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Safety instructions

This accessory is designed for the hand blender MSM6... .
Follow the operating instructions for the hand blender.

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

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

The universal cutter must be completely assembled before use!
Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the univer-
sal cutter blade by the plastic handle only. Never clean the blades
with bare hands. Use a brush.

/\ Risk of scalding!
When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for blend-
ing. Hot milk may splash and scald you.

A Important!

Do not attach or remove accessories until the base unit is at a
standstill. Never use the hand blender / blender foot in the universal
cutter. The universal cutter is not microwave-safe. Never immerse the
attachment of the universal cutter in liquids and do not clean under
flowing water or in the dishwasher.

Never insert the whisk or masher attachment into the base unit
without the gear attachment. Never immerse the gear attachment in
liquids and do not clean under flowing water or in the dishwasher.
Never use the masher attachment in a pan over direct heat. Do not
strike the masher attachment on hard edges (pan, bowl).

Explanation of the symbols on the appliance or accessory

Instructions for removing/locking the masher paddle
ﬁ"—"ﬁ (lock anti-clockwise).
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Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar with
important safety and operating instruc-
tions 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.

1 Universal cutter

2 Blade

3 Attachment

4 Lid

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

Operation

/A Risk of injury from sharp blade!

The universal cutter must be completely
assembled before use! Never grip the blade
in the universal cutter. Take hold of the
universal cutter blade by the plastic handle
only. Do not touch blade with bare hands.
Clean them with a brush.

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

With the universal cutter use the appliance
at full power to prepare honey spread
(according to the recipe see Fig. [@).
Always observe the maximum quantities
and processing times in the table (Fig. [4).

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones
and sinews. The universal cutter is not
suitable for cutting very hard food (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.

m 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

= Remove mains plug.

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

m Rotate the attachment in an anti-clock-
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.
Wipe the attachment with a damp cloth only.

Universal cutter and blade are
dishwashersafe.
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Whisk

Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A

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. Bl

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 attach-
ment and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

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

m Insert the mains plug.

m Set required speed using the speed
control (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

m 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. Wipe the gear attach-
ment with a damp cloth only.

The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

Masher attachment
Please fold out the illustrated pages.

= Fig.

7 Gear attachment for masher
attachment

8 Masher attachment

9 Masher paddle

Operation

The masher attachment is suitable for

mashing boiled potatoes and for mashing

other suitable foods (e.g. cooked pulses,
cooked fruit and vegetables).

Warning!

Risk of damaging the masher attachment.

— Never use the masher attachment in
a pan over direct heat.

— Do not strike the masher attachment
on hard edges (pan, bowl).

— Do not process hard or raw ingredients,
e.g. coffee beans, chocolate.

— Always work with cooked ingredients.

— Chop up large ingredients
(e.g. potatoes) in smaller pieces
beforehand.

= Fig.3

Place cooked food in a suitable recepta-

cle. The receptacle should be maximum

two-thirds full!

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

m Insert masher attachment into the gear
attachment and fix in position by turning
it clockwise.

m Insert masher attachment into the food
which is to be processed.

m Hold base unit and receptacle firmly and
switch on appliance (turbo speed).

m  Move masher attachment up and down
until the puree has reached the required
consistency.

m Release the On button after processing.
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After using the appliance

m Remove mains plug.

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

m Remove masher attachment from
the gear attachment by turning it
anticlockwise.

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in

liquids and do not clean under flowing water

or in the dishwasher.

m  Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

m Preferably clean the masher attachment
immediately after use. Doing so
prevents residue from drying on. Put
a little lukewarm water and washingup
liquid in a suitable receptacle. Immerse
masher attachment in the water
and switch on appliance for approx.

10 seconds.

m The masher paddle can be detached
easily (turn clockwise) if the gear
attachment is still attached to the
masher attachment.

m Masher attachment and masher paddle
can be washed in the dishwasher.

m After cleaning the masher paddle,
always check that there is no residue
in the interlock opening. Remove
any residue with a wooden stick
(e.g. toothpick).

m Assemble by turning the masher paddle
anti-clockwise.

Tips:

— To remove mashed food, use a dough
scraper or plastic spoon. Never remove
food by knocking masher attachment on
a hard edge!

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

Application example

Mashed potatoes

— 1 kg of boiled potatoes

— 0.15 1 warm milk

— 50 g soft butter

m Place ingredients in a suitable receptacle
and process with the masher attachment
for approx. 1 minute.

m Finally, add salt, pepper, nutmeg and,
according to taste, a pinch of cinnamon.

Subject to change without notice.
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Arahan keselamatan

Aksesori ini direka khas untuk pengadun tangan MSM6....
Beri perhatian terhadap arahan pengendalian pengadun
tangan. Aksesori ini hanya sesuai untuk kegunaan seperti yang
diterangkan dalam arahan ini.

/\ Risiko kecederaan daripada bilah tajam / pemacu berputar!
Guna pemotong kecil universal hanya dalam keadaan yang telah
dipasang sepenuhnya! Jangan sesekali capai bilah di dalam
pemotong kecil universal. Pegang bilah pemotong kecil universal
hanya pada pemegang plastik. Bersihkan bilah tapak pengadun
dengan tangan. Gunakan berus.

A\ Risiko lecur!

Untuk penyediaan daripada susu panas, gunakan bekas adunan yang
tinggi dan sempit. Susu panas boleh terpercik dan menyebabkan lecur.
A Penting!

Pasang dan tanggal aksesori hanya apabila unit asas berhenti
sepenuhnya. Jangan sesekali mengendalikan pengadun tangan /
tapak pengadun di dalam pemotong kecil universal. Pemotong kecil
universal tidak sesuai untuk ketuhar gelombang mikro. Jangan
sesekali merendam lekapan pemotong kecil universal ke dalam
cecair dan jangan mencuci di bawah air yang mengalir atau di dalam
mesin basuh pinggan mangkuk.

Jangan sesekali memasang pemukul atau alat pelecek pada unit
asas tanpa lekapan gear. Jangan sesekali merendam lekapan gear
ke dalam cecair dan jangan mencuci di bawah air yang mengalir atau
di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

Jangan gunakan alat pelecek dalam periuk di atas haba terus.
Jangan pukul alat pelecek pada sisi yang keras (periuk, mangkuk).

Penjelasan tentang simbol pada perkakas dan alat ganti

Arahan untuk buka / kunci padel alat pelecek
ﬁ"_’ﬁ (Kunci melawan arah jam).




ms  Pemotong kecil universal

Sebelum penggunaan, sila baca arahan
ini dengan teliti untuk membiasakan

diri dengan arahan penting tentang
keselamatan dan pengendalian perkakas
ini. Sila simpan arahan pengendalian di
tempat yang selamat. Jika menyerahkan
perkakas kepada pihak ketiga, jangan lupa
memasukkan arahan pengendalian sekali.

Pemotong kecil universal

Sila lipat keluar halaman ilustrasi.
=> Rajah I}

1 Pemotong kecil universal

2 Bilah

3 Lekapan

4 Tudung

Pemotong kecil universal boleh dipesan
melalui perkhidmatan pelanggan
(no. tempahan: 657247).

Pengendalian

/\ Risiko kecederaan daripada

bilah tajam!

Guna pemotong kecil universal hanya
dalam keadaan yang telah dipasang
sepenuhnya! Jangan sesekali capai

bilah di dalam pemotong kecil universal.
Pegang bilah pemotong kecil universal
hanya pada pemegang plastik. Jangