m  Wyjac¢ koncowke do ubijania z przystawki
przektadni.
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pl Przystawka wielofunkcyjna

Czyszczenie
Uwaga!
Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurza¢
w zadnych ptynach, my¢ pod biezgcg wodg
ani w zmywarce do naczyn.
m  Koncéwke do ubijania mozna my¢
w zmywarce do naczyn.
m Przystawke przektadni wytrze¢ tylko
wilgotng Scierka.

Przystawka

wielofunkcyjna

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

Rysunek [N
7 Miska
8 NOz uniwersalny
9 Nosnik wkiadek
10 Wkitadki tarczowe
a Wkiadka do ciecia — grubo
b Wkiadka do ciecia — cienko
¢ Wktadka do tarcia — Srednio
11 Przystawka do krojenia w kostke
a Tarcza z nozami
b Kratka do ciecia, mata (ok. 9 mm)
¢ Uchwyt narzedzi
d Przyrzad do czyszczenia kratki do
ciecia (gatka obrotowa do réznych
kratek do ciecia)
12 Pokrywa z przektadnia
13 Popychacz

Obstuga

Przystawka wielofunkcyjna jest prze-
znaczona do zagniatania, szatkowania,
rozdrabniania na wiorki i tarcia artykutow
spozywczych.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktow
podane w tabeli (rysunek HI).

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami / obracajgcym sie
napedem!

W przypadku zastosowania przystawki

wielofunkcyjnej dozwolone jest wigczenie

modutu napedowego tylko z natozong i

mocno przykrecong pokrywa.
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Podczas pracy urzgdzenia nie wolno
wktadaé rgk do miski. Do popychania sktad-
nikow uzywac tylko i wytgcznie popychacza.
Po wylgczeniu urzgdzenia naped pracuje
jeszcze przez krétki czas. Narzedzia wymie-
nia¢ tylko wtedy, gdy naped jest wytgczony i
nieruchomy.

Uwaga!

Przystawke wielofunkcyjng uzywac tylko w
stanie catkowicie zmontowanym!

Uwaga!

Przed rozdrabnianiem migsa usung¢ z
niego chrzastki, kosci i Sciegna. Przystawka
wielofunkcyjna nie nadaje sie do rozdrab-
niania bardzo twardych produktéw (ziarna
kawy, rzodkwi, orzechow muszkatowych) i
mrozonek (owocow itp.).

N6z uniwersalny

N6z uniwersalny do rozdrabniania migsa,
twardego sera, cebuli, zidt, czosnku,
owocow, warzyw, orzechéw, migdatow.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktow
podane w tabeli (rysunek Hl).

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!

Nigdy nie dotykac¢ ostrzy noza uniwersal-

nego. N6z uniwersalny chwyta¢ wytgcznie

za rekojes¢ z tworzywa sztucznego. Nie

dotyka¢ noza uniwersalnego gotymi rekami.

Do czyszczenia uzywac szczotki.

Rysunek 3

m  Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni roboczej.

m  Wiozyé noz.

m  Wiozy¢ produkty.

Uwaga!

N6z musi by¢ prosto osadzony w misce,

zeby pokrywa byta prawidtowo natozona

(rysunek [3-3).



m Nafozy¢ pokrywe na miske i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara az do oporu. Blokada
przy uchwycie musi by¢ prawidtowo
unieruchomiona w zatrzasku. Natozenie
pokrywy moze by¢ nieco utrudnione,
gdy w misce znajdujg sie wieksze ilosci
sktadnikéw. W razie potrzeby przekrecic¢
do odpowiedniej pozycji sprzegto z
trzema skrzydetkami, znajdujgce sie na
dolnej stronie pokrywy.

m Natozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasngg.

m  Wiozy¢ popychacz.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m  Mocno przytrzyma¢ modut napedowy
i przystawke wielofunkcyjna, nastepnie
wigczy¢ urzadzenie (predkos¢ Turbo).

m W celu dodania sktadnikow pusci¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az do
zatrzymania si¢ narzedzia.

m  Wyjac popychacz i wiozy¢ sktadniki
przez otwor wsypowy.

m  Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk wigcznika.

Tarcza nosna z wkladkami
roboczymi

Wktadka do ciecia — grubo

Regulator ustawi¢ na wysokg predkosc
obrotowg w celu szatkowania: np. ogorkow,
marchewek, ziemniakow.

Wktadka do ciecia — cienko

Regulator ustawi¢ na wysokg predkosc
obrotowg w celu szatkowania: np. ogorkéw,
marchewek, burakéw czerwonych,
kabaczkow.

Wkladka do tarcia — srednio

Regulator ustawi¢ na wysoka predkos¢ obro-
towg do rozdrabniania na wiorki: np. jabtek,
marchewek, sera.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktow
podane w tabeli (rysunek HI).

N6z uniwersalny pl

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami / obracajagcym sie
napedem!

Zaleca sie zachowanie szczegodlnej ostroz-

nosci przy umieszczaniu wktadek! Zwracac

uwage na ksztatt i potozenie wktadek przy
nasadzaniu na no$nik wktadek. Nosnik
wkiadek chwytac¢ tylko za przeznaczone

do tego wgtebienie. Nie wkiadac rgk do

otworu wsypowego. Produkty popychac tylko

popychaczem.

Uwaga!

Rozdrabnianie bardzo twardych produktow
(sera Parmesan, czekolady) wkiadkami do
tarczy jest niedozwolone. Wktadki do tarczy
nadajg sie tylko w ograniczony sposob do
przetwarzania widknistych warzyw (pory,
seler, rabarbar).

Rysunek @

m  Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni robocze;.

m Nasadzi¢ wybrang wktadke na nosnik
wkiadek. Zwraca¢ uwage na ksztatt
i potozenie wkiadki (rysunek [@-1)!

m  Nosnik wkiadek chwyci¢ w zagtebieniach
i witozy¢ do miski.

m Natozy¢ pokrywe na miske i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara az do oporu. Blokada
przy uchwycie musi by¢ prawidtowo
unieruchomiona w zatrzasku.

m Natozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasngc.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m  Regulatorem liczby obrotéw nastawic¢
odpowiednig liczbe obrotow.

s Mocno przytrzymaé modut napedowy
i przystawke wielofunkcyjng, potem
wigczy¢ urzgdzenie.

m Produkty do szatkowania lub rozdrab-
niania na wiorki wprowadzac przez otwor
do napetniania.

m Produkty przeznaczone do ciecia lub
tarcia popychac¢ popychaczem lekko
naciskajgc, bez uzywania sity.
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pl Przystawka do krojenia w kostke

Uwaga!

Miske oprézni¢ zanim bedzie catkiem petna,
aby rozdrobnione produkty nie dosiegaty
nosnika wktadek.

m Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk wigcznika.

Przystawka do krojenia
w kostke

do ciecia produktéw spozywczych na kostki,
np. do satat, zup lub deseréw.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!
Podczas demontowania / montowania przy-
stawki do krojenia w kostke chwytac tarcze
noza tylko za gatke z tworzywa sztucznego,
ktdra znajduje w $rodku. Nie dotykac¢ ostrych
nozy i krawedzi kratki do ciecia. Kratke do
ciecia chwytac tylko za brzeg! Do czysz-
czenia uzywac szczotki.

W przypadku zastosowania przystawki
wielofunkcyjnej dozwolone jest wigczenie
modutu napedowego tylko z natozong i
mocno przykrecong pokrywa. Nie wkiada¢
rgk do otworu wsypowego. Produkty popy-
cha¢ tylko popychaczem.

/\ Uwaga!

Hinweise zur Anwendung!
Przystawka do krojenia w kostke nadaje sie
do ciecia:

— ziemniakow (surowych lub gotowanych);
— warzyw takich, jak np. marchwi, ogérkéw,
pomidoréw, papryki, cebuli, burakéw

¢wiktowych;

— owocow takich, jak np. bananéw, jabtek,
gruszek, truskawek, melonéw, kiwi;

— jajek:

— seréw takich, jak np. Gouda, Ementaler;

— miekkiej wedliny (np. mortadela);

— gotowanego lub pieczonego miesa
drobiowego (po ochtodzeniu, bez kosci).

Nie mozna przetwarza¢ bardzo miekkich
serow (np. Mozzarella, Feta).

Nie wolno przetwarza¢ bardzo twardych
seréw (np. parmezanu).
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Przed przetwarzaniem owocow pestkowych
(jabtka, brzoskwinie itd.) nalezy usungc¢
ziarnka lub pestki. Przed przetwarzaniem
gotowanego lub pieczonego miesa nalezy
usungc¢ wszystkie kosci.

Produkty spozywcze nie moga by¢
zamrozone.

Nie wolno przekraczac ilosci maksymalnej
produktéw spozywczych podanych dla
jednego etapu pracy. Przed dalszym uzywa-
niem poczekac 30 minut, az do ochtodzenia
modutu napedowego do temperatury
pomieszczenia.

A\ Uwaga!

Hinweise zur Anwendung!

llosci maksymalne wynosza:

— sktadniki surowe i gotowane ok. 3500 g
(ilos¢ orientacyjna: 5-krotne napetnienie
miski)

— sery holenderskie (np. Gouda) i sery
twarde (np. Ementaler) ok. 300 g (ilo$¢
orientacyjna: 2-krotne napetnienie miski)

Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia przystawki
do krojenia w kostke wraz z kratka tnaca
i obracajacym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do krojenia
w kostke w sposdb niezgodny z jej przezna-
czeniem, wprowadzenia zmian, lub niewta-
Sciwej obstugi, uzytkownik traci prawo do
roszczen w stosunku do firmy Robert Bosch
Hausgerate GmbH za ewentualnie spowo-
dowane szkody. Wyklucza to réwnoczeénie
odpowiedzialnos¢ za uszkodzenia (np. tepe
lub zdeformowane noze) spowodowane
przetwarzaniem produktéw spozywczych,
ktore nie sg dozwolone dla tego urzadzenia.



Wazne wskazowki:

— Owoce / warzywa nie powinny by¢ zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze sie
wydzielac sok.

— Ugotowane produkty spozywcze
schtodzi¢ przed krojeniem; wtedy bedg
twardsze i lepiej sie kroja.

— Poprzez zwiekszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktow mozna wptyngé na dtugosc
krojonych kostek.

Rysunek [31

m  Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni robocze;j.

m  Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt
narzedzi. Zwraca¢ uwage na wyciecia!

m  Otworzy¢ klamry zamykajgce znajdujace
sie przy uchwycie narzedzi i wtozy¢
tarcze z nozem do uchwytu narzedzi.

m Zamkna¢ klamry zamykajace.

m Przystawke do krojenia w kostke ustawi¢
pod pokrywg (strzatka na przystawce
znajduje sie na strzatce na pokrywie)

i przekreci¢ w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara az do oporu
(rysunek [E1-3).

m Nafozy¢ pokrywe na miske i przekrecic
w Kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara az do oporu. Blokada
przy uchwycie musi by¢ prawidtowo
unieruchomiona w zatrzasku.

m Natozy¢ korpus urzgdzenia na nasadke i
zatrzasngc.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

= Mocno przytrzyma¢ modut napedowy i
przystawke wielofunkcyjng, nastepnie
wigczy¢ urzadzenie (predkos¢ Turbo).

m  Wiozy¢ produkty spozywcze przezna-
czone do pokrojenia do otworu wsypo-
wego. W razie potrzeby lekko popychac
popychaczem. W razie potrzeby
uprzednio pokroi¢ produkty na mniejsze
kawatki.

m  Po zmiksowaniu produktéw zwolnic¢
przycisk wigcznika.

Uwaga!

Oproézni¢ miske, zanim bedzie tak petna,

ze poziom pokrojonych kostek osiggnie

przystawke do krojenia w kostke.

Przystawka do krojenia w kostke pl

W tym celu:

m  Pokrywe przystawki do krojenia w kostke
przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara i zdjgc.

m  Oprézni¢ miske.

m Pokrywe natozy¢ znéw na miske i prze-
kreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara az do oporu. Blokada
przy uchwycie musi by¢ prawidtowo
unieruchomiona w zatrzasku.

Po pracy

m  Wyjgc¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i zdjg¢ korpus urzgdzenia z przystawki.

m Pokrywe przekreci¢ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdja¢ jg z miski.

W zaleznosci od zastosowanego narzedzia /

wkiadki:

m  NOz uniwersalny chwyci¢ za uchwyt
z tworzywa sztucznego i wyjac.

albo

m  Chwyci¢ nosnik wktadek za przezna-
czone do tego wgtebienie i wyciggnaé
z miski.

m  Odwrdci¢ nosnik wktadek i ostroznie
wypchng¢ nasadzong wktadke
(rysunek [€).

albo

Demontaz przystawki do krojenia w kostke:

(rysunek IH)

m Przystawke do krojenia w kostke zdjgé
z pokrywy przez przekrecenie zgodnie
z ruchem wskazoéwek zegara.

m  Otworzy¢ klamry zamykajace i zdjg¢
tarcze z nozem.

m  Resztki wycisng¢ z kratki za pomoca
przyrzadu do czyszczenia kratki do
ciecia. Gtowice przyrzadu do czysz-
czenia obréci¢ na odpowiednig wielkos¢
kratki do ciecia.

m  Wyjgc¢ kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi.
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pl Przyktady zastosowania

Czyszczenie

Uwaga!

Pokrywy przystawki wielofunkcyjnej nigdy

nie zanurza¢ w cieczy i nie my¢ pod biezacg

wodg ani w zmywarce. Czesci przystawki
do krojenia w kostke nie my¢ w zmywarce,
poniewaz noze ulegajg stepieniu.

m Pokrywe przystawki wielofunkcyjnej
wytrze¢ tylko wilgotng szmatka.

m Miska, néz uniwersalny, tarcza nosna
i wkiadki do tarczy nadajg do mycia
w zmywarce.

m Zwracac uwage na to, aby elementy z
tworzywa sztucznego nie zostaty zablo-
kowane w zmywarce, poniewaz mogg
ulec deformacii.

m  Wszystkie czesci przystawki do krojenia
w kostke umy¢ wstepnie pod biezgcg
wodg. Poszczegdine czesci wyczyscic¢
szczotka.

Przy obrébce np. czerwonej kapusty i

marchewki pozostajg przebarwienia na

elementach z tworzywa sztucznego, ktére
mozna usung¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.
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Przyktady zastosowania

Satatka ,,Olivie” g
(dla 2 0s6b) bl

2 ugotowanych, schfodzonych

ziemniakow

1 ugotowana marchewka

2 jajka ugotowane na twardo

100 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1 ogorek kiszony lub marynowany

1 ogérek zielony

150 g groszku (1 mata puszka)

sol i pieprz

125 g majonezu

m Ugotowane, ale juz ochlodzone ziem-
niaki, marchewki, jajka, ogorki i migso
pokroi¢ w kostki z predkoscig Turbo.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

m  Wymiesza¢ z majonezem.

Satatka ,,Vinaigrette” =
(dla 2 osdb) "

2 ugotowanych, schiodzonych

ziemniakow

250 g ugotowanych czerwonych burakéw

1 ugotowana marchewka

1 ogorek kiszony

50 g groszku

a pora (ok. 25 g)

sol i pieprz

50 ml oleju jadalnego

m Ugotowane, ale juz ochlodzone ziem-
niaki, marchewki, jajka, buraki éwiktowe,
pory i ogorki kiszone pokroi¢ w réwno-
mierne kostki z predkoscig Turbo.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m  Przyprawic solg i pieprzem.

m Przyprawic olejem jadalnym.



Satatka ,,Stolichny” =
(dla 2 oséb) H

150 g mortadeli

3 ugotowane, schtodzone ziemniaki
2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

groszek (pot puszki)

sol i pieprz

Dressing:

Ya kubka kwasnej Smietany

4 stoika majonezu

m Ugotowane, ale juz ochtodzone ziem-
niaki, marchewki, szynke i ogorki pokroi¢
w kostki z predkoscig Turbo.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m  Przyprawic solg i pieprzem.

m  Wymieszac skfadniki. Wymieszac
z kwasng Smietang oraz majonezem.

