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Siguranta ro

Siguranta

= Cititi cu atentie acest manual.

® Respectati instructiunile pentru aparatul de baza.

Utilizati accesoriul numai:

® cu un mixer vertical MSM8... / MS8....

® pentru aplicatiile care sunt descrise in aceste instructiuni.

» Nu atingeti niciodata lamele cu mainile goale.

» Manipularea lamelor ascutite, golirea recipientului si curatarea
trebuie efectuate cu atentie.

» Nu atingeti niciodata cutitul si muchiile ascutite cu mainile goale.

» Prindeti accesoriile de maruntire numai de margine.

» Nu introduceti mainile in canalul de alimentare.

» Utilizati numai unealta pentru indesare pentru a impinge ingre-
dientele care trebuie adaugate.

» Montati si scoateti accesoriile numai cand mecanismul de actio-
nare este oprit si aparatul este decuplat.

» Utilizati accesoriile numai in stare complet montata.

» Nu utilizati accesoriile multifunctionale niciodata fara ca suportul
pentru angrenaj sa fie montat si fixat.

Evitarea deteriorarilor Vedere de ansamblu
» Nu scufundati suporturile de angrenare - Fig. ©
in I|vch|de $inu Iehcurata.t,l n|C|odat§1 sub Accesorii multifunctionale
apa curenta sau in masina de spalat va-
se. (B | Tel de batut'

>

> Nu utilizati niciodata recipientul pentru Taietor universal'
accesoriile multifunctionale in cuptorul —
cu microunde sau in cuptor. Recipient
» Nu introduceti obiecte in recipient sau in Cutit universal
canalul de alimentare sau in carcasa, Suport pentru angrenaj pentru ac-
de ex, lingura de lemn, cutitul. cesoriile multifunctionale
» Sa nu exercitati o presiune mare cu apa- _ i
satorul. P4 Impingétor
> Nu utilizai niciodata telul de batut in reci- Palete de framantare’
pientul pentru accesoriile multifunctiona- &3 Disc suport pentru accesoriile de
le. o .
» Nu utilizati niciodat recipientul taietoru- maruntire
lui universal in cuptorul cu microunde Accesoriu taiere — grosierd’
sauincuptor. = , El  Accesoriu tiiere - fing'
> Nu utilizati niciodaté piciorul de mixat —
sau telul in recipientul taietorului univer- ] Accesoriu rdzuire

sal.

—

n functie de model
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ro Accesorii multifunctionale

Accesoriu radere’ 4-8 Accesorii de taiere
Suport angrenaj pentru telul de ba-  8-12 Accesorii de razuire si rade-
tut re
Recipient @ Cutit universal/palete de
Cutit universal framantare
Cutit de maruntit gheatd’ Cutit universal/palete de framéantare
Suport angrenaj pentru taietorul Cutitul universal este adecvat pentru maru-
universal ntirea de alimente, de ex. carne, parmezan,
ceapa, usturoi, fructe, legume, verdeturi
1 ¥
Capac nuci, migdale. Paletele de framantare sunt

" Tn functie de model

Nota: Daca o componenta nu este inclusa
in pachetul de livrare, o puteti comanda
prin Serviciul pentru clienti.

Accesorii multifunctionale
Accesoriile multifunctionale sunt indicate
pentru framantarea, taierea si razuirea de
alimente.

Observatii

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

Accesoriile multifunctionale nu sunt
adecvate pentru maruntirea alimentelor
foarte tari, de ex. boabe de cafea, nuci
muscat, ridichi sau alimente inghetate.

Simboluri

Simbol Descriere

Nu introduceti méinile in ca-
nalul de alimentare.

£

Nu sunt adecvate pentru
masina de spalat vase.

=
N

Nu le cufundati niciodata in
lichide si nu le tineti sub je-
tul de apa de la robinet.

Marcaj pe suportul pentru
angrenaj. Pentru amplasarea
pe recipient aliniati marcajul
la punctul de fixare.

4 BHE

Recomandari cu privire la viteza
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adecvate pentru framantarea unor cantitati
mici de aluat.

Utilizarea cutitului universal sau a
paletelor de framantare

— Fig. A - KKl

Nota: Daca aplicarea suportului pentru an-
grenaj este dificila rotiti usor cuplajul cu trei
aripi de pe partea inferioara a suportului si
incercati din nou.