Satatka z krabow gm
(dla 2 oséb) ‘w

150 g gotowanego kurczaka

150 g ugotowanych, schtodzonych
ziemniakow

100 g ogdrka zielonego

satata zielona

25 g migsa z krabow

1-2 jajka ugotowane na twardo

75 g majonezu

m Ugotowane, ale juz ochtodzone ziem-
niaki, jajka, ogorki, mieso z krabow
i ugotowane mieso pokroi¢ w kostki
z predkoscig Turbo.

m Pokroi¢ satate zielong.

Przyprawic¢ solg i pieprzem.

m Przyprawi¢ majonezem.

Przyktady zastosowania pl

Suppe ,,Okroshka” =
(dla 2-3 osob) "
Kwas, 1 litry

150 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1-3 ugotowane, schiodzone ziemniaki

1-3 jajka ugotowane na twardo

2 peczek rzodkiewek (4-5 sztuk)

1-2 ogorki zielone

Ya pora (ok. 25 g)

pietruszka zielona i koperek

1-2 tyzki kwasnej $mietany

musztarda, cukier

m Ugotowane, ale juz ochlodzone ziem-
niaki, jajka, ogorki, rzodkiewki i ugoto-
wany filet z piersi kurczaka pokroi¢
w kostki z predkoscig Turbo.

m  Kwasng $mietane, pokrojonego pora i
jajka wymieszac¢ doktadnie z musztardg
i cukrem, i rozprowadzi¢ kwasem.

m Dodac sktadniki pokrojone w kostke,

posiekang zielong pietruszke i koperek.

Przyprawic¢ solg i pieprzem.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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uk [Ons Bawoi 6e3neku

Ons Bawoi 6e3neku

Lle npunapgsa npusHadeHe anga pyvHoro bneHgepa MSMG... .
3BEepHYTU yBary Ha iHCTPYKL,itO0 3 BUKOPUCTAHHA py4HOro bneHaepa.
Mpunagosa npyaaTtHe TinbKW 4115 ONUCaHOTO Y Lin iHCTPYKLUIT
BUKOPUCTaHHS.

Bka3siBKM 3 TexHiku 6e3neku ansa uboro npunaay
/\ HebGe3neka nopaHeHHs rocTpMmMn HoXxXamu / 06epToBUM

npusogom!
IMig Yac poboT 3 BGaratodyHKLiOHaANBLHUM NPUIaAAsM OCHOBHUI
BGNoK MOXXHa BMUKATW TifNbKW 3i BCTAHOBEHOKD Ta MiLHO 3aKpy4EHO
Kpuwkoto. Mig yac poboTu HiKonm He BCTPOMASTU PYKM 4O Yali.
He BCTpoMNATM pyK 0O 3aBaHTaXXyBarlbHOrO OTBOPY.
[na nigwToBXyBaHHS iHrpeaieHTiB KOPUCTYBATUCS 3aBXau
LuToBxayeM. [icnsa BUMKHEHHSA NpUBIL Le AeSKUA Yac NPOOOBXKYE
pyxatucsa. Hacagku MoxxHa MIHSATU TinbKu NiCns 3yNUHKA NpuBoay.

/\ Hebe3neka nopaHeHHs rOCTPUMU HoXamMu!

Hikonn He TopkaTuca HOXa yHiBepcanbHOro noapioHioBaya. Hixx
yHiBepcanbHoro noapibHioBaya cnig 6pat Tinbku 3a nnactMacoBy
py4Ky. He TopkaTuca HOXa yHiBepcanbHOro noapibHoBaya ronmvm
pykamu. [ng o4nLLEHHS KOPUCTYBATUCS LLITKOH.

Hikonu He TopkaTucs nes yHisepcarnbHOro Hoxa. YHiBepcarnbHUM HiX
OpaTu TinNbkK 3a nnacTmMacoBy py4Ky. He Topkatucs yHiBepcanbHOro
HOXa ronMMmm pykamu. [Jnst O4nLLEHHS KOPUCTYBATUCS LLITKOHO.
Hotpumysatnca ocobnueoi obepexxHocTi nig Yac poboTtu 3i
BCcTaBkamu! 3BepTatu yBary Ha oopMy Ta po3TallyBaHHS BCTaBKM
nig Yac i BCTaBMsSAHHA 40 AUCKY ANA KpinneHHs BCTaBok. [uck ons
KpinneHHs1 BCTaBOK MOXHa BpaTu Tifbku 3a BiANOBiAHI NOrnmMbneHHs
ans 3axsary. ig yac po3bupaHHa / 30MpaHHA Hacagku ons
Hapi3aHHA Kybukammn OUCK-HK MOXXHa BpaTu TinbKu 3a nnacrmacoBy
py4dKy nocepeanHi. He TopkaTncsa rocTpmx HOXIB PiPKy4ol peLuiTKu.
Pixy4y peLitky 6patu Tinbku 3a kpai! [Jns oumLLEeHHs KOpUCTyBaTmCA
LLIiTKOHO.

A\ HebGe3neka oTpumaHHA onikis!

[Mig yac nepepobkM rapssHOro Mosoka cnif, BUKOPUCTOBYBaTU
BMCOKY BY3bKYy EMHICTb AN 3MillyBaHHSA. [apa4ye MOMOKO MoXe
po30pu3KaTUCS i NPM3BECTM 4O OLUMAPHOBAHHS.

A Baxnuso!

Mpunagaa MoXXHa BCTAHOBMOBATY Ta 3HIMATU TifNIbKK MIiCNs 3yNUHKA
OCHOBHOrO 6r1oky. Hi B skoMy pasi He npautoBaTn pyyHUM 6rneHgepom
/ HiXXKOO BrieHaepa B yHiBepcanbHOMY noapibHioBadi abo B YaLli
BaraTtodyHKUiOHanbLHOro Npunagas.
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YHiBepcanbHuii noapibHoBay uk

BiHn4ok anga 36MBaHHSA Hi B SKOMY pasi He BCTaBNSATM 4O OCHOBHOMO
Onoky 6e3 npuctaeku npmeoay. YHiBepcanbHun nogpibHoBay abo yalua
BaraTtodyHKLiOHaNbHOro Npunaaasa He NpuaaTHi NSt BUKOPUCTAHHS B
MIKpOXBMILOBIN Mevi. Hacaaky yHiBepcanbHOro nogpibHoosaya, KpULLIKY
BaraTodyHKLiOHaNbHOro Npunaaas, a TakoXx NpucTaBky pegykropa
BiHMYKa ANSA 30MBaHHS HIKONW He 3aHyploOBaTK Y PIANHN Ta HE MUTU

nig, NPOTOYHOK BOAOK abo y NOCYAOMUNHIA MaLLWHI.
A\ MosicHeHHA cumBoNiB Ha Npunaai abo npunaaai

&
B
&)

Ob6epexHo! ObepToBi Hacagku.
He BCTpOMNSITU pyK 40 3aBaHTaXXyBarbHOro OTBOPY.

He Mmutn kpuwky 6aratoyHKUiOHaNbLHOro npunagas
y NOCYAOMUMHIN MaLUVHI.

Hikonu He 3aHyproBaTh KPULLKY 6aratodyHKLiOHaNsHOro
npunagas y piguHv i He MUTY Nig, NPOTOYHOK BOAOHO.

MoknaaiTb KPULLIKY Ha Yaly 6aratodyHKLiOHanbLHOro

ﬁ(—)ﬁ =
v Npunaaas (@) Ta sabnokynte (@).

ﬁ‘—"ﬁ Y KpuLLIKy BCTaBTe HacaaKy Ana pisaHHs Ky6bukamu (@)

i 3abnokyiite (@).

[MpounTanTe yBaXKHO L0 IHCTPYKLIiIO nepes
BMKOPUCTaHHAM, LLO6 03HaoMUTUCS 3
Ba)XkNMBUMM BKasiBKaMKM 3 TEXHIKK Be3neku i

ynpageniHHa Ans uboro npunagy. 36epirante,

Oyab nacka, IHCTPYKLUil0 3 BUKOPUCTaHHS.
[MepenaBanTe IHCTPYKLKO 3 BUKOPUCTAHHSA
HacTyMHUM KOpUCTyBa4aM pa3om 3
npunagom.

YHiBepcanbHun
noppioHoBaY

Byab nacka, po3ropHiTe CTOPiHKM 3
MartoHKaMu.

MantoHok

1 YHiBepcanbHui noapiGHOBaY

2 Hix

3 Hacapka

4 Kpuwka

YHiBepcanbHuin NoapidHIoBayY MoXHa 3amo-
BUTU Yepes cnyx0by cepsicy (HOMep Ans
3aMOBMeHHS: 657247).

YnpaBniHHA

YHiBepcanbHWi nogpibHIoBaY NpuaaTHUMI
ANs noApibHeHHA M’'sica, TBEpPAOro cupy,
uMbyni, 3eneHi, YacHuky, OPyKTiB, OBOMIB,
ropixis, Murganto.

O60B’A3KOBO 3BEpTaTH yBary Ha Makcu-
MarnbHy KinbKiCTb i Yac nepepobku, 3a3Ha-
YeHi B Tabnuui (mantoHok [4).

YBara!

YHiBepcanbHui nogpibHoBayY MOXXHa BUKO-
pVCTOBYBATW TiMNlbKX y MOBHICTIO 3ibpaHOMYy
cTaHi!

O6epexHo!

Mepen nogpibHeHHsIM M’'sica BUAanuTm 3
HBOrO XPSLL, KICTKM Ta CyxoxXunns. YHisep-
canbHUI noapibHIoBaY He NpuaaTHUIA 4N
noapibHeHHs Ay>Ke TBepAMX NPOAYKTIB
(kaBoBwx 606IB, peabku, MyCKaTHUX ropixis)
Ta 3aMOPOXEHUX NPOAYKTIB ((PPYKTiB TOLLO).
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uk BiHn4yok ons 3buBaHHA

MantoHok [

m BcTtaHoBuTU yHiBepcanbHui noapid-
HIOBaY Ha PIBHIl | YnCTil pobouin
MOBEPXHi Ta MPUTUCHYTW.

m BcTraButu Hix.

m  3anoBHUTY NPOAYKTK.

YBara!

Hi>k NOBUHEH piBHO CMAiTU B yHiBEpCarb-
HoMy nogpibHoBaYi, Wob Hacaaka cvaina
npaBunbHO (MantoHok [F-3).

m BcraHoBMTM Hacagky Ha yHiBepcanbHun
noApibHioBay Ta NOBEPHYTW 3a roOAWH-
HWKOBOIO CTPINKoIo, Wo6 BOHa YyTHO
3ackoyuna B nas.

m BcraHoBuTM ocHOBHUIA BrioK Ha Hacadky
Ta 3adikcyBaTiu.

m BcraBuTu WwWrencenbHy BUIKY B PO3ETKY.
m  Tpumaty MiLHO OCHOBHMI BNOK i yHiBEpP-
canbHuI nogpibHIoBaY Ta BBIMKHYTU

npunag, (Typ6o-wWBnaKICTb).

m [licna nepepobku BioMyCcTUTN KHOMKY
BBIMKHEHHS.

Micnsa po6otun

m  BuiiHsTK wrencenbHy BUMKY 3 PO3ETKN.

m  HaTMCHYTU KHOMKM pO30NoKyBaHHS Ta
3HATW OCHOBHMIA BroK 3 HacaaKw.

m [loBepHyT HacagKy NPOTW rOANHHUKOBOI
CTPINKu Ta 3HATU ii 3 YHIBEPCANbHOTO
nogpioHoBava.

m  B3aTu HiX 3a nnacTtmMacoBy py4ky Ta
BUMHATY MOTO.

m BcTaHOBUTU KPULLKY Ha yHiBEpcarnbHU
nogpibHoBay ansa 36epiraHHA nepepo-
GrneHnx NpoaykKTiB.

OunweHHs

YBara!

Hacapky yHiBepcanbHoro nogpibHooBava
HIKOMW He 3aHyploBaTK Y PiAWMHW Ta HE MUTU
nig NPOTOYHOK BOAOK abo B MOCYLOMUIHIN
MalLLWH.

m  YHiBepcanbHuii nogpibHioBaY Ta Hix
MOXXHa MUTUN B MOCYAOMUIHIA MaLUVHi.

m Hacagky cnig Tinbku npoTupaTyi BONorow
raHyipKoto.
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BiHn4yok ana 36uBaHHA

Byab nacka, po3ropHiTe CTOPIHKK
3 MarnHKamu.

MantoHokK

5 byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKU
3 ManioHKaMu.

6 BiHunyok onsa 36MBaHHA

BiHn4ok ons 36uBaHHS MOXXHa 3aMOBUTU
yepes cnyx0y cepsicy (HoMep AN 3aMoB-
neHHs: 657379).

YnpaBniHHA

BiHnuok onsa 36uBaHHA npyaaTHUA ANs
30MBaHHSA BepLUKIB, BinkiB Ta MOSOKa B NiHy
(3 rapsiyoro (makc. 70 °C) Ta XonogHoro
mMonoka (Makc. 8 °C)), a Takox AnNd NpuroTy-
BaHHS COYCiB Ta AecepTiB.

/\ He6e3neka oTpumaHHs onikis!

Mig yac nepepobku rapsiHoro mMosoka
Cnifi BUKOPUCTOBYBATK BUCOKY BY3bKY
EMHICTb ANg 3MilyBaHHs. apsiye Monoko
MOXe po3bpu3kaTics i Npu3BecTy 4o
OLUNapoBaHHS.

MarnioHok [3]

= 3anoBHWTY NPOAYKTW A0 Kenvxa
6neHaepa.

m BcraHoBWTW NpuctaBKy NpuBoAy Ha
OCHOBHWUIA Grok Ta 3adpikcyBaTtu.

m BcraButn BiHMYoK anst 36mBaHHA 40
NpUCTaBK/ NPMBOAY Ta 3adikcysaTu.

YBara!

BiHn4ok onst 36uBaHHs Hi B koMY pasi
He BCTaBMATM 4O OCHOBHOro Grioky 6e3
npucTasku npveogy (MantoHok [81-3).

m BcraHoBuWTM GaxaHe umcno oboporTis 3a
O0MOMOrot perynatopa ymicna obopotis
(3a HasiBHOCTI) (pekomeHaauis: BUCOke
yncno obopoTis).

= TpumaTty MiLHO OCHOBHMI BNOK i Kenux
OneHgepa Ta HaTUCHYTU BaxkaHy KHOMKY
BBIMKHEHHS.

m [licns nepepobku BigNyCTUTN KHOMKY
BBIMKHEHHSI.



Micna po6oTtn

m  BuliHATY WiTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.

m  HaTUCHYTU KHOMKM pO30oKyBaHHS
Ta 3HATW OCHOBHMI BrOK 3 MPUCTaBKN
npueoay.

m  3HATU BIHWMYOK ANs 30MBaHHSA 3
NpUCTaBKM NpUBOAY.

OunweHHs

YBara!

MpucTaBKy NpyMBOAY HIKONW He 3aHyproBaTK
Y PiGvHU Ta HE MUTU Nif, MPOTOYHOKO BOAOHD
abo B MOCYAOMUIAHINA MaLLUMHI.

m BiHn4yok gns 30MBaHHA MOXHa MUTK B
NOCYAOMUWHIN MaLLUWHI.

m [lpuctaBky NnpuBoAy Crif, TiNbKX NpOTK-
paTi BOSOrO0 raH4ipKOH.

BaraTtodyHKuUioHanbHe
npunaaas

Byapb nacka, po3ropHiTb CTOPIHKM 3
MartoHKamm.

ManioHok
7 Yawa
8 VYHiBepcanbHUM HixX
9 [uck ansa KpinneHHA BCTaBOK
10 BctaBku y auck
a BcraBka ong HapizaHHsA —
Ha TOBCTi CKMOKM
b Bcraska ons HapizaHHsA —
Ha TOHKi CKMOKM
¢ BcraBka ons wartkyBaHHs — cepeHbO
11 Hacapka ans HapizaHHS Ky6ukamu
a [Ounck-Hix
b Pixyya pewitka, gpibHa
(npwnbn. 9 mm)
¢ OcHoBa
d [lpuctocyBaHHS AN OYULLEHHS
piXy4oi peLuiTkM (roniska nosepra-
€TbCA ANS Pi3HNX PiXKYYMX PELLITOK)
12 Kpuwka 3 pegykropom
13 LWroBxau

YnpaBniHHA
BaratodyHkuioHansHe npunagas npyaatHe

NS 3aMilllyBaHHSA, Hapi3aHHs, LWaTKyBaHHSA
Ta TepTs NPOAYKTIB.

BaratodyHkuioHanbHe npunaaas uk

O60B’A3KOBO 3BEpTaTH yBary Ha Makcu-
MarbHY KinbKiCTb i Yac nepepobku, 3a3Ha-
YeHi B Tabnuui (mantoHok M).

/\ HeGe3neka nopaHeHHs rocTpUmm
HOoXamu / o6epToBMM NpuBoaom!
Mig yac pobot 3 6araTodyHKLiOHaNbHUM
npunagasM OCHOBHUIM GNOK MOXHa BMUKATH
TiNbKM 3i BCTAHOBIIEHOK TA MILHO 3aKpy-
YEHOIO KPULLIKOHO.
Mig Yac poboTH HiKoNM He BCTPOMIATK
pyku 0o Yai. [ns nigwToBXyBaHHS iHrpe-
AIEHTIB KOPUCTYBATUCS 3aBXAMN LUTOBXaYeM.
[Micnsi BAMKHEHHS NpUBIA LWe AesKuiA Yac
NPoAoOBXYyeE pyxaTtucda. Hacagkm moxHa
MiHATY TiNbKW NiCns 3yNUHKU NPUBOAY.

YBara!

BaratodyHkuioHanbHe npunagas BUKO-
pPVCTOBYBATW TiflbK1 y NMOBHICTIO 3iGpaHOMy
cTaHi!

O6epexHo!

Mepen noppibHEHHsIM M’'sica BUAanuTH 3
HbOTO XPSILLi, KICTKM Ta cyxoxunns. bara-
TOopyHKUiOHanNbHe Npunaaasa He npuaarHe
ONsi NoApIOHEHHST AyXKe TBepANX NPOAYKTIB
(kaBoBWx 6OOIB, peabku, MyCKaTHUX ropixis)
Ta 3aMOPOXEHUX NPOAYKTIB (PPYKTiB TOLLO).

YHiBepcanbHUN HiX

YHiBepcanbHUi HiX Ans nogpibHeHHs M'sca,
TBEPAOro cupy, Lnbyni, 3eneHi, YacHuKY,
dpyKTiB, OBOMIB, ropixiB, MUr4AsHo.
O60B’A3KOBO 3BEpTaTH yBary Ha Makcu-
MarbHY KinbKiCTb i Yac nepepobku, 3a3Ha-
YeHi B Tabnuui (mantoHok H).

/\ HeGe3neka nopaHeHHs rocTpUmm
HOoXamu!

Hikonn He TopkaTucs nes3 yHiBepcanbHOro

HOXa. YHiBepcanbHUi HixX B6paTu Tinbkun

3a nnacTmacoBy pydky. He Topkatuca

yHiBEpCcanbHOro Hoxa ronumMu pykamu. ns

OYULLEHHS KOPUCTYBATUCS LLITKOHO.

MantoHok 3

m BcraHoBWTM Yallly Ha piBHIl Ta YKCTIN
pobouin NOBEPXHI.

m  BcraButu Hix.

= 3anoBHWTV NpoayKTU.
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uk

YHiBepcanbHuUin Hixx

Yeara!
Hixx NoOBMHEH piBHO cnaiTh y Yaui, wob
KpuLLKka cvaina npasunsHo (mantoHok [3-3).

BcTaHoOBUTM KpULLKY Ha YaLly Ta nosep-
HYTW i NPOTU FOAMHHMKOBOI CTPINKM 40
ynopy. briokyBaHHs Ha py4ui Mmae 6yTn
npaBunnbHO 3adiKCOBaHNM. AKLLO Y Yali
3HaxXoaUTbCS BeNnUKa KinbKiCTb iHrpei-
€HTIB, TO YCTAaHOBKA KPULLKWU MOXe ByTu
TPOXu ycknagHeHa. 3a HeobxiaHOCTi
MOBEPHITb TPbOXMOMNaTEBE 34EMNIEHHS

3 HWKHBOTO BOKY KPULLIKM Y NpaBuIibHe
MOSOXKEHHS.

BcTaHoOBMTM OCHOBHMI BrOK Ha HacaaKy
Ta 3adikcyBaTiu.

BcTaBuTtu WwitoBxau.

BcTaButu WwtencenbHy BUIKY B PO3ETKY.
TpvMaTn MiLHO OCHOBHWI 6ok i 6arato-
dbyHKUiOHanbHe Npunagas Ta BBIMKHYTH
npunag, (Typ6o-WBNAKICTb).

[nsa nogaBaHHs iHrpegieHTIB BigNyCcTUTH
KHOMKY BBIMKHEHHS. [lodekaTncst 3ynuHKu
Hacagku.

BuiiHATY LITOBXaY Ta 3aBaHTaXUTH
iHrpedieHTN Yepes 3aBaHTaXyBaslbHUN
oTBIp.

lMicna nepepobku BIQNYCTUTH KHOMKY
BBIMKHEHHS.

Ouck ansa KpinneHHA BCTaBOK 3i
BCTaBKaMu y OUCK

BcTaBka ans HapisaHHA — Ha TOBCTi
CKUGKMN

Perynsatop uucna o6opoTiB BCTaHOBUTY Ha
BMCOKE YnCro 06OpOoTiB ANs Hapi3aHHs,
Hanp.: oripkiB, MOPKBK, KapTonsi.

BcTtaBka Aans HapisaHHA — Ha TOHKI
CKMUOKM

Perynsatop yucna obopoTiB BCTaHOBUTY Ha
BMCOKe Yncrno obopoTiB ANg Hapi3aHHS,
Hanp.: oripkiB, MOPKBM, CMporo bypska,
LYKiHi.

BcraBka gns wartkyBaHHSl — cepeaHbo
Perynatop uucna o6opoTiB BCTaHOBUTY Ha
BMCOKE YMCro 06OPOTIB ANA LWAaTKyBaHHS,
Hanp.: abnyk, MOPKBU, CUPY.

O60B’A3K0OBO 3BEpPTATV YBary Ha Makcu-
MarbHy KinbKiCTb i Yac nepepobku, 3a3Ha-
YeHi B Tabnuui (mantoHok M).
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/\ HeGe3neka NMOpaHeHHs rocTpuMun
HoXamu / o6epToBMM npuBogom!
JoTtpumyBaTtumcsa ocobnmeoi 06epexxHoCTi Mig
Yyac po6oTw 3i BcTaBkamu! 3BepTatu yBary
Ha chopMy Ta po3TallyBaHHsl BCTaBKW Nig
yac il BCTaBNSAHHS 0O ANCKY ONS KPIiMneHHs
BCTaBOK. [JUCK A1 KPiNyieHHsi BCTABOK
MOXXHa 6paTu Tinbku 3a BiANOBIAHI Nornu-
OneHHa onsa 3axeaTy. He BCTpomMnaTY pyk 4o
3aBaHTaXxyBarnbHOro oTBopy. Ans niawTos-
XyBaHHS1 KOPUCTYBATUCA TifTbKU LUITOBXa4YEM.

O6epexHo!

MoppibHeHH: ayxe TBepaux NpoaykTiB

(cvp «MapmesaH», Wwokonaz) 3a 40NOMOro
BCTaBOK Y ANCK He AonycTume. Bectaskn

Y ANCK TifIbKN YMOBHO MpUAATHI ANs
nepepobky BONMOKHUCTUX NPOAYKTiB (Lmbyri-
nopeto, cenepu, peBeHHo).

MantoHok [@

m BcraHoBWTM Yally Ha piBHIM Ta YMCTIN
po6oui NOBEPXHI.

m BcraButn 6axaHy BcTaBky B AUCK ANs
KpinneHHs1 BCTaBOK. 3BepHyTU yBary
Ha popmMy Ta poaTallyBaHHS BCTaBKM
(mantoHok [@-1)!

m  [lvck Ans KpinneHHs BCTAaBOK B3ATU 3a
nornmbneHHs ons 3axeaTty Ta BCTaBUTU
y yatuy.

m  BcTtaHoBuTM KpuLky Ha Yally Ta nosep-
HYTW ii NPOTW rOQMHHMKOBOI CTPINKN A0
ynopy. briokyBaHHs Ha py4ui mae ByTn
npaBubHO 3adiKCOBaHNM.

m BcTaHoBWTM OCHOBHMI ONOK Ha HacagKy
Ta 3agikcyBaTu.

m BcTtaButun wrencensbHy BUIKY B pO3eTKy.

m BcTtaHoButn 6axxaHe uncno oboportis 3a
[AOMOMOTOK0 perynsatopa yvcna obopoTis.

m  Tpumartu MiLHO OCHOBHMI Bnok i bararto-
dyHKLUiOHanbHe Npunagas Ta BBIMKHYTU
npunag.

= [lpoayKkTn Ans HapisaHHS Yun WaTKyBaHHSA
3aBaHTaXyBaTW Yepes3 3aBaHTaxy-
BaslbHWUN OTBIp.

m [ligwrosxyBaTn NpoayKTV AN Hapi-
3aHHSA YK LIATKYBaHHS LUTOBXayeM,

He HaTUCKal4m CUNBbHO.



YBara!

CnycToLmnTI Yally, nepLy Hixk Hapi3aHi 4un
HallaTKOBaHi MpodyKTU HaNoBHATL 1i 4O
Oncka ons KpinneHHs1 BCTaBOK.

m [licna nepepobku BiAnyCTUTK KHOMKY
BBIMKHEHHS.

Hacapgka ona HapisaHHA

KyOukamm

ONs HapisaHHSA NPOAYKTIB Kybukamu, Hanp.,
Ong canaris, cyniB i AecepTiB.

/\ HeGe3aneka nopaHeHHs rocTpumu
HoXamu!

Mig yac po3bupaHHs/36rpaHHa Hacaaku

ANS HapizaHHA KybrKkamuy AVCK-HK MOXHa

HpaTtu TiNbkK 3a NNacTMacoBy pyyKy noce-

peavHi. He TopkaTncsa rocTpux HOXIB Pixky4oi

peLuiTkM. Pixydy peLliTky 6paTtu Tinbku 3a

kpai! [Ins o4nLLEeHHS] KOPUCTYBATUCS LLIITKOIO.

IMig yac po6ot 3 GaratodyHKLiOHaNbHUM
npunagasiM OCHOBHMIA BrOK MOXXHa BMUKaTU
TiMbKM 3i BCTAHOBMNEHOIO Ta MILHO 3aKpy-
YEHOI KPULLKOK. He BCTpomnaTy pyk 4o
3aBaHTaXyBasnbHOro oTBopy. Ans niawTos-
XYBaHHS1 KOPUCTYBATUCS TiNbKM LLITOBXaYeEM.

/\ YBara!

BkasiBku 3 BukopuctaHHs!
Hacapka ons HapisaHHs kyGukamum
npuaaTtHa Ans HapisaHHs:

— Kaptonni (cupoi Yv BapeHoi);

— OBOMIB, SIK HaMp.: MOPKBW, OripKiB,
NMoMmigopiB, CONoAKoro nepLto, undyni,
YepBOHOro Bypsika;

— bpykTiB, Sk Hanp.: 6aHaHiB, A6nyK, rpyL,
NonyHULb, AWHb, KiBi;

—  feup;

— cupy, sk Hanp.: «ayga»,
«EMMeHTanbCbkniny;

— M’siKOi BapeHoi koBbacu (Hanp.,
«MopTagennan);

— BApEHOro Y CMaxeHoro m’saca nNTui
(nicnst oxonomkeHHsi, 6e3 KicTkm).

Mepepobka ayxe m’skoro cupy (Hanp.,
mMouuapenna, 6prH3a) He MOXIuBa.
Oyxe TBEpaun cup (Hanp., «MapmesaH»)
He MOXHa nepepobnaTu.

Hacapgka ons HapizaHHs kybukamu uk

Mepen nepepobKoo HACIHHEBUX i KiCTOY-
KOBMX Nrodis (A6nyka, nepcuku TOoLLO)
KICTOYKM Y1 HaciHHA cnig BURHATK. [Nepeq
nepepobKoo BApEHOIO YK CMaXkeHoro m’sca
cnifg BUAHATA KiCTKW.

MpogyKkTn He MatoTb ByTH B 3aMOPOXEHOMY
CTaHi.

He nepeBuLLyBaTN MakcumarnbHy KinbKiCTb
NPOAYKTIB, L0 NepepobnsatoTbCs 3a OAUH
npunom. [lat oOCHOBHOMY 610Ky OXOMOHYTU
00 KiMHaTHOI TeMnepaTypu NpoTAromM

30 xBUNUH nepea nogarnbLUOK NepepodKoro.

A\ Ysara!

Bka3siBKu 3 BUKopucTaHHs!

MakcrmManbHa KinbKicTb:

— cwvpi i BapeHi iHrpedieHT npnbn. 3500 r
(opieHTOBHO: 5 HANMOBHEHMX YaLLl)

— HapisHui cup (Hanp., «Ffaygay) i
TBEpAnn cup (Hanp., «kEMmeHTanb-
Cbkuii») npu6n. 300 r (OpieHTOBHO:

2 HanOBHEHWX YaLuli)

HepoTtprmaHHsA LMx BKa3iBOK MOXe
NPUBECTU A0 NOLUKOMAXKEHb HacaaKu

AN Hapi3aHHS KyOukamu, BKI. piXy4y
peLwWiTKy i 06epTOBUMN HiX.

B pasi BMKOpuCTaHHsI Hacaaku AN Hapi3aHHS
KyOukamm He 3a Npu3Ha4YeHHsM, B 3MiHEHOMY
cTaHi abo HeHanexHM YMHOM, KOMMaHis
«Robert Bosch Hausgerate GmbH» He

Hece Hisikol BianoBiganbHOCTI 32 MOXIIMBI
nowkoakeHHs. Lle Bukntoyae Takox Bigno-
BiJanbHICTb 3@ NOLUKOOXKEHHST (Hanp., Tyni
abo nedopMoBaHi HOXi), SIKi BUHMKAIOTb B
pesynerarti nepepobky HenpuaHadeHnx ang
LibOro NpoAyKTiB.

Baxnusi BKasiBKu:

—  ®pykTn / 0BOYI HE NOBMHHI ByTN nepecni-
TIMMU, iHaKLLE 3 HUX MOXXe BUTEKTU CiK.

— BapeHi npogyktu cnig nepen HapisaHHAM
OXOMNOAUTY, TOAj BOHW CTaHYTb TYTiLLMMMU,
Lo 3abe3neunTb Kpalli pe3ynsraTtv npu
Hapi3aHHi.