Disc suport cu accesoriile de maru-
ntire
Discul suport cu accesoriile de maruntire

este adecvat pentru razuirea si taierea ali-
mentelor, de ex. fructe, legume, cascaval.

Prezentare generala a accesoriilor de
maruntire

Acceso- Pentru taierea castravetilor,

riu tdiere  morcovilor, cartofilor

- grosie-

ra

Acceso- Pentru taierea castravetilor,

riu taiere  morcovilor, sfecla rosie, dovle-
- fina cei

Acceso- Pentru razuirea merelor,

riu razui- morcovilor cascavalului

re

Acceso- Pentru raderea de cartofi pen-
riu rade- tru galuste si crochete de car-
re tofi; de fructe si legume pentru

salate

Nota: Nu este adecvat pentru
raderea morcovilor.




Nota: Accesoriile de maruntire nu sunt
adecvate pentru maruntirea alimentelor
foarte tari, de ex., Parmesan sau ciocolata.
Accesoriile de maruntire sunt doar in anu-
mite conditii adecvate pentru maruniirea ali-
mentelor fibroase, de ex., praz, telina sau
rabarbura.

Utilizarea discului suport cu accesoriile
de maruntire

- Fig. KA -

Nota: incheiati prelucrarea si goliti recipien-
tul Tnainte ca alimentele procesate sa ajun-
gé la partea inferioara a discului suport.

Tel de batut

Telul de batut este adecvat pentru a prepa-

ra frisca, spuma de albus sau spuma de

lapte si pentru prepararea de sosuri sau de-

serturi.

Recomandari pentru rezultate optime:

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

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

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

Nota: Pentru a evita stropirea utilizati telul
de batut in recipiente adanci.

Utilizarea telului de batut
~ Fig. FA -

Taietor universal

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

Observatii

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

= Taijetorul universal nu este adecvat pen-
tru maruntirea alimentelor tari, de ex. bo-
abe de cafea, nuci muscat, ridichi sau
alimente inghetate.

Tel de batut ro

= Prelucrati cuburile de gheatd numai cu
cutitul de maruntit gheata.

Utilizati taietorul universal
- Fig. B3 -8

Exemple de utilizare

Respectatli cu strictete cantitatile maxime si
timpii de procesare mentionate in tabele.
Accesorii multifunctionale

Lasati dupa fiecare ciclu de operare apara-
tul sa se rdceasca la temperatura camerei.
- Fig. 4

Tel de batut

- Fig.

Taietor universal

- Fig. H

Exemple de retete

Turtite de cartofi

= 500 g cartofi

= 1 oumare

= 3 linguri faina

® Sare, piper dupa gust

Preparare

= |ntroduceti accesoriul de radere in dis-
cul suport si pregatiti accesoriile multi-
functionale pentru prelucrare.

m Curatati cartofii si radeti-i.

= Amestecati cartofii razuiti, cu oul si faina,
sarea si piperul.

= Daca masa obtinuta este prea fluida mai
adaugati putina faina.

L] Tncingeti ulei intr-o tigaie si luali cu lingu-
ra mare din masa obtinuta o portie pe
care o formati in tigaie ca pe o turtita.
Rumeniti-le pe ambele parti.

Aluat pentru paine

200 g faina

120 ml apa

7 g zahar

7 g margarina

0,5 g drojdie

4 g sare

Preparare

= |ntroduceti paletele de framantare si
pregatiti accesoriile multifunctionale pen-
tru prelucrare.
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ro Vedere de ansamblu curdtare

m |ntroduceti toate ingredientele, in afara
de ap3, in recipient.

= Amestecali aceste ingrediente cu viteza
turbo.

= Dupa cateva secunde adaugati apa prin
orificiul de umplere ulterioara.

= Prelucrati totul cu viteza turbo.

= Timpul maxim de pornire: 45 Secunde

= Folositi concomitent maxim doar o portie
din aceste cantitati la o prelucrare.

Turta dulce cu mere

Amestec miere cu mar

- Fig. X1

Prajituri

3 oua

60 g unt

100 g faina alba (de tipul 405)

60 g nuci macinate

1 lingurita de scortisoara

2 linguri de zahar vanilat

1 lingurita praf de copt

1 mar

Preparare

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

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

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

= Apoi adaugati albusurile batute spuma si
incorporati-le cu atentie amestecand de
jos in sus cu ajutorul unei spatule.