— [oBxunHa KyOuKiB 3anexuTb Big cunm
HaTUCKaHHSA Ha LUTOBXaY nig vac
NigLITOBXYBaHHS.
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uk Hacapgka ons HapizaHHs kybukamu

MantoHok [l

m BcraHoBuTM yaluy Ha piBHi Ta YnCTin
po0bouili MoOBEPXHI.

m  BcraButu pixydy peLlitky B OCHOBY.
3BepHyTM yBary Ha BUIMKK!

m 3aTuckyBadi Ha OCHOBI BIiOKpUTY | BCTa-
BWTU ANCK-Hi>X B OCHOBY.

m  3atuckyBaui 3aKpuTu.

m Hacagky ans pisaHHsi Kybukamu BCTaHo-
BiTb M KPULLKY (CTpinka Ha Hacaaui Ans
pizaHHsA KybrKkamu MoBUHHA cniBnagaTtu
3i CTPINKOIO Ha KPULLILL) | IPOKPYTiTb A0
yropy y HanpsiMKy NPOTU FOANHHUKOBOI
cTpinku (mantoHok [E1-3).

m  BCTaHOBMTM KpULLKY Ha Yally Ta noeep-
HYTW ii IPOTV rOQMHHWKOBOI CTPINKN A0
ynopy. briokyBaHHs Ha py4ui Mmae byTn
npaBuUbHO 3aiKCOBAHNM.

m BcTaHoOBMTU OCHOBHUI BIOK Ha Hacaaky
Ta 3adikcyBaTiu.

m BcTtaBuTu WTencensHy BUIKY B PO3ETKY.

=  Tpumartu MiLHO OCHOBHMI Brok i 6arato-
dyHKUiOHanbHe Npunaaas Ta BBIMKHYTU
npunag (Typ6o-wWBnaKICTb).

m  3aBaHTaXuTu NPOAYKTW ANS Hapi3aHHSA
B NPUAOMHMI ByHKep. 3a noTpedu
NigWTOBXYBaTH LUTOBXAYeM 3 NTErkUM
HaTuckoM. 3a HeobXigHOCTI cnoyaTky
noapiOHUTN NPOAYKTW.

m [licna nepepobku BigNYyCTUTHN KHOMKY
BBIMKHEHHS.

YBara!

CnyCcToLINTK YaLly, NepLU HX BOHA HanoB-
HUTLCA TaK, WO KYOUKV JOCArHYTb Hacaaku
ANs HapizaHHs Kybrkamu.

Ona yboro:

®  KPULLKY 3 HAcagKo AN Hapi3aHHS
KyOrKamMu NoBepHyTU 3a roaMHHMKOBO
CTPINKOIO i 3HATW.

m  CnycrowmnTtu yawuy.

m  3HOBY BCTAHOBUTU KPULLIKY HA YaLlly i
NMOBEPHYTU NPOTU MOAUHHUKOBOI CTPINKu
00 ynopy. brokyBaHHsi Ha py4li Mae
6yTV NpaBunbHO 3adiKCOBaHMM.
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Micna po6oTtun

m  BuiiHaTu wrencenbHy BUMKY 3 pO3ETKM.

m  HaTtucHyTv KHOMKW po36rokyBaHHsA Ta
3HATU OCHOBHUIA BNOK 3 HacaaKu.

m  [loBepHYTM KPULLIKY 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOK Ta 3HATK 3 YaLui.

3anexHo BiJ BUKOPUCTOBYBAHOI Hacaaku /

BCTaBKM:

m B3aTu yHiBepcanbHUi HiX 3a nnactma-
COBY PYYKY Ta BUNHATU

abo

®m  B3ATW JUCK NS KPiNNeHHsA BCTABOK 3a
nornvbneHHs Ang 3axeaty Ta BUNHATY 3
YaLui.

m [lepeBepHyTV AUCK ANS KPINneHHS
BCTaBOK Ta 0BepexxHO BUAABUTN BCTABKY
3HM3y (MantoHok [€).

abo

Po3bupaHHa Hacagkv Ans HapidaHHs

ky6vkamu: (MantoHok IH)

m  3HATW HacagKy ANns HapisaHHA Kybvkamm

3 KPULLIKX MOBOPOTOM 3a FOANHHUKOBOIO

CTpINnKoto.

3aTtunckyBaui BiKpUTU | 3HATU ONCK-HIX.

= 3anvwkv BUOANUTY 3 PiKyvoi peLliTkm
3a JOMOMOroI0 NMPUCTOCYBaHHSA ANs
OYULLEHHS PiXXY4YOi peLliTku. Fonieky
NMPUCTOCYBAHHSA ANt O4ULLIEHHS MOBEp-
HYTW Ha BiQNOBIAHWI PO3MIP PiXKyYOi
peLiTKu.

m  BunHATK pixXyyy peLliTky 3 OCHOBM.

OunuieHHsA

YBara!

KpuLuky 6aratodyHKLioHansHoro npunanast
HIKONM He 3aHyploBaTW Y PiAWHY, a Takox

He MUTW Mg NPOTOYHOK BOAOH i Y NOCYA0-
MUWIHIN MaLWHi. YacTuHW Hacagku 4nsa Hapi-
3aHHs1 Kybukamn He MUTK y NOCYAOMUINHIN
MalLUWHI, IHaKLe HOXi 3aTynnAaTbCS.

m  Kpuky 6aratodyHKLiOHanbLHOro
npunagas cnig Tinbku npotupaTn
BOJIOrOH FaHYiPKOI0.

= Yauly, yHiBepcanbHU HixXX, AUCK AN
KpinneHHs BCTaBOK i BCTaBKM A0 AMCKa
MOXHa MUTK y NOCYAOMUIHIV MaLLVHi.

m He 3atuckaTtn nnactmacosi getani B
NOCYAOMUHIVA MaLLUWHI, TaK 9K BOHU
MOXYTb AedopMyBaTHCS.



m  YCi YaCTVMHM Hacadku Onst Hapi3aHHA
KyOrKamMu crnornocHyTH nig MPOTOYHO
BoAo0. [letani NoYMCTUTY LLITKOLO.

MMig yac nepepobku, Hanp., Y4epBOHOI
KanycTu Ta MOPKBU Ha NnacTMacoBuX
JeTansix yTBOpHTbCS 3abapBneHHs, ki
MOXHa YCYHYTM 3a LOMNOMOIOK AEKINbKOX
Kpanernb CTOMOBOI Oflil.

Mpuknagv ansa

BUKOPUCTAHHA
Canar «Onig’e» g
(2 nopui ‘s

2 BapeHi, OXoNnoaXeHi kaptonni

1 BapeHa MopkBa

2 KpYyTO BigBapeHux anus

100 r BapeHOT Kyps4Ooi rpyaku

1 conoHnn abo MapnMHOBaHWIA OTiPOK

1 canatHui oripok

150 r MONOAOro 3eneHOro ropoLLKy

(1 HeBenmka KoHcepBHa baHka)

Cinb i nepeub

125 r manoHesy

m BapeHi, ane Bxe oxonomXeHi KapTonsnto,
MOPKBY, AL, OFiPKK | M’AICO Hapi3aTh
KyOrkamu Ha TypOO-LLIBUAKOCTI.

m Bci iHrpegieHTn, nopisaHi kybukamm,
nepemiliaTi B canatHin MUCLi 3 3efieHNM
FOPOLLIKOM.

= [lpunpaBuTy Cinnto i nepuem 3a CMaKkoMm.

m 3miwaTtn 3 marioHe30M Ta nogasaTh Ha
cTin.

Canar «BiHirpet» g
(2 nopui ‘s

2 BapeHi, oxonomKeHi kapTonni

250 r BapeHOro 4epBOHOro bypsika

1 BapeHa Mopkea

1 conoHumM oripok

50 r monoaoro 3eneHoro ropoLUKy

a nydka umbyni-nopeto (npnbn. 25r)
Cinb i nepeLb

50 mn ctonogoi onii

Mpuknagun onst BUKOPUCTaHHS uk

m BapeHi, ane Bxe oxonogxeHi kKapTonsnto,
MOPKBY, YepBOHUI BypsK, Lnbynto-nopei
i COMOHiI oripkn HapisaTu PiBHOMIPHUMM
Kybrkammn Ha TypOO-LLUBUAKOCTI.

m Bci iHrpegieHTu, nopisaHi kybukamu,
nepeMilwaTi B canaTtHiin MUCLIi 3 3eNeHUM
FOPOLLIKOM.

m [lpynpaBuTK Cinmto i Nnepuem 3a CMakoM.

= 3anpasuTu Onieto.

Canat «CTonu4Hum» ‘.E"'
(2 nopuii )

150 r mopTagennu

3 BapeHi, OXONomXeHi kapTonsi

2 conoHmx abo MapuHOBaHWX oripka

1 BapeHa MopkBa

3€eeHnI ropoLLEeK, NOroBNHA KOHCEPBHOT
BaHkun

Cinb i nepeub

CanatHa 3anpaska:

/a GaHKN cMeTaHu

a 6aHKM manoHesy

m BapeHi, ane Bxe oxonogkeHi kapTonsto,
MOPKBY, LLMHKY i OTipKu Hapi3aTu Kyou-
Kamun Ha TypOO-LLUBUAKOCTI.

m Bci iHrpeaieHTu, nopisaHi kybnkamu,
nepemillaTin B canaTHin MUCL,i 3 3eneHnm
rOPOLLIKOM.

m [lpunpaBuTu Cinmto i nepuem 3a CMakoM.

m Bci iHrpegieHTn nepemiwatn. 3anpasutu
CMETaHOK Ta ManoHEe30M.

Canar 3 kpabis i
(2 nopui) ‘o

150 r BapeHoi KypATUHU

150 r BapeHOi, OXONoaXeHo! KapTonsi
100 r canaTHoro oripka

3erneHui canat

25 r kpaboBoro m’sica

1-2 kpyTO BigBapeHUX Snus

75 r manoHesy

m BapeHi, ane Bxe oxonogxeHi
KapTonuto, snLs, oripku, kpabose M’'sico
i BapeHe M’ACco Hapis3aTn Kybukamu Ha
TypOOLLBMAKOCTI.
m [pibHo nocikTh 3eneHunin canar.
MpvnpaBuTK CiNnto | NepLem 3a CMakoM.
= 3anpaBuTy MaioHE30M.
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uk Mpuknagun onst BUKOpUCTaHHS

Cyn «Okpowka» EB
(2-3 nopui) ‘o

kBac, 1 niTp

150 r BigBapeHoi Kyps4oi rpyakm

1-3 BapeHi, oxonomkeHi kapTonni

1-3 kpyTO BiABapeHux anus

2 Ny4oK peamcku (4-5 wryk)

1-2 canaTHux oripka

a nydka umbyni-nopeto (npnbn. 25r)

3erneHb NeTPYLLKM i Kpony

1-2 cTONOBI NOXKN CMETaHN

ripunus, Lykop

m 3BapeHy ane oxonory KapTonso,

ANLS, OripKK1, peaucky Ta BigBapeHy
Kypsidy rpyaKy HapisaTty Kybukamm 3
Typ6O-LUBUAKICTIO.

m PetenbHo nepemiwartn cmetaHy, noci-
YeHy LmMbynto-nopen Ta anus 3 ripuuueto
Ta LyKPOM Ta po36aBuTK KBACOM.

m [logaTtu iHrpedieHTun, nopisaHi kybrnkamu,
a TaKOX MOCIYeHyY 3erneHb NEeTPYLUKN i
Kpony.

m [lpunpasuTu Cinmo i nepuem 3a CMakoM.

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.
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Az On biztonsaga érdekében hu

Az On biztonsaga érdekében

Ez a tartozék az MSMG... tipusu rudmixer kiegészitéje.
Kérjuk, vegye figyelembe a rudmixer hasznalati utasitasat.
A tartozék csak az utmutatdban leirt célra hasznalhato.

Biztonsagi eléirasok a késziilékhez

/\ Sériilésveszély az éles kés / forgo hajtomi miatt!

A multifunkcionalis tartozékkal végzett munka kézben az alapgépet
csak akkor szabad bekapcsolni, ha a fedél er6sen ra van csavarva.
A készllék Uzemelése kdzben soha ne nyuljon a talba. Ne nyuljon az
utantolté nyilasba. A hozzavaldk utannyomasahoz mindig hasznalja a
tomdeszkozt.

Kikapcsolas utan a meghajtomi még rovid ideig tovabb mikodik.
Szerszamot csak ledllitott hajtomdnél cseréljen.

A\ Sériilésveszély az éles kés miatt!

Soha ne nyuljon az univerzalis apritd késéhez. Az univerzalis apritd
kését csak a mianyag fogantyunal fogja meg.

Az univerzalis apritd kését ne fogja meg puszta kézzel. A tisztitashoz
hasznaljon kefét.

Soha ne nyuljon az univerzalis kés pengéihez. Az univerzalis kést
csak a mianyag fogantyunal fogja meg.

Az univerzalis kést ne fogja meg puszta kézzel. A tisztitashoz
hasznaljon kefét. A betétek hasznalata soran legyen kilonosen
ovatos! A betét tartotarcsaba vald behelyezésekor figyeljen a betét
formajara és helyzetére. A tartotarcsat csak a kialakitott fogovajatnal
fogja meg. Az aprit6 szétszerelésénél/dsszeszerelésénél a késtarcsat
csak a mianyag fogantyu kozepén fogja meg. Ne nyuljon a vagoracs
éles késeihez. A vagoracsot csak a szélén fogja meg. A tisztitashoz
hasznaljon kefét.

/\ Forrazasveszély!
Forro tej feldolgozasahoz magas falu, keskeny keveréedényt
hasznaljon. A forré tej kifroccsenhet és égési séruléseket okozhat.

/\ Fontos!

A tartozékokat csak akkor szerelje fel vagy vegye le, ha a készulék
leallt. Soha ne dolgozzon rudmixerrel / keverészarral az univerzalis
apritéban, ill. a multifunkcionalis tartozék taljaban. Soha ne

helyezze a habver6t hajtomiegység nélkul az alapkészilékbe. Az
univerzalis apritd, ill. a multifunkcionalis tartozék talja nem alkalmas
mikrohullamu sutében val6 hasznalatra. Az univerzalis aprito ratétjét,
a multifunkcionalis tartozék fedelét és a habverd hajtomiegysegét
soha ne meritse folyadékba és ne tisztitsa folyd vizben vagy
mosogatogépben.
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hu Univerzalis apritod

A\ A késziléken, ill. tartozékokon talalhaté szimboélumok

jelentése

&

i
=

mosogatdgépben.

4

Vigyazat! Forgd szerszamok.
Ne nyuljon az utantolté nyilasba.

A multifunkcionalis tartozék fedelét ne tisztitsa

Sose meritse folyadékba a multifunkcionalis tartozék
fedelét és sose mossa folyo viz alatt.

g —p Helyezze fel a fedelet a multifunkcionalis tartozek
v O taljara (@), és reteszelie (@).
ﬁ(——)ﬁ A kockazot helyezze be a fedélbe (f8), és reteszelje (@).

Hasznalat el6tt gondosan olvassa el az
Utmutatot a készllékre vonatkozo, fontos
biztonsagi és kezelési utasitasok betartasa
érdekeében. Kérjik, 6rizze meg a hasznalati
utasitast. Amennyiben a készliléket tovabb-
adja harmadik személynek, kérjuk, hogy a
hasznalati utasitast is adja oda.

Univerzalis aprité
Keérjik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

abra

1 Univerzalis aprito

2 Kés

3 Ratét

4 Fedél

Univerzalis apritét az lgyfélszolga-
laton keresztll rendelhet (rendelési
szam: 657247).

A késziilék kezelése

Az univerzalis aprito hus, kemény sajt,
hagyma, fliszerek, fokhagyma, gyimdics,
z06ldség, diéfélék és mandula apritasara
alkalmas.
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Feltétlenll Ugyeljen a téblazatban szereplé
maximalis mennyiségekre és feldolgozasi
id6kre ([® abra).

Figyelem!

Az univerzalis apritot csak teljesen 0ssze-
szerelt allapotban hasznalja!

Vigyazat!

Hus apritasa el6tt tavolitsa el a porcokat, a
csontokat és az inakat. Az univerzalis apritd
nem alkalmas nagyon kemény dolgok (kaveé-
szem, retek, szerecsendio) és fagyasztott
aruk (gyimolcs vagy hasonldk) apritasara.

[ abra

m Az univerzalis apritot allitsa sima és
tiszta munkafeliletre, és nyomja ra.

m Tegye be a kést.

m  TOltse be az élelmiszert.

Figyelem!

A késnek egyenesen kell elhelyezkednie az
univerzalis apritéban, hogy a ratétet megfe-
leléen illeszkedjen ([ abra-3).



m Tegye fOl a ratétet az univerzalis apritora,
és forditsa el az dramutato jarasaval
megegyez6 iranyban, mig hallhatéan
reteszel.

m Tegye fol az alapgépet a ratétetre, és
reteszelje.

m Dugja be a haldzati csatlakozédugét.

m Tartsa az alapgépet és az univer-
zalis apritot, és kapcsolja a gépet
(Turbdsebesség) fokozatra.

m Feldolgozas utan engedje el a
bekapcsolé gombot.

A munka befejezése utan

m Huzza ki a halozati csatlakozodugét.

= Nyomja meg a nyité-nyomdgombokat és
az alapgépet vegye le a ratétrol.

m  Aratétet az ramutato jarasaval ellen-
tétes iranyban forditsa el, és vegye le az
univerzalis apritorol.

m  Akést a miianyag fogantyunal fogva
vegye Ki.

m Afeldolgozandé élelmiszer tarolasahoz
tegye a fedelet az univerzalis apritéra.

Tisztitas

Figyelem!

Az univerzalis aprito ratétjét soha ne meritse

folyadékba, és ne tisztitsa folyo vizben vagy

mosogatégépben.

m Az univerzalis aprito és a kés tisztithatd
mosogatégépben.

m Aratétet csak nedves ruhaval tordlje le.

Habveré

Keérjik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.
IN abra

5 Habver6 hajtémiiegysége

6 Habveré

A habver6 az Ugyfélszolgalaton rendelhetd
(rendelési szam: 657379).

A késziilék kezelése

A habver6 tejszin, tojasfehérje és tejhab
(forro tejbdl (max. 70 °C) és hideg tejbdl
(max. 8 °C)) felverésére, illetve sz6szok és
desszertek készitésére szolgal.

Habveré hu

A Forrazasveszély!

Forro tej feldolgozasahoz magas falu,
keskeny keverdedényt hasznaljon. A forro tej
kifroccsenhet és égési sériiléseket okozhat.

B abra

m ToOltse be az élelmiszert a turmixpoharba.

m Tegye fol a hajtdomiiegységet az alap-
gépre, és reteszelje.

m Dugja be a habverét a hajtdmiiegységbe,
és reteszelje.

Figyelem!

Soha ne helyezze a habverét hajtoma-

egység nélkil az alapkésziilékbe (1] abra-3).

m Allitsa be a fordulatszam-szabalyozassal
(ha van) a kivant fordulatszamot
(javaslat: magas fordulatszam).

m Tartsa er6sen az alapgépet és a turmix-
poharat, és nyomja meg a valasztott
bekapcsolé gombot.

m Feldolgozas utan engedje el a bekap-
csolé gombot.

A munka befejezése utan
m Huzza ki a halézati csatlakozddugét.
= Nyomja meg a nyité-nyomdgom-
bokat és az alapgépet vegye le a
hajtémiegységrol.
m \Vegye le a habverét a hajtomiegységrél.
Tisztitas
Figyelem!
A hajtémiegységet soha ne meritse folya-
dékba, és ne tisztitsa folyd vizben vagy
mosogatdgépben.
m A habveré mosogatégépben tisztithato.

m A hajtomiegységet csak torolje le
nedves ruhaval.
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hu Multifunkcionalis tartozék

Multifunkcionalis tartozék
Kérjik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

IN abra
7 Tal
8 Univerzalis kés
9 Tartotarcsa a tarcsabetéteknek
10 Tarcsabetétek
a Vago-betét — vastag
b Vagoé-betét — vékony
¢ Orls-betét — kdzepes finomsagu
11 Aprité
a Késtarcsa
b Vagoracs, kicsi (kb. 9 mm)
c Alapgép
d Vagoracstisztité (forgathato fej
klilbnb6zd vagoracsokhoz)
12 Fedél hajtomdivel
13 Témobeszkoz

A késziilék kezelése

A multifunkcionalis tartozék élelmiszerek
dagasztasara, apritasara és durvara vagy
finomra reszelésére alkalmas.

Feltétlenll Ggyeljen a tablazatban szerepld
maximalis mennyiségekre és feldolgozasi
id6kre (M abra).

A Sériilésveszély az éles kés /

forgé hajtomi miatt!
A multifunkcionalis tartozékkal végzett
munka kdzben az alapgépet csak akkor
szabad bekapcsolni, ha a fedél erésen ra
van csavarva.
A késziilék izemelése kdzben soha ne
nyuljon a talba. A hozzavaldk utdannyoma-
sahoz mindig hasznalja a tdmbeszkozt.
Kikapcsolas utan a meghajtomi még rovid
ideig tovabb mikodik. Szerszamot csak
leallitott hajtomiinél cseréljen.

Figyelem!

A multifunkcionalis tartozékot csak teljesen
Osszeszerelt dllapotban hasznélja!
Vigyazat!

Hus apritasa el6tt tavolitsa el a porcokat, a
csontokat és az inakat. A multifunkcionalis
tartozék nem alkalmas nagyon kemény
élelmiszerek (kavészem, retek, szere-
csendio) és fagyasztott aruk (gyimdlcs vagy
hasonlok) apritasara.
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Univerzalis kés

Az univerzalis kés hus, kemény sajt,
hagyma, flszerek, fokhagyma, gyimdlcs,
z06ldség, diofélék és mandula apritasara
alkalmas.

Feltétlendl Ggyeljen a tablazatban szerepld
maximalis mennyiségekre és feldolgozasi
id6kre (M abra).

A Sérilésveszély az éles kés miatt!
Soha ne nyuljon az univerzalis kés pengé-
ihez. Az univerzalis kést csak a miianyag
fogantyunal fogja meg. Az univerzalis kést
ne fogja meg puszta kézzel. A tisztitashoz
hasznaljon kefét.

[ abra

m Tegye a talat sima és tiszta
munkafellletre.

m Tegye be a kést.

m TOltse be az élelmiszert.

Figyelem!

A kést/dagasztdszarat fligg6legesen tegye a

talba, hogy a fedél megfeleléen keriljon ra

(3 abra-3).

m Tegye a fedelet a talra és forditsa
el (itkbzésig az dramutato jarasaval
ellenkezd iranyba. A markolaton talalhato
reteszelés kattanjon be a helyére. Ha
nagyobb mennyiségl hozzavalé van
a talban, akkor a fedél nehezebben
helyezhet6 ra. Ha sziikséges, forditsa a
fedél alsé részén talalhaté haromszarnyu
tengelykapcsol6t a megfeleld pozicidba.

m Tegye fol az alapgépet a ratétetre, és
reteszelje.

m Helyezze be a tdom&eszkdzt.

m Dugja be a halézati csatlakozodugét.

m Tartsa er@sen az alapgépet és a multi-
funkcionalis tartozékot, és kapcsolja be a
készuléket (turbd sebesség).

m A hozzavaldk utantéltéséhez engedje el
a bekapcsolégombot. Varja meg, mig a
szerszam megall.

m Vegye ki a ttm8eszkozt és toltse be a
hozzavaldkat az utantoltd nyilason.

m Feldolgozas utan engedje el a bekap-
csolé gombot.



Tartotarcsa tarcsabetétekkel
Vago-betét — vastag

Allitsa a fordulatszam-szabalyozast magas
fordulatszamra, ha: pl. uborkat, sargarépat,
burgonyat szeletel.

Vago-betét — vékony

Allitsa a fordulatszam-szabalyozast magas
fordulatszamra, ha: pl. uborkat, sargarépat,
céklat, cukkinit szeletel.

Orlé-betét — kdzepes finomsagu

Allitsa a fordulatszam-szabalyozast magas
fordulatszamra, ha: pl. almat, sargarépat,
sajtot.

Feltétlenll Ggyeljen a tablazatban szerepld
maximalis mennyiségekre és feldolgozasi
id6kre (M abra).

/\ Sériilésveszély az éles kés /

forgo hajtomii miatt!
A betétek hasznalata soran legyen kiilo-
nosen ovatos! A betét tartétarcsaba valo
behelyezésekor figyeljen a betét formajara
és helyzetére. A tartotarcsat csak a kialaki-
tott fogdvajatnal fogja meg. Ne nyuljon az
utantoltd nyilasba. Az utantolashoz csak a
tdmdbeszkozt hasznalja.
Vigyazat!
Ne daraboljon a tarcsabetétekkel nagyon
kemény élelmiszereket (parmezant, csoko-
ladét). Rostos élelmiszerek (hagyma, zeller,
rebarbara) feldolgozasara a tarcsabetétek
csak korlatozottan alkalmasak.

[d abra

m Tegye a talat sima és tiszta
munkafeluletre.

m Tegye a kivant betétet a tartétarcsaba.
Ugyeljen a betét formajara és helyzetére
([ abra-1)!

m Fogja meg a tartétarcsat a fogovajatnal
és helyezze be a talba.

m Tegye a fedelet a talra és forditsa
el Utkézésig az éramutato jarasaval
ellenkezd iranyba. A markolaton talalhato
reteszelés kattanjon be a helyére.

m Tegye fol az alapgépet a ratétetre, és
reteszelje.

m Dugja be a haldzati csatlakozédugot.

m Allitsa be a kivant fordulatszamot a
fordulatszam-szabalyozassal.

Apritéd hu

m Tartsa er6sen az alapgépet és a multi-
funkcionalis tartozékot, és kapcsolja be a
késziléket.

m Toltse be a szeletelni- vagy reszelnivald
anyagot az utantoltd nyilason at.

m A szeletelni- vagy reszelnival6 anyagot
csak a tomdeszkdz enyhe megnyoma-
saval tolja be.

Figyelem!

Uritse ki a talat, miel6tt a szeletelni- és

reszelnival6 anyag elérné a tartotarcsat.

m Feldolgozas utan engedje el a bekap-
csolé gombot.

Aprité
Elelmiszer kockara vagasahoz, pl. salatak,
levesek és desszertek készitéséhez.

/\ Sériilésveszély az éles kés miatt!

Az apritd szétszerelésénél / sszeszerelé-
sénél a késtarcsat csak a miianyag fogantyu
kdzepén fogja meg. Ne nyuljon a vagoracs
éles késeihez. A vagoracsot csak a szélén
fogja meg. A tisztitashoz hasznéljon kefét.

A multifunkcionalis tartozékkal végzett
munka kdzben az alapgépet csak akkor
szabad bekapcsolni, ha a fedél erésen

ra van csavarva. Ne nyuljon az utantélté
nyilasba. Az uténtoldshoz csak a toméesz-
kdzt hasznalja.

/\ Figyelem!
Utmutatas a hasznalathoz!

Az apritd

— (nyers vagy fétt) burgonya;

— zOldség, pl. sargarépa, uborka, paradi-
csom, paprika, hagyma, cékla;

— gyumdlcs, pl. banan, alma, korte, eper,
dinnye, kivi;

— tojas;

— sajt, pl. gouda, ementali;

— puha felvagott, pl. mortadella;

— f6tt vagy silt (miutan kihdlt, csont nélkil)
baromfihus apritasara alkalmas. .

Nagyon puha sajtok feldolgozasara
(pl. mozzarella, feta sajt) nem hasznalhato.

Nagyon kemény sajtok feldolgozasara
(pl. parmezan) nem hasznalhato.
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hu Apritd

A magos és csonthéjas gyumolcs (alma,
6szibarack stb.) feldolgozasa elétt el kell
tavolitani a magokat. Fétt vagy stlt hus
feldolgozasa el6tt csontozza ki a hust.

Az élelmiszer ne legyen fagyasztott
allapotban.

Nem szabad tullépni az egy munkame-
netben feldolgozott élelmiszer maximalis
mennyiségét. A tovabbi munka elétt az alap-
gépet hagyjuk hilni szobahémérsékleten

30 percig.

/\ Figyelem!

Utmutatas a hasznalathoz!

A maximalis mennyiség a kovetkezd:

— Nyers és f6tt 0sszetevok kb. 3500 g
(iranyérték: 5x teli tal)

— Szeletelhetd sajt (pl. gouda) és kemény
sajt (pl. ementali) kb. 300 g (iranyérték:
2x teli tal)

Ha nem tartja be ezt az utmutatast, az az

apritd, a vagoracs és a forgo kés karoso-

dasat okozhatja.

Ha az apritét nem a célnak megfeleléen,

masra vagy szakszer(tlenul haszndlja,

a Robert Bosch Hausgerate GmbH nem

véllal felel6sséget az esetleges karokért.

Ez kizarja a nem megengedett élelmiszerek

feldolgozasabdl fakadé karokra (pl. tompa

vagy deformalodott kések) vonatkozé szava-
tossagot is.

Fontos tudnivaldk:

— Agylimdlcs / zOldség ne legyen tul érett,
mert a levik kicsordulhat.

— Afo6tt élelmiszert vagas el6tt hagyjuk
kih@lni, mert akkor keményebbek és
jobban vaghatok.

— Ha er6sen vagy gyengébben nyomja
a tdmobeszkozt utantolaskor, a kockak
hossza valtozhat.

[El abra

m Tegye a talat sima és tiszta
munkafeliletre.

m Tegye a vagoéracsot az alapgépre.
Ugyeljen a nyilasokra!

m Nyissa ki a zarokapcsot az alapgépen és
helyezze be az alapgépbe a késtarcsat.
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m Zarja be a zardkapcsot.

m A kockazét helyezze a fedél ala (a
kockazon 1évd nyil a fedélen 1évé nyilon
legyen), és csavarja az 6ramutaté
jarasaval ellentétes iranyban Utkozésig
(-3 abra).

m Tegye a fedelet a talra és forditsa
el (itkbzésig az dramutato jarasaval
ellenkezd iranyba. A markolaton talalhato
reteszelés kattanjon be a helyére.

m Tegye fol az alapgépet a ratétetre, és
reteszelje.

m Dugja be a halézati csatlakozédugét.

m Tartsa er6sen az alapgépet és a multi-
funkcionalis tartozékot, és kapcsolja be a
késziléket (turbo sebesség).

m Afelapritando éleimiszert tegye a
betdltdnyilasba. Szikség esetén a témé-
eszkdzzel enyhén nyomkodja beljebb.
Szilikség esetén elbtte apritsa 0ssze az
élelmiszert.

m Feldolgozas utan engedje el a bekap-
csolé gombot.

Figyelem!
Uritse ki a talat, miel6tt annyira megtelik,
hogy a felapritott étel eléri az apritot.

Ehhez

m a fedelet az apritéval egyiitt forgassa az
oramutato jarasaval megegyez6 iranyba,
majd vegye le.

m Uritse ki a talat.

m Tegye a fedelet a talra és forditsa
el Uitkdzésig az 6ramutato jarasaval
ellenkezd iranyba. A markolaton talalhaté
reteszelés kattanjon be a helyére.

A munka befejezése utan

m Huzza ki a halézati csatlakozddugot.

= Nyomja meg a nyit6-nyomégombokat és
az alapgépet vegye le a ratétrél.

m Forgassa a fedelet az éramutato jara-
saval ellentétes iranyba és vegye le a
talrol.



Hasznalt eszkdz / betét szerint:

m Az univerzalis kést a mlanyag
fogantyunal fogva vegye ki

vagy

m Fogja meg a tartétarcsat a fogovajatnal
és emelje ki a talbol.

m Forditsa meg a tartétarcsat és a betétet
dvatosan nyomija ki alulrél ([€ abra).

vagy

Szerelje szét az apritot: (I abra)

m Az apritét az éramutato jarasaval
megegyez6 iranyba valé forgatassal
vegye le a fedélrdl.

m Nyissa ki a zarokapcsokat és vegye le a
késtarcsat.

m A maradékokat a vagoracstisztitd
segitségével tavolitsa el a vagoracsrol.
Forgassa a tisztito fejét a megfeleld
vagoracsnagysagra.

m Avagoracsot vegye le az alapgéprél.