= Tapetati o forma de cozonac
(35 x 11 cm) cu hartie de copt si introdu-
ceti compozitia de prajitura obtinuta in
ea.

= Curatafi marul de coaja, taiati- felii si pu-
neti acestea deasupra prajiturii.

= Preincalziti cuptorul la 180 °C si coaceti
prajitura timp de 30 minute.

Vedere de ansamblu curatare

Curatati piesele individuale dupa cum este
mentionat in tabel.
- Fig. H
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BesonacHocT bg

Be3onacHocT

® [|poyeTeTe BHUMATEIHO TOBA PbKOBOACTBO.

= B3emeTe Noa BHMMaHNE PbKOBOACTBOTO HA OCHOBHMA ypes.

Vianonseante npuHaanexHoCcTuTe camo:

m c nacatop MSMS8... / MS8....

B 33 MPWIOXEHWA, ONUCaHN B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO.

» Hukora He JoKocBalTe pexelmTte pbOoBe C He3alMTEHN pPbLeE.

» BHuMaBanTe npu 6opaBeHe C OCTPU HOXOBE, NMpu n3npassaHe
Ha Ccbaa U NPW NOYNCTBAHETO.

» Hukora He JOKOCBaMTE OCTPUTE HOXOBE U PbOOBE C HEe3aluTe-
HU pbLE.

» XBallanTe npucTaBkuTe 3a pasapodasaHe camo 3a pvoa.

» He mocAranTe B 0OTBOPa 3a Mb/IHEHE.

» 3a n3T1ackBaHe Ha CbCTaBKM M3Mon3BanTe camo nsdyreava.

» [locTaBanTe 1 ceBanAnTe NPUHaAANEXHOCTUTE CaMO KoraTo 3a/-
BMXKBAHETO € B MOKOW M LWENCENBLT Ha ypeaa € U3K/IKUEH OT KOH-
TakTa.

> [13nons3Bante NnpuHaaNexXHOCTUTE camMo B Hamb/HO Criio06eHo
CbCTOAHME.

» Hukora He nyckanTte MynTudyHKUMoOHaNHaTa NnpuHaaIeXHOCT
6e3 noctaBeHa 1 GuKcupaHa 3aaBuxBalla HacTaBka.

MpenoTBpaTABaHe Ha MaTepH- > Hukora He n3nonsgaiire cbaa Ha yHu-
BEPCa/IHMA YOMbP B MUKPOBB/IHOBA Ney-

aJlHU WeTH Ka van BbB pypHarTa.

» Hukora He noTtananTe 3aaBMXBalLMTe » Hukora He nsnonaeBanTe HakparHmka
HaCTaBKN B TEYHOCTU W HE 1 NOYNCTBaIk- NAK TenTa 3a pasdbusaHe B Cbha Ha YHU-
Te noA Tevallla Bojaa Uan B CbAoOMUANHA BEPCaNHNA YOMbp.

MallHa.

> Hukora He nanonasaiite coaa va myntu-  11pernea
(yHKUMOHANHATA NPUHALNEXHOCT B Muk- — Our.
POBB/IHOBA MeyKa v BbB dypHaTta.

» He BKkapBawnTe npeamMeTv B Cbaa Uam oT-
BOpa 3a Mb/IHEHE, Hanp. rOTBapPCKu /Tb-
UL, HOXOBE.

» He ynpaxHaAsaliTe rofaM HaTUCK C 13-
6yTBava.

» Hukora He n3nonas3BarTe HakpanHuka
WK TenTa 3a pasbmeaHe B Cbha Ha My/-
TUyYHKUMOHaNHaTa NPUHaAANEXHOCT. 1

MyATuyHKUMOHANHA NpuHaanex-
HOCT

Ten 3a pa3busaHe'

YHuBepcaneH yonsp'

KoHTelHep

l-floffe)

YHUBEpPCAaneH HOX

B 3aBucumocTt ot mogena
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bg MynTudyHKUMOHaNHA NPUHAANEXHOCT