Tisztitas

Figyelem!

A multifunkcionalis tartozék fedelét soha

ne meritse folyadékba és ne tisztitsa folyd

vizben vagy mosogatégépben. Ne tisztitsa

az aprité alkatrészeit mosogatogépben, a

kések eltompulnak.

m A multifunkcionalis tartozék fedelét
egyszerlen csak tordlje le nedves
ronggyal.

m Atal, az univerzalis kés, a tartotarcsak
és a tarcsabetétek mosogatégépben
tisztithatok.

m A milanyag alkatrészeket a moso-
gatdgépben ne szoritsa be, mert
deformalédhatnak.

m Az aprité 6sszes alkatrészét folyo viz
alatt mossa el. Az alkatrészeket kefével
tisztitsa meg.

A miUanyag alkatrészeken elszinez6dések
j6hetnek létre, pl. voréskaposzta és sarga-
répa feldolgozasa soran, amelyek néhany
csepp étolajjal eltavolithatok.

Alkalmazasi példak hu

Alkalmazasi példak

»Olivie” salata (P
(2 személyre) a

2 fétt, leh(tétt burgonya

1 f6tt sargarépa

2 kemény tojas

100 g fott csirkemell

1 kovaszos uborka vagy marinirozott uborka

1 kigyouborka

150 g borso, finom (1 kis doboz)

S0 és bors

125 g majonéz

m Afétt, de mar kihdlt burgonyat, sarga-
répat, tojast, uborkat és hust turbd
sebességen kockara vagjuk.

m Az 0sszes kockara vagott hozzavalot
keverjik 6ssze a borsoval egy
salatastalban.

m  Soval, borssal izesitjik.

m  Majonézzel 6sszekeverve talaljuk.

»Vinaigrette” salata =
(2 személyre) "

2 fétt, lehtétt burgonya

250 g fétt cékla

1 f6tt sargarépa

1 kovaszos uborka

50 g borso finom

4 csokor hagyma (kb. 25 g)

S0 és bors

50 ml étolaj

m Afé6tt, de mar kihdlt burgonyat, sarga-
répat, céklat, hagymat és kovaszos
uborkat turbd sebességen egyenletes
nagysagu kockara vagjuk.

m Az Osszes kockara vagott hozzavalot
keverjiik 6ssze a borsoval egy
salatastalban.

m  Soval, borssal izesitjuk.

m FEtolajjal talaljuk.
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hu

Alkalmazasi példak

»otolichny” salata =

(2 személyre)

150 g mortadella

3 fétt, leh(tétt burgonya

2 kovaszos vagy marinirozott uborka
1 fétt sargarépa

borsg, fél doboz

s és bors

Ont

et:

a pohar tejfol

Val

veg majonéz

m Af6tt, de mar kihdlt burgonyat, sarga-

répat, sonkat és uborkat turbé sebes-
ségen kockara vagjuk.

m Az dsszes kockara vagott hozzavalot

Ra
2s
150
150
100

keverjik 6ssze a borsoval egy
salatastalban.

Soval, borssal izesitjuk.

Keverjluk 6ssze a hozzavalokat. Tejfollel
és majonézzel talaljuk.

ksalata =
zemeélyre) H
g fétt csirkehus

g fétt, lehdlt burgonya

g kigyouborka

fejes salata
25 g rédkhus

1-2

kemény tojas

75 g majonéz
m Afé6tt, de mar kihdlt burgonyat, sarga-

répat, tojast, uborkat, rakhust és a fott
hust turbd sebességen kockara vagjuk.

m Afejes salatat vagjuk aprora.
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Soval, borssal izesitjuk.
Majonézzel talaljuk.

,Okroshka” leves =,

(2-3 személyre)

kvasz, 1 liter

150 g f6tt csirkemell

1-3 f6tt, lehtott burgonya

1-3 kemény tojas

2 csokor honapos retek (4-5 darab)
1-2 kigyouborka

Y4 csokor hagyma (kb. 25 g)
petrezselyem és kapor

1-2 evékanal tejfol

mustar, cukor

Afétt, de mar kih(lt burgonyat, tojast,
uborkat, hénapos retket és a fétt
csirkemellet turbd sebességen kockara
vagjuk.

A tejfolt, apréra vagott hagymat és a
tojast keverjik jol 6ssze a mustarral és a
cukorral, majd kvasszal 6ntsuk fel.
Adjuk hozza a kockara vagott hozzava-
I6kat, az apréra vagott petrezselymet és
a kaprot.

Soval, borssal izesitjlk.

A moddositas jogat fenntartjuk.



[ns Bawei 6e3onacHocTn ru

Ons Bawewn 6e3onacHoOCTH

[aHHasa npuHagnNexHoCcTb NpegHasHavyeHa ans norpy>KHoro
onengepa MSM6... . CobnitogaTb ykaszaHus B UHCTPYKLMK MO
aKcnnyaTtauum norpy>kHoro 6neHaepa. MNpuHagnexHocTb NnpurogHa
TONbKO A9 ONMUCAHHOIo B AA@HHOW MHCTPYKLUN MPUMEHEHNS.

Yka3zaHua no TexHuKe 6e3onacHoOCTHn Ana AaHHoro
npubopa
/\ OnacHoOCTb TPaBMUPOBaHUSA 06 OCTpble HOXu /
BpaLlarowmncsa npmsoa!
Bo Bpems paboT ¢ MHOrohyHKLMOHANbHBIMU NPUHAOSIEXXHOCTSMU
OCHOBHOW G/10K MOXXHO BKIHOYATb TOMbKO C YCTAHOBMEHHOW U
MIOTHO 3aKPYy4YEHHOW KpbIlKoW. Bo BpemMs akcnnyataumm HUKoraa
He onycKkaTb PyKM B CMECUTENbHYIO Yally. He onyckaTb pyky B
3arpy3ovHoe oteepcTtue. [1na nogTankMBaHs UHrpeaneHToB
BCerga Mcnonb3oBatb Tonkartenb. ocne BbIKMoYeHs NpyMBoA eLe
HEKOTopoe BpeMsi NpoAosmkaeT pabotaTte. Hacagkm MOXHO 3aMeHATb
TONbKO NOCEe OCTaHOBKWN NPUBOAA.

/\ OnacHoOCTb TPaBMUPOBaHUS 06 oCcTpble HoXu!

Hukorga He TporaTb HOX B YHMBEPCarlbHOM U3MensinTene.

HoX yHMBEepcanbHOro n3amens4nTensa MoXHoO 6paTtb TONbKO 3a
nnacTmMaccoByto pyyky. He kacaTbCs HOXa YHUBEpPCarbHOro
N3MensInTENS rofbIMn pykamu. [1ns YncTkn Ncnonb30BaTh LUETKY.
Hukorga He BGpaTbCs 3a Ne3Bust YHMBEPCANbHOMO HOXa.
YHuBepcanbHbI HOX 6paTb TONBbKO 3a NIIaCTMacCOBYHO PYYKY.

He kacatbcs yHMBepcanbHOro HoXa rosibiMn pykamu.

[ns yicTkM ncnonb3oBaTthb WeEeTKY. Heobxoaumo cobntogatbs 0cobyto
OCTOPOXHOCTb B 0bpaLLeHun co BctaBkamm! Obpallate BHUMaHNE Ha
hOpMY 1 NONOXKEHNE BCTaBKMN MPU YCTAHOBKE B OUCK AN KpenreHus
BCTaBOK. [lnCKk ANng KpenneHus BCTaBOK MOXHO BpaTh TOMbKO 3a
npeaycMOTPEeHHbIe OS5 3TOro BbleMKW Ang 3axBarta.

Mpun pasbopke/cbopke Hacagkm Ans Hape3kn Kydrukamm ANCK-HOX
MOXHO BpaTb TOMbKO 3a NIacTMacCcoBY PYYKy nocepeauHe.

He TporaTb OCTpble HOXWN peXxyLLEN peLleTkn. PexyLLyo peLueTky
OpaTtb TonbKOo 3a kpada! [ns YACTKU NCNONb30BaTh LLETKY.

/A OnacHoOCTb ownapvuBaHus!

[ns nepepaboTky ropsiyero Moroka UCronb30BaTh BbICOKYHO, Y3KYHO
€MKOCTb A51sl CMELUMBaHUsI. [opsiyuee MOMOKO MOXET BpbI3HYTb U
OLLNapUTb KOXY.
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ru YHuBepcanbHbIN N3MENBINTENb

A\ BaxHo!

[MprHaaNeXHOCTN MOXHO YCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TONbKO

nocrie 0CTaHOBKM OCHOBHOrO 6rioka. Hu B koem criyyae He

paboTtaTtb norpyxHeiM 6rieHaepom / HoXXkon brieHaepa B
YHMBEpPCarbHOM U3MENBYNTENE UNn B Yalle MHOrogyHKLUNOHANbHbIX
NPUHAANEXHOCTEN.

Hwn B KOeM crny4ae He BCTaBnsiTb BEHYMK And B3GMBaHWS B OCHOBHOM
Bnok 6e3 pegyKTopHOW NpUCTaBKU. YHUBEpPCASbHbIA U3MENBYNTENb
UN Yala MHOroYHKLUMOHANbHbIX NPUHAONEXHOCTEN He

NPUrogHbI 45151 UCMOSb30BaHUSA B MUKPOBOSIHOBOW neyn. Hacagky
YHUBEPCAnbHOIO N3MeNbYUTENS, KPbILLIKY MHOMOMYHKLMOHAIbHBIX
NPUHaONEXHOCTEN, a TaKKe PeayKTOPHYH NPUCTaBKY BEHYMKA

AN B30MBaHNA HUKOr4A He MOorpyXaTb B XXUAKOCTU U HE MbITb NOA4
NPOTOYHOM BOOOMW UMW B MOCYAOMOEYHOWN MaLLVHE.

A\ Pa3bsiCHeHMe CUMBOJIOB Ha NpuUbope U1 NPUHAANEXHOCTAX

OcTtopoxHo! Bpaluatowmeca Hacaaku.
He onyckaTb pyKy B 3arpy3o4Hoe OTBEPCTHE.

He MbITb KpbILLKY MHOrO(YHKLMOHANbHbIX
NpUHaLNEXHOCTEN B NOCY4OMOEYHOM MaLUnHE.

Hukorga He norpyxaTth KpbILLKY MHOTOMYHKLUOHAIbHbIX
NPUHAANEXHOCTEN B XUOKOCTU U HE MbITb NOA MPOTOYHOM
BOOOMN.

YCTaHOBUTb KPbILLKY Ha YaLly MHOrO(YHKLUMOHAMbHbIX
ﬁ‘:’ﬁ NpUHaanexHocTen (@) v 3akpenuTb (é/).

BcTaBuTh HacagKy Ans Hapeskn Kybukamu B KpbIiLLKy (f)
f—n 1 3akpenuTb ().

&
B
&)

ﬂepep, ncnonb3oBaHneM BHUMATEslNlbHO
npo4yTnTe AaHHY UHCTPYKUUIO OANA

YHuBepcarnbHbIN

MOMYYEHUS BaXKHbIX YKa3aHWUI MO TEXHUKe
6e30MacHOCTY 1 MO 3KCMyaTaLmMm 4aHHOro
npubopa. MNoxanyicra, coxpaHuTe
WHCTPYKUMIO Mo aKcnnyatauuu. [MNpu nepe-
Aade npubopa TpeTbeMy nuuy Heobxoammo
TakKe nepenartb eMy UHCTPYKLMIO MO
aKcnnyaTaumu.
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namMmerib4inTtesib

MoxanywcTa, OTKPOWTE CTpaHULbl C
pUCYyHKaMW.

PucyHok

1 YHuBepcanbHbIN U3MenbLYUTeNb
2 Hox

3 Hacapgka

4 KpbliwkKa

YHuBepcanbHbIi U3MENbLYUTENb MOXXHO
3aKasaTb 4Yepes CepPBUCHYIO Cryby
(Homep ons 3akasa: 657247).



dkennyarauma

YHVIBepcaJ'IbeIVI n3mMmenbynTenb npurogeH
Aana namenb4eHna mdaca, TBepaoro cbipa,
penyaToro nyka, Tpas, YecHoKa, (bpyKTOB,
OBOLLIEN, OPEXOB, MUHAANS.

O6si3aTensHO cnenyeTt cobnoaaTthb
yka3aHHoe B Tabnuue (pucyHok [d) makcu-
MarbHOE KONMMYECTBO NPOAYKTOB 1 BpeMsi
nepepaboTKu.

BHumaHwme!

YHuBepcarnbHbIn N3MeNLYUTENb MOXHO
MCMNOrb30BaTh TOMbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHom Buae!

OcTopoxHo!

Mepepn n3mens4eHeM Msca U3 Hero
creayeT yaanuTb XpsLWKM, KOCTU U CyXo-
XUnus. YHUBEpCarnbHbIn U3MENbLYUTENb He
NpUrofieH AN U3MenbYeHUs: O4eHb TBEPAbIX
NpoAyKTOB (KOPenHbIX 3epeH, peabku,
MYCKaTHbIX OPEXOB) 1 3aMOPOXKEHHbIX
NpPoAyKTOB (PPYKTOB U1 T.M.).

PucyHok [£]

m [locTaBuTb yHMBEPCANbHbLIN U3MErb-
YuTenb Ha MapaKyro 1 YUCTyto paboyyto
MOBEPXHOCTb M MPWXKaTb €ro.

m  BcraButb HOX.

m  3arpy3uTb NpoayKTbl.

BHumaHme!

Hox fomkeH poBHO pacnonaratscs B

YHVBEpCarnbHOM n3merisuutene, Y4tobbl

Hacagka cvgena npasunbHo (PucyHok [E1-3).

m  YCTaHOBWUTb HacagKy Ha yHMBepCcanbHbI
N3MEMNBYNTENb U MOBEPHYTH MO YacOBON
cTpernke A0 dMKCaLMK CO LLEMYKOM.

m  YCTaHOBMWTb OCHOBHOW GrMOK Ha Hacaaky
1 3admKCnpoBaThb ero.

m BcraBuTb WTENCenbHyo BUIKY B PO3ETKY.

m  Kpernko yaepxveaTtb OCHOBHOW 6ok u
YHUBEpPCanbHbI U3MENBYUTENb U BKITHO-
4nTb Npubop (Typbo-CcKOpOCTb).

m [locne nepepaboTku OTNYCTUTL KHOMKY
BKITHOYEHWS.

BeHuuk ans B36rvsaHus ru

Mocne paboTbl

m  /3Bneyb WTencenbHyo BUNKY 13
PO3EeTKM.

m  HaxaTb Ha KHOMKW Pa3brnoknpoBku n
CHSITb OCHOBHOW 610K C Hacagku.

m [loBepHyTb HacaaKy NPOTMB HYacoBOM
CTPEIKU 1 CHATb €€ C YHMBepCarnbHOro
n3Mens4nTens.

m  B3aTtb HOX 3a NnacTmaccoByo pyyKy U
N3Bneyb.

= [Ina xpaHeHusi nepepaboTaHHbIX
NPOAYKTOB YCTAHOBUTb KPbILLKY Ha
YHMBEpPCanb HbI U3MENBYNTENb.

Ynucrtka

BHumaHwme!

Hukorga He norpyxaTtb Hacaaky yHUBep-
carnbHOro U3MenbYUTENS B XXUAKOCTU N He
MbITb MOZ NPOTOYHOW BOAOW UK B NOCYA0-
MOEYHOWN MallUuHe.

m  YHuBepcanbHbIN N3MENBINTENb U HOX
MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHOM MaLLVHE.

m Hacapgky cnegyeTt TonbKko npotuparb
BaXXHOW TPSANKOMN.

BeHuyuk ona B3ouBaHunA

MoxanywcTa, OTKPONTE CTPaHULIbI C
pYCYHKamu.

PucyHok I

5 PepykTtopHasi npycTaBKa AN BeHYMKa
Ona B3buBaHusa

6 BeHuuk ans B3buBaHusA

BeHuunk onsi B30MBaHUSI MOXHO 3aKka3aTb
yepes cepBUCHYI0 crnyxby (Homep Ans
3akasa: 657379).

dkcnnyarauusa

BeHunk anst B36nBaHuA npurogeH ansi
B3OMBaHWSA CrMBOK, OEMKOB 1 MOJIOKa B NEHY
(13 ropsiyero (makc. 70 °C) n xonogHoro
Morsoka (Makc. 8 °C)), a Takke Ans npuro-
TOBJIEHNS COYCOB W JECEPTOB.

/\ OnacHocTb ownapusaHms!

[Onsi nepepaboTky ropsiyero Morioka
UCMONb30BaThb BbICOKYH), Y3KYH EMKOCTb
AnNsi cMeLunBaHus. Fopsiyee MOMoKO MOXET
GPbI3HYTH M OLUMNAPUTb KOXY.

137



ru MHOI’O(byHKLI,I/IOHaJ'IbeIe NPUHaONEeXHoOCTn

PucyHok ]

m  3arpy3vTb NPOAYKTbI B CTakaH
GneHaepa.

m  YCTaHOBUTb PEAYKTOPHYO NMPUCTaBKY Ha
OCHOBHOW 6ok 1 3achuKkcnpoBaTh ee.

m BcraBuTb BEHUUK Ans B3OMBaHUs B
PELYKTOPHYO NPUCTaBKY U 3addUKCHPO-
BaTb €ro.

BHumaHume!

Hu B koeM crnyyae He BCTaBMsATb BEHYMK AMS

B3OVBaHMA B OCHOBHOW Grnok 6e3 peaykTop

Hon npucTaBku (PucyHok [8]-3).

m  YCTaHOBUTb Xenaemoe YMcno obopoToB
C MOMOLLbIO PErynMpOBKY Yncna
060poTOB (MpY HanMU4uUK) (PEKOMEH-
Aaumsi: BbICOKOE YMcrno o6opoToB).

m  YaepXvBaTb OCHOBHOM Brok 1 cTakaH
GrneHgepa 1 HaxaTtb Ha Xenaemyto
KHOMKY BKITIOYEHWSI.

m [locne nepepaboTkn OTNYCTUTL KHOMKY
BKITHOYEHWS.

Mocne paboTbl

m  /3Bneyb WiTEencensHyto BUNKY 13
PO3ETKU.

m  HaxaTb Ha KHOMKW pa3brokMpPoBKX 1
CHATb OCHOBHOW 610K C peayKTOpHOM
NpUCTaBKM.

m  CHATb BeHUVMK Ang B3O6MBaHWA C peayk-
TOPHOW MPUCTaBKN.

UYuncrtka

BHumaHwme!

Huikoraa He norpyxatb peayKTOpHYH

NMPUCTaBKY B XMAKOCTM U HE MbITb NOp,

NPOTOYHONM BOAOW UMW B MOCYAOMOEYHOM

MaLLuHe.

m  BeHuuk ans B3bmBaHMUS MOXHO MbITb B
NOCyAOMOEYHON MaLLnHE.

m  PeyKTOpHYH NpUCTaBKy criegyeT TonbKo
NpoTUPaTh BIAXHOW TPSMNKOW.
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MHorodyHKuMoHanbHbIe
NpPUHaaNeXHoOCTH

MoxanywcTta, OTKPOWTE CTpaHULbI C
pVCYHKamu.

PucyHok I
7 CwmecutenbHas Yawa
8 YHuBepcanbHbIA HOX
9 [uck ana KpensieHus BCTaBOK
10 BcTtaBku B guck

a PexyLuas BCTaBka — KpyrnHO

b Pexyllas BcTaBka — Menko

¢ BcraBka-luMHKOBKa — cpeaHe
11 Hacapgka ansi Hape3ku Kybukamm
[unck-HOX
Pexywas peluetka, menkas (ok. 9 Mm)
OcHoBaHve
MpucnocobneHne Ans YNCTKK
pexyLLen peLueTky (rornoska noBopa-
YMBaAETCH A1 PA3NMYHbIX PEXYLLMX
PELLETOK)
12 Kpbiwka ¢ peaykTopom
13 Tonkartenb

Adkcnnyarauusa
MHoroyHKLUMOHanNbHbIE NPUHAANEX-
HOCTW NpuUrogHbl Ana 3aMmelumBaHuA,
Hapes3kun, LUIMHKOBKN U nepeTunpaHna
NPOAYKTOB.

Ob6s3aTtensHo cnegyeT cobnogatb
ykasaHHoe B Tabnuue (pucyHok Bl) makcu-
MaribHOe KONM4YecTBO NPOAYKTOB M BPEMSI
nepepadoTKu.

/\ OnacHocTb TpaBMMpoBaHUs 06
ocTpble HOXM / Bpalwjarowmmcs
npuBoa!

Bo Bpemsi paboT ¢ MHOrOhYHKLIMOHANbHBIMM

NPVHAANEXHOCTSAMIN OCHOBHOM BrMOK MOXHO

BKIO4ATb TOMbKO C YCTAHOBIEHHON U

NAOTHO 3aKPYYEHHOW KPbILLIKOW.

Bo Bpewms akcnnyaTtauum HUKorga He

onycKkaTb PyKu B CMECUTENbHYIO YaLlly.

[ns nogTankuBaHus MHIPeaNEHTOB Bceraa

MCMNOnb30BaThb ToMKaTenkb.

Mocne BbIKINOYEHMS NPUBOA ELLE HEKOTOpoe

Bpems npogommkaet paboTtate. Hacagku

MOXHO 3aMEHSATb TONMbKO MOCIEe OCTAHOBKU

npueoza.
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BHumaHwme! [ ]
MHorogyHKLUMOHaNbHbIE NPUHAANEXHOCTU
MOXHO MCMONb30BaTh TOMBKO B MNOMHOCTLIO
cobpaHHom Buge!

OcTopoXHO!

Mepen n3venbyeHreM mMsica U3 Hero
criegyeT yaanuTb XpSLwm, KOCTU 1 CyXo-
Xunnusi. MHoroyHKUMOHanbHble NpuHag-
NEXHOCTN He NPUrogHbl Ans 3MensYeHns
OYeHb TBepAbIX MPOAYKTOB (KOhenHbIX
3epeH, pedbku, MyCKaTHbIX OPEX0B) U 3aMO-

POXEHHbIX NPOAYKTOB (PpyKTOB 1 T.M.). u

v n
YHMBepcaﬂbeIM HOX [
YHVBEpCanbHbI HOX A5 U3MENbYeHns
Msica, TBep4oro cbipa, Nyka, 3eneHu, u
YecHoka, hPYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB,
MUHZans.

n

O6si3aTensHO cnegyeTt cobnoaaTtb
yka3aHHoe B Tabnuue (pucyHok Bl) makcu-
MarbHOE KONMMYECTBO NPOAYKTOB 1 BpeMsi
nepepaboTku.

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUA 06 u
ocTpble HOXu!

Hukorga He GpaTbest 3a Ne3Busi yHMBEp-

canbHOro HoXa. YHUBepcarsbHbIA HOX

OpaTb TOMbKO 3a NNacTMAaCcCOBYH pyuyKy. He

KacaTbCsl yHUBEPCANbHOrO HOXa ronbIMu

pykamu. [Ins YnCTKM MCNonb3oBaTh LLETKY.

PucyHok 3
m [locTaBUTb CMECUTENbBHYIO Yally

YHuBepcanbHbIA HOX ru

YCTaHOBUTB KPbILLKY HAa CMECUTENBbHYHO
Yally 1 NOBEPHYTb NPOTMB YaCOBOM
cTpenku Ao ynopa. bnokvuposka Ha
pyyke JOImKHa BbITb MPaBUIbHO 3adouk-
cupoBaHa. Ecnv B cmecutensHow value
HaxoamTcst 60NbLLOE KONMYECTBO UHrpe-
AVNEHTOB, TO YCTAaHOBKA KPbILLK/ MOXeET
ObITb HEMHOTO 3aTpyaHeHa. [NepeBeanTe
npu HeobXoAMMOCTM TPEXITONAaCTHOE
CLeNneHne C HKHEW CTOPOHbI KPbILLKA B
npaBuIbHOE MOMOXEHUE.

YCcTaHOBUTL OCHOBHOWM BMOK Ha HacaaKy
1 3adpMKCMpoBaTh €ro.

BcraBuTb Tonkarens.

BcTaBuTb LTENCenbHyO BAMKY B
PO3ETKY.

YaepxuBaTb OCHOBHOWM BNOK N MHOIO-
PYHKLMOHaMbHbIE MPUHAANEXHOCTA U
BKIOUUTL NprBop (TypOGO-CKOPOCTL).
YT06bI 4O6aBUTL NHTPEANEHTBI, OTMY-
CTWUTb KHOMKY BKMOYeHWs. [loxaaTtecs
OCTaHOBKW Hacagku.

M3Bneyb TonkaTernb 1 3arpy3nTb MHrpe-
AVEHTbI Yepes 3arpy304Hoe OTBepCTUe.
Mocne nepepaboTkn OTNYCTUTL KHOMKY
BKITHOHYEHMS.

D,VICK AnA KpenneHunsa BCTaBOK CO
BCTaBKaMu B AUCK

Pexyluan BcTaBka — KpYnHO
Perynuposky urcna o60poToB yCTaHOBUTL
Ha BbICOKOE YMCIo 0BOPOTOB A HAPE3KM:
Hanp.: orypLoB, MOPKOBW, KapTodensi.

Ha POBHYIO 1 YNCTYHO pabouyto
NMOBEPXHOCTb.

BcTtaBuTb HOX.

3arpy3nTb NpoayKThI.

BHumaHme!

Hox OormkeH poBHO pacnonaratbcsl B
CMEeCUTENBHON Yalle, YToObl KpbILLKa
cugena npaeubHO (pucyHok [3-3).

Pexywan BctaBka — Mernko

PerynnpogBky uncna o60poToB yCTaHOBUTb

Ha BbICOKOE 4YM1CMo 000POTOB Arsi HAPE3KN:
Hanp.: orypLoB, MOPKOBU, KPACHOW CBEKITbI,
LIYKKVHW.

BcraBka-lUMHKOBKa — cpegHe

Perynuposky 4umMcna o60poToB yCTaHOBUTb
Ha BbICOKOE Y1CMO 0OOPOTOB ANst LUNMHKOBKY,
Hanp.: sbrnok, MOpKOBMU, Cbipa.

Obsi3aTensHo cnegyeT cobnogatb
ykasaHHoe B Tabnuue (pucyHok ll) makcu-
ManbHOe KOMNMYECTBO NMPOAYKTOB U BPEMSI
nepepaboTKu.
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ru Hacagka ons Hapesku KyGukamm

BHumaHue!

CwmMecuTenbHyHo Yally criefyeT onycroLllarb
npexane, Y4eM oHa HarnorIHUTCS HAaCTONbKO,
YTO Hape3aHHbIe UM HaLLUMHKOBAHHbIE
NPOAYKTbI HAYHYT AOCTaBaThb 4O AUCKA ANS
KpenneHus BCTaBOK.

m [Nocne nepepaboTku OTNYCTUTL KHOMKY
BKITIOYEHNS.

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs 06
ocTpble HOXM |/ BpaljaroLmmncs
npusoa!

Heobxogumo cobntopgatb 0cobyto 0CcTo-

POXXHOCTb B 0bOpalLeHnn co BcTaBkamm!

Ob6paTnTb BHUMaHWe Ha hopMy ¥ Nono-

)KeHWe BCTaBKM MpW YCTaHOBKE B AUCK AJ1si

KpenrneHust BCTaBoOK. [1ck ons KpenneHus

BCTaBOK BpaThb TONbKO 3a NpeayCMOTPEHHbIE

[ns 3TOro BbleMKU Ans 3axsata. He onyckaTtb

PYKy B 3arpy3oqHoe oTtBepcTve. [insa noaran-

KMBaHWS UCMOMb30BaTh TOMNbKO TonKaTerb.

OcTopoxHo!

N3menbyeHre o4eHb TBepabIX MPOAYKTOB

(cbipa «[MapmesaH», Wokonaaa) ¢ NOMOLLbO

BCTaBOK B AUCK HegomnycTumo. Betasku

B AWCK TOMbKO YCIOBHO MPUroAHbI A4S

nepepaboTkn BOMOKHUCTLIX MPOAYKTOB

(nyk-nopen, cenbaepen, peBeHb).

PucyHok [d

m [locTaBuTb CMeCUTENbBHYIO YaLly
Ha POBHYIO M YMCTYIO pabouyto
MOBEPXHOCTb.

m BcTaBuTh xenaemyto BCTaBKy B ANCK
Ons kpenneHus BctaBok. Obpaluatb
BHVMMaHue Ha popmy 1 MonoxeHne
BcTaBku (pucyHok [@-1)!

m  B3aTb AMCK ONS KpenneHunsi BCTaBok
3a BbleMKW AJ151 3axBaTa U BCTaBUTb
B CMECUTENbHYIO YalLlly.

m  YCTaHOBMWTb KPbILLKY Ha CMECUTENbHYIO
Yally 1 MOBEPHYTb NPOTVB 4YacoBOM
cTpenkun Ao ynopa. briokvpoBka Ha
py4Ke AormkHa BbITb NpaBUNbLHO
3adnKcnpoBaHa.

m  YCTaHOBUTb OCHOBHOW BrOK Ha Hacaaky
1 3adpnKkcnpoBaThb ero.

m BcTaButhb WwTencensHyo BUIIKY
B PO3ETKY.

Hacapka ona Hape3ku
KyOukamm

ANs Hapes3ku NPodyKToB Kybukamu, Hanp.:
AnNsi canaTtos, CYMnoB 1 AeCepToB.

/\ OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06
ocTpble HOXu!

Mpu pa3bopke / cbopke Hacaaku Ans
Hapeskun Kybrkamm OUCK-HOX MOXHO BpaTb
TOMbKO 3a N1IacTMacCoBYH Py4Ky nocepe-
AvHe. He TporaTb OCTpble HOXW pexyLLen
peLleTkn. PexyLLyto peluetky 6paTb ToNnbKo
3a kpasi! [Ins 4MCTKM MCNONb30BaTh LUETKY.

Bo Bpemsi paboT ¢ MHOroyHKLMOHANbLHBIMM
NPUHAANEXHOCTAMN OCHOBHOM 610K MOXHO
BKI1H04aTb TOMBKO C YCTAHOBMEHHOW U
NMOTHO 3aKPYYEHHOW KpbIwkow. He onyckaTb
PYKy B 3arpy3o4Hoe oTBepcTve. [ina nogran-
KMBaHWS MCMONb30BaTh TONbKO TonKaTterb.

/\ BHumanue!

YKka3aHus No ncnosnb30BaHUIo!
Hacapgka ons HapesaHusi kyGukamm
npurogHa Ansi HapesaHusi:

— KapTodgens (CbIporo Unu BapeHoro);

— OBOLLEW, KaK Hanp.: MOPKOBU, OrypLIOB,
NnoMuaOpPOB, CraKoro nepua, penyaToro
nyKa, KpacHOW CBeKIbl;

— bpykTOB, Kak Hanp.: 6aHaHOB, SI6MOK,
rpyL, KNyGHUKK, OblHb, KUBW;

m  YCTaHOBWTL Xenaemoe uncno oGoporos M o
C MOMOLLIbIO PErynupoBKY Y1cha — Cblpa, kak Harp.. «l ayAan,
«OMMEHTanNbCKUN»;

obopoTos.

m YOepXuBaTb OCHOBHOWM BrIOK M MHOTO-
byHKLMOHamMbHbIE NPUHAANEXHOCTU
1 BKIMKOYUTB Nprnbop.

m  3arpy3vTb NPOAYKTbI A5t HAPE3KN

— MSArKon BapeHo konbachl
(ranp., «MopTtagennbi»);

— OTBApPHOIO WIN XXapeHoro Msica NTuLbI
(nocne oxnaxaeHus, 6e3 KocTen).