3adBmkBallla HacTaBka 3a MynTu- Cumsonu
(DyHKUMOHaHATa NPUHAOIEXHOCT Cvmeon Onncanne
Tana —
- He nocArarite B oTBOpPa 3a
MpucTaBka 3a MeceHe NPOAYKT.
L6 Hogg:‘égrg S8 MNpneTaBki sa pas- e He e rogHo 3a MUEHe B Cb-
AP OX] JOMVIANIHA MaLlvHa.
MprcTaska 3a HapA3BaHe Ha -
enpo’ He notanaite B TEUHOCTU W
HE OPBKTE Moa Tevalla Bo-
[E] Mpucraska 3a HapAsBaHe Ha na
hUHO'
BN A 4 MapK1pOBKa Ha 3aBWKBa-
PMCTABKA 38 HACTBPIBAHE Ha WaTta HacTaeka. 3a nocrass-
cnTHO He BbPXy KOHTEliHepa noa-
MpucTaska 3a HACTbPreaHe Ha paBHeTe MapKupoBkara ¢
enpo’ TOYKa Ha 3aKpernBaHe.
3aaswkeallla HacTaBska 3a Tenta MpenopbKH OTHOCHO CKOPOCTTa
3a pasbuBaHe
KoHTeiiHep 4-8 Mpuctaekmn 3a pAsaHe
YHUBEPCANEH HOX 8-12 MpucTaska 3a HacTbpraaHe
- Ha CUTHO W Ha eapo
Hox 3a TpoleHe Ha nej
@ YHuBepcaneH Hox/lNpuctas-
3adBmKBallla HacTaBka 3a yHUBEP- Ka 3a MeceHe
ca/iHUA YOMbP
] YHuBepcaneH Hox/lpucTaBKa 3a me-
Kanak

' B 3aBMCMMOCT OT MoJena

BenemKa: AKO gageH KOMMNOHEHT He e
BK/IIOUEH B OKOMIM/IEKTOBKATA Ha JOCTaBKa-
Ta, MOXETe [a ro nopbyarte upes oraena no
00cnyXXBaHe Ha KITMEHTH.

MynTudyHKUMOHanNHa npuHaa-

JIeXKHOCT

MynTuyHKLMOHaNHaTa npuHaaIexHoCT e
noaxoAAlla 3a MECEHE, pA3aHe 1N HacTbPr-
BaHe Ha XpaHUTeNHW NPOAYKTU.

Benemku

= [Ipean obpadoTkaTa OTCTpaHeTe TBbpaAN-
Te KOMMOHEHTW Ha XpaHUTeHUTE Npo-
OYKTW, Hanp. XPYLLAIN, KOCTU, XU UIn
KOCTU/IKN Ha KOCTUIKOBM NI0A0BE.

= MynTudyHKUMOHaHaTa NpuHaaIexXHoCT
He e noaxoAAula 3a pasapobAsaHe Ha
MHOIO TBBPAN XPaHUTENHN MPOAYKTH,
Hanp. kade Ha 3bpHa, MHAUACKO Opexye,
pAna uv 3aMmpaseHn XpaHu.

18

CeHe

YHMBEPCa/THUAT HOX € NOoAXOAALL 3a pasa-
poBABaHEe Ha XPaHWUTESTHN MPOAYKTH,

Hanp. Meco, TBbPAO CUPEHE, NYK, YECHH,
Ni0A0Be, 3eNeHUyLM, NoOANPaBKK, AOKK, 6a-
nemw. MNpuctaBkarta 3a MeceHe e noaxoas-
llla 3a OMecBaHe Ha Masiku Ko/myecTsa Tec-
TO.

Ynotpe6a Ha yHUBepCanHUA HOX UK
npycTaBKaTa 3a MeceHe

- Qur. A - K

BenerKa: AKo 3aaBmKBallata HacTaBka ce
nocTasA TPYAHO, 3aBbPTETE NIEKO TpUaona-

TbYHNA CbeANHNTEN Ha AO/IHaTa CTpaHa Ha
HacTaBkaTa 1 onvTarnTe OTHOBO.



Hocell AUCK ¢ npUcTaBKH 3a pas3apo-
6naBaHe

HocelwmAT Auck ¢ NpucTaeku 3a pasapodn-
BaHe e noaxoAALll 3a HapA3BaHe, KaKTo 1 3a
rpy©0 1 (hMHO HaCTbPrBaHe Ha XPaHUTETHN
NPOAYKTW, HaMp. N10A0Be, 3e/1eHUYLN, Ch-
peHe.

06w npernen Ha NPUCTaBKUTE 3a
pasapob6sasaHe

MpucTtae- 3a HapA3BaHe Ha KpacTaBuLK,
Ka 3a Ha- MOPKOBU, KapTohu

pA3BaHe

Ha eapo

MpucTtas- 3a HapA3BaHe Ha KpacTaBuLy,
Ka 3a Ha- MOPKOBM, YEPBEHO LBEKIO,
pPA3BAHE  TUKBUYKK

Ha UHO

MoucTtas- 3a HacTbpreaHe Ha AOBLAKY,
Ka 3a MOPKOBW, CMpeHe

HacTbpr-

BaHe Ha

CUTHO

MpuctaB- 3a HacTbpreaHe Ha kapTodu
Ka 3a 3a KHean 1 KapTodeHn Krod-
HacTbpr- TeTa, KakTo M Ha NJ1040BE U
BaHe Ha  3efleHuYyLn 3a canatu

enpo BbenemKa: He e rogHo 3a Hac-

TbpreaHe Ha MOPKOBW.

BenemKa: NpucrtaBkuTe 3a pasapodABaHe
He ca noaxoaalm 3a pasapobasaHe Ha
MHOrO TBbPAV XPaHUTENHN NPOAYKTH,
Hanp. cMpeHe napmesaH Uau Wokona.
MpucTaBkuTe 3a pasapodABaHe ca camo
oTYacT NoAxoAALLM 3a pasapodAsaHe Ha
B/IAKHECTU XPaHUTENHW NPOAYKTH,

Hanp. npas, uennHa niv peBeH.

YnoTtpe6a Ha HOCeLUUA AUCK C NPUCTABKK
3a pasgpobnaBaHe

- Qur. A -

BenemKa: 3apbpliete oBpadoTkaTa 1 nsn-
pasHeTe KOHTeliHepa, npean obpadoTeHnTe
XPaHUTEHN NMPOAYKTU A8 JOCTUIHAT [O/Ha-
Ta cTpaHa Ha HoCeLUMA AVCK.

Ten 3a pasbusaHe bg

Ten 3a pasbusaHe

Tenta 3a pasdusaHe e NnoaxoAsLla 3a npu-

roTBAHe Ha BuTa cmeTaHa, 6enTbUn Ha CHAT

UK MAeYHa NAHA, KaKTo U Ha COCOBE WA

neceptu.

MpenopbKK 3a oNTUManHU PesynTaTu:

= 310n3BanTe cmetaHa ¢ MuH. 30 % mac-
neHocT n Temnepartypa 4 — 8 °C

= 13M0N3BANTE MJIAKO C BUCOKO ChObpXa-
HVe Ha OeNTbUMHN 1 Makc. TeMneparypa
8 °C

= pasbuiiTe cMeTaHaTa uin 6enTbunTe Ha
CHAr B LUMPOK Cb[

BenemKa: 3a npenotepartABaHe Ha MPbCKK
N3Mnon3BanTe TenTa sa pasdunsaqHe B Ab1O0-
KW CbAOBe.

YnoTtpe6a Ha TenTa 3a pasbusaHe
- Qur. 1 - B4

YHuBepcaneH yonbp
YHUBEPCATHUAT YOMBP € NOAX0AALL 3a pas-
apobABaHe Ha XpaHUTeNHU NPOOYKTH,
Hanp. Meco, TBbPA0 CUPEHE, YK, YECHH,
n10a0Be, 3e/1eHUyLIM, NOAMNPABKM, OPEXM
nnu Gagemu.

Benemku

= [Ipean obpadoTkara oTCTpaHeTe TBbpPAU-
TE KOMMOHEHTU Ha XpaHWUTeNHUTE NPo-
LOYKTW, Hanp. XPYLLAIN, KOCTU, XU Uan
KOCTU/IKN Ha KOCTU/IKOBM M/I0A0BE.

= YH/BEPCAaNHUAT YOMbP HE € NOAXOAALL
3a pasapobaBaHe Ha MHOMO TBbPAM Xpa-
HUTETHN NPOAYKTU, Hanp. kade Ha 3bp-
Ha, UHOWNCKO opexJe, pAana win sampa-
3€HU XpaHu.

» O6pabdoTBanTe kyBueTa e caMo C HO-
a 3a TpoLleHe Ha neq.

YnoTtpeba Ha yHMBepCcanHua Yombp
- Qur. -4

MpumepHU NpUnoeHus
3a0b/mKUTENHO cnassaiTe MakCUManHnTe
KOJIMYecTBa 1 BpemMeHaTa Ha 06padoTKa,
nocoyeHun B TabavumTe.
MynTudyHKUMOHANHA NPUHAANIEKHOCT
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bg Ykasanua 3a nouncreaHe

OcTtaBeTe ypena Aa ce ox1aav Ao cTanHa
Temnepartypa cnes BCekn pabdoTeH LNKbI.
- Our. 3

Ten 3a pasbuBaHe

- Qur.