UMK LUMHKOBKM Yepes 3arpy3ouHoe
oTBepCTyE.

MpoayKTbl AN HAPE3KM UMW LUMHKOBKM
NULLb crierka NoATankMBaTh TorKaTenem.
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OuyeHb MsArkni cblp (Hanp.: Mouapenna,
OpbIH3a) He MOXeT ObITb NepepaboTaH.
OueHb TBepAbIV Chip (Hanp., «MapmesaHy)
Hernb3si nepepabaTbiBaTh.



Mepen nepepaboTKOM CEMEYKOBBIX Y KOCTOY-
KOBbIX MrofoB (610K, NepcrKkoB 1 np.)
HeobXxoaMMOo yAaNUTE CEMEYKM UM KOCTOHKN.
Mepen nepepaboTKOM BAapEeHOro 1nm xape-
HOro Msica HeobXxoaMMO yaanuTb KOCTU.

npO,CI,yKTbI He JOMKHbI ObITb B 3aMopo-
XXeHHOM Buae.

Henb3sa npeBbiwaTe MakcMarnsHoOe Komu-
4YeCTBO NPOAYKTOB, NepepabarbiBaeMbIX 3a
oavH npuem. lNepen AanbHenwen nepe-
paboTKOW AaTb OCHOBHOMY GrOKY OCTbIThb
[0 KOMHaTHOIN TeMnepaTtypbl B Te4eHne

30 MUHYT.

/\ Buumanue!

Yka3aHus no ncnonb3oBaHuio!
MakcrmMansHoe Konm4ecTBO COCTaBMsEeT:
—  CbIpbIX ¥ BapeHbIX UHIPEANEHTOB

oK. 3500 r (opneHTMpoBOYHO: 5 Hanon-

HEHHbIX CMECUTENbHBIX YaLl)

— HapesHoro cbipa (Hanp., «laygbi») n
TBEPZOro cbipa (Hanp., «OMMeHTarb-
ckoro») oK. 300 r (OpMEHTNPOBOYHO:

2 HanormnHEeHHbIX CMECUTENMbHbIX YaLln)

Hecob6niogeHne aTux ykasaHUM MOXeT
NPUBECTU K NOBPEXAEHUIO Hacaaku ansi
Hape3Ku KyGukamu, BKIoYasi pexyLlyro
peleTKy U BpalaromUNCA HOX.

Ecnu Hacagka onsa Hapesku Kybukamm
UCMONb3YeTCst HE MO Ha3HaYeHuto, B U3Me-
HEHHOM BWAE WU HeHaanexalumm obpasom,
To dhmpma Robert Bosch Hausgerate GmbH
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 32 BO3MOXHbIE
NOBPEXAEHUS. DTO NCKIIOYAET TakKe
OTBETCTBEHHOCTb 3a NOBPEXAEHUS (Hanp.,
3aTynuBLUMecs Unu AedopM1poBaHHbIE
HOXW), KOTOPblE BO3HUKAIOT B pesyrnbrarte
nepepaboTKM HeJONyCTUMbIX MPOAYKTOB.

BaxHble npumMmeyaHus:

—  ®pyKTbl / OBOLLM HE JOMKHbI ObITh
CINULLIKOM CresbIM1, MHaYe U3 HUX MOXET
BbIT€Yb COK.

— BapeHbie npogykTel oxnaguTe nepes
HapesKoW, TaK Kak OHW Mocrie 3Toro
CTaHyT TBepe v byayT ny4ile
Hape3aTbCs.

— Haxvmas Ha TonkaTens cunbHee unm
cnabee npu NoATankMeaHUM, MOXHO
perynupoBaTh OIMHY KyOUKOB.

Hacagka ons Hapesku KyGukamm ru

PucyHok [

m [locTaBnTb CMECUTENBHYIO Yally
Ha POBHYIO 1 YMCTYIO paboyyto
NMOBEPXHOCTb.

m BcTaBuTb pexyLLyto peLueTky B OCHO-
BaHue. O6paTTb BHUMaHWe Ha BbleMku!

m  OTKpbITb 3a>MMbl HA OCHOBaHWUU 1 BCTa-
BUTb OWNCK-HOX B OCHOBaHWe.

= 3aKpbiTb 3aXVMBbI.

m  YCTaHOBUTb Hacaaky ans Hapesku Kyou-
KaMu MOA KpbILLKY (CTpernka Ha Hacaake
AOMMKHa coBnagaTb CO CTPENKOW Ha
KpbILLKE) M NOBEPHYTb NPOTMB 4acoBOM
cTpenku fo ynopa (pucyHok [1-3).

m  YCTaHOBMTb KPbILLKY HA CMECUTENMbHYIO
Yally M NOBEPHYTb NPOTMB YaCOBOM
cTpenku go ynopa. briokmposka Ha
pyyKke JormkHa BbITb MPaBUIbHO
3admkeupoBaHa.

m  YCTaHOBWTb OCHOBHOWN BMOK Ha HacaaKy
1 3adMKCMpoBaTh €ro.

m BcTtaButb WiTencenbHyo BUNKY B
PO3ETKY.

m  YaepXuBaTb OCHOBHOW Gr1OK M MHOTO-
(bYHKUMOHamNbHbIE NPUHAANEXHOCTA U
BKIHOUMTb NprBop (Typ6O-CKOPOCTD).

m [onoxuTtb npegHasHayYeHHble ANs
Hapeskn NPoAyKTbl B 3arpy304HbI CTBON.
Mpn HeobxoANMOCTH NEerko noaTanku-
BaTb Tonkatenem. B cnyyae Heobxoau-
MOCTU MpeaBapuTENbHO N3MENBYNTD
NpPoAYKTHI.

m [locne nepepaboTkv OTNYCTUTL KHOMKY
BKITHOUYEHMS.

BHumaHue!

CwmecuTenbHyto Yally crieqyeT onycrowaTb
npexage, YeM OHa HarMorHUTCS HACTOMBKO,
YTO KyOWKM Ha4HYT JOCTaBaTh A0 Hacaaku
Ans Hapesku Kybrkamu.

Onsa atoro:

B KPbILKY C HACaAKoW A5 Hapeskn Kyou-
Kamu NoBepHYTb MO 4YaCcOBOW CTPESIKe U
CHATb.

= OnycToLmnTb CMECUTENbBHYIO YalLly.

m  CHoBa yCTaHOBWTb KpbILLKY Ha cMecy-
TelbHYI0 Yallly 1 NOBEepHYTb NPOTUB
YacoBOW CTpenku Ao ynopa. brokuposka
Ha py4ke JomkHa ObITb NpaBUbHO
3admKcupoBaHa.
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ru Mpumepbl 4ns ncnonb3oBaHns

Mocne paboTbl

m  /3Bneyb WiTencensHyto BUMNKY 13
PO3ETKU.

m  HaxaTb Ha KHOMKW pa3brokMpoBKX 1
CHATb OCHOBHOW 610K C Hacadkw.

m [loBepHyTb KPbILLKY MO 4acoOBOW CTPesike
N CHATb CO CMECUTENBbHOM YaLlu.

B 3aBmcyMoCTY OT Mcnonb3yemoin Hacagkm /

BCTaBKU:

m  YHMBepcarnbHbIl HOX B35ITb 3a MnacT-
MaccoByH0 Py4Ky 1 U3BrneYb

nnm

m  B39Tb AWCK ANS KPenneHns BCTaBoK
3a BbleMKW AJ15 3axBaTta 1 BblHYTb 13
CMECUTENbHOM YaLuw.

m [lepeBepHyTb ANCK ANS KpenneHns
BCTa@BOK M OCTOPOXHO Bbl4aB1Tb BCTaBKY
C HXHEN CTOPOHBI (pUcyHOK [€).

nnm

Pasbopka Hacagku Ans Hapesku kybrkamu:

(PucyHok )

m Hacagky ans Hapesku Kybukamm CHATb
C KPbILLKV MOBOPOTOM MO YaCOBOM
cTperke.

m  OTKPbITb 3aXMMbl U CHATb ANCK-HOX.

m  YOanuTb OCTaTKv U3 pexyLLein peLleTku
C NMOMOLLbIO MpUCcnocobneHuns ans
YUCTKU pexyLLen pelueTkun. [onosky
NPUCNOCOBNeHnst Ans YUCTKM NOBEPHYTb
Ha COOTBETCTBYHOLLUIA pa3Mep pexyLlen
peLueTKu.

m  VI3Bneyb pexyLuyo peLeTky 13
OCHOBaHUS1.

Uncrtka

BHumaHume!

KpbILLKY MHOTO(YHKLMOHANBHbBIX NpUHaa-
NEeXHOCTEeW HMKOrAa He Mnorpyxatb B
XUAKOCTU U HE MbITb NOA NPOTOYHOW BOAOW
UM B MOCYAOMOEYHOM MaLuuHe. [letanu
Hacaku s Hapeskn KyOukamm He MbITb

B NOCYAOMOEYHON MaLUMHE, MHa4Ye HOXK
3aTynaTcs.

m  KpbILWKY MHOTOYHKUMOHAMbHbLIX
NpVYHaaNexXHoCTen criegyert TONbKO
NpOTUPaTh BIAXHOW TPSMNKOW.

m  Yawy, yHuBepcanbHbIN HOX, ANCK ANS
KpenneHusi BCTaBOK 1 BCTaBKM B ANCK

MOXXHO MbITb B ﬂOCy,D,OMOGqHOVI MallunHe.
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m [lnacTmaccoBble geTanu He 3aXumaTb
B NOCYAOMOEYHON MaLUnHe Mexay
NoCyAON, TaK Kak BO3MOXHA 1X
aedopmanms.

m Bce getanu Hacagkv ons Hapesku Kyou-
KamMy npegBapuTenbHO NPOMbITL NOA
NPOTOYHOW BogoW. MouncTutb aetanu
LLETKON.

Mpu nepepaboTke, Hanp., KPACHOKOYaHHO
KarycTbl U MOPKOBM Ha MIiacTMacCcoBbIX
JeTansax nosiBrseTcs LBETHOWN HareT,
KOTOPbI MOXHO YAANUTb C MOMOLLBIO
HECKOIbKMX Karnerb pacTUTENbHOro Macra.

Mpumepsbl ona
MCNOSIb30BaHUSA

Canart «OnuBbe» =

(Ha 2 yenoBeka) %

2 BapeHble, OXNaXaeHHble
KapTodenuHbl

1 BapeHas MOpKOBb

2 cBapeHHbIX BKPYTYtO anua

100 r BapeHOro e KypuHON rpyaku
1 coneHbIVi NN MapUHOBaHHbIN OrypeL|
1 canatHbIn orypeL,

150 r ropoLuka, Menkoro

(1 maneHbkas koHcepBHas 6aHka)
conb ¥ nepeL,

125 r manoHesa

m  BapeHbil, HO yxe oxnaxaeHHbIN KapTo-
denb, MOPKOBb, ANLa, orypLbl 1 MACO
Hapes3aTb Kybukamu Ha Typ6o-CKOpOCTy.

m Bce HapesaHHble kyOnkamu uHrpeau-
€HTbl CMeLLaTb C FOPOLLKOM B MUCKe Ansi
canara.

m [lpynpaBuTb COMbIO 1 NEPLIEM MO BKYCY.

m [lepemeluatb C MaioHE30OM 1 NoAaBaTb
Ha cTon.



Canart «BuHerpet» "@_-_
(Ha 2 yenoBeka) d

2 BapeHble, OXIaXaeHHble
KapToenuHbl

250 r BapeHOW KpacHOW CBEKITbI
1 BapeHasi MOpKOBb

1 coneHbii orypeL,

50 r ropoLuka, Menkoro

a nydka nyka-nopest (ok. 25r)
conb 1 nepeL

50 mn pacTtuTenbHoOro Macra

m BapeHbiii, HO yxe oxnaxaeHHbIN
KapTodernb, MOPKOBb, KPACHYHO
CBEKIy, NYKNOpPen 1 ConeHbIn orypey,
Hape3aTb paBHOMEPHbIMU Kybrkamu Ha
Typ6OCKOPOCTU.

m Bce Hape3aHHble KybrKaMun Hrpeau-
€HTbl CMeLLaTh C FOPOLLKOM B MUCKE AN
canara.

m [lpynpaBuTb COMNbIO U NEPLEM MO BKYCY.

m 3anpaBuTb pacTUTENbHLIM MacroMm.

Canat «CTonUYHbINY "@;
(Ha 2 yenoBeka) d

150 r mopTagennsl

3 BapeHble, OXNaxaeHHble KapToenuHbI
2 coneHbIX UM MapuHOBaHHbLIX OrypLa

1 BapeHasi MOpPKOBb

ropoLLEeK, MOMOBMHA KOHCEPBHOM GaHKm
Cconb ¥ nepety

CanatHas 3anpaBska:
Y4 cTakaH4YmKa CMeTaHbl
4 GaHKM ManoHe3a

m BapeHbliii, HO yxXe OxnaxaeHHbIN
KapTodhernb, MOPKOBb, BETYMHY 1 OrypLibl
HapesaTb kKybvkamu Ha Typbo-CKOpPOCTy.

m Bce Hape3aHHble KybrKaMun Hrpeau-
€HTbl CMeLLaTb C FOPOLLKOM B MUCKE Anst
canara.

m [lpynpaBuTb COMbIO M NEPLIEM MO BKYCY.

m [lepemeluaTb Bce MHrpeaneHTsbl. 3anpa-
BUTb CMETaHOM 1 MaoOHE30OM.

Mpumepbl 4na ncnonb3oBaHUs ru

Canart u3 kpaboB "@_-_
(Ha 2 yeroseka) d

150 r BapeHOro Kyp1Horo msica

150 r BapeHOro, oxnaxaeHHoro kaptodens
100 r canaTHbIX OrypLoB

3eneHbln canat

25 r msca kpabos

1-2 cBapeHHbIX BKPYTYHO sinLa

75 r manoHesa

m BapeHbii, HO yXe OXnaxaeHHbIN KapTo-
denb, anua, orypupl, kpaboBoe MsACo 1
BapeHoe MsCo HapesaTb Kybukamu Ha
TypbOo-CckopoCTH.

m  Menko HapybuTb 3eneHbIn canar.

m [pnnpaBuTb COMbIO 1 NEPLIEM MO BKYCY.

= 3anpaBuTb MailOHE3OM.

Cyn «Okpowka» "ﬁ_-_
(Ha 2-3 yenoseka) d

Keac, 1 nutp

150 r BapeHoro cure KypuHOn rpyaku

1-3 BapeHble, oxnaxgeHHble KapTodenuHbl
1-3 cBapeHHbIX BKPYTYIO Anua

2 nydka peauca (4-5 WwTyk)

1-2 canatHbIx orypua

4 nyyka nyka-nopes (oK. 25r)

neTpyLLKa 1 yKpor

1-2 CTONOBbIX JTIOXKN CMETaHbI

m BapeHble, HO yxe oxnaxaeHHble anua,
orypubl, kKapTodernb, peancKy 1 BapeHoe
dmne KyprHOW rpyakv HapesaTb Kyou-
Kammn Ha Typb0o-cKkopocTu.

m  XOpoLlOo nepemMeLlatb CMeTaHy, Hapy-
OneHHbIN NyK-Noper u aLa ¢ ropumLein
1 caxapom 1 pa3baBuTb KBAaCOM.

m [Jo6aBuTb HapesaHHble Kybukamu
WHIPEANEHTbI, HapyOneHHyo NeTPyLLUKY
1 yKpon.

m [pnnpaBuTb COMbIO 1 NEPLIEM MO BKYCY.

MpaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHWI OCTaBsieM
3a cobon.
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Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
0911 70 440 040
0810 550 511

D
A
CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001014777

950515
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