YHuBepcasneH 4onbp

- Our. 84

MpumepHU peuenTtu

KapTodeHu xanku

= 500 g kapTodu

= 1 ronamo Anue

= 3 c.1. BpatlHo

= COJ U YepeH Nunep Ha BKYC

[TpuroreAHe

= [locTaBeTe NpUcTaBKaTa 3a HacTbprBa-
He Ha eApo B HOCELMA ANCK U MOAroTBE-
Te MyNTUMYHKLMOHaANHaTa NPUHaANEX-
HOCT 3a oOpaboTkara.

ObeneTe 1 HacTbPXeETe KapToduTe.
CwmeceTe HacTbpraHute kaptodu, alle-
TO, OpAalLHOTO, COMTA ¥ YepHMA nunep.

= AKO CMecTa e TBbp/le TeuHa, fodaseTe
olle Masiko 6patlHo.

m 3arpelite 0110 B TUraH, cuneanTe CboT-
BETHO ro/sifAMa /ibXuLa oT cMecTa U
oopMANTE Kato xanku. Ma3nbpxeTe 4o
3n1aTMcToKamABO OT ABETE CTPaHMW.

TecTo 3a xnab6

200 g 6palHo
120 ml Boaa
7 g 3axap
7 g maprapvH
0,5 g man
4 gcon
pPUroTBAHE
MNocTaBeTe NpUcTaBKaTa 3a MeceHe I
noaroTeBeTe MynTUdYHKLUMOHaHaTa npu-
HaanexHocCT 3a obpadoTkaTa.
= CuneTte BCUYKM CbCTaBku — 6e3 Bojata
— B KOHTENHepa.
CwmeceTe cbheTaBkuTe ¢ TypOOo CKOPOCT.
Cnepn HAKOMKO cekyHan nodaseTe Boaa-
Ta Npes 0TBOpa 3a MbJ/IHEHE.
Ob6paboTeTe cmecTa ¢ TypOO CKOPOCT.
MakcumanHo Bpeme Ha BK/ItoUBaHe:
45 cekyHan
= OBpaboTBanTe egHOBPEMEHHO MaKCy-
MYM €VHNYHO KOMUYECTBO.
20
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MeneH cnaaxkuw ¢ A6BNKK

Cmec oT A6BNKU 1 Mef,
— Our. 81

CnagKuui

= 3 Aiua

= 60 g macno

100 g 6an0 6pawHo (Tnn 405)

60 g cmneHn opexu

1 4.0, KaHena

2 C.N. BaHWNOBa 3axap

1 y.n. 6aknyneep

= 1 abbaka

MpuroteaHe

= Pasgenete OenTbUUTE W XXbATbUWTE Ha
aiuata n pasduinte Ha TBbpAA NAHa Gen-
ThKa.

= PasbuiiTe Ha NAHa XbATbKa CbC 3axap-
Ta. JobaBete MEKOTO Macso v NpuroTee-
HaTa cmec oT MeA M AGBAKM.

= CmeceTe ocTaHannTe CbhCTaBkW B OTAE -
Ha Kyna, fofaBeTe KbM BNaXHUTE CbC-
TaBku 1 pasdbpKaiTe.

= [lob6aBeTe BHMMATENHO OeNTbUWTE Ha
CHAr C wnaryna.

m  3acTeneTte npaBobrbiHa popma 3a ne-
yeHe (35 x 11 cm) ¢ xapTma 3a neyeHe u
cuneTe B HeA NoAroTeeHaTa CMec 3a
cnaakuL.

= Obenete AGbAKATa, HapexeTe A Ha Wwal-
Oun 1 pasnpenenete BbPXy cnaaxkuia.

m 3arpeliTe npeasaputenHo dgypHarta Ha
180 °C n neuete cnagknwa 30 MUHYTW.

YKa3aHuA 3a noUncTBaHe

[TouncTBartTe OTAENHUTE YacTh CbINacHO
yKasaHuaTa B Tabnumuara.
— Our. Hl












JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

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

ry.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY

A Bosch Company
www.bosch-home.com

A 00
8001236080 (010906)
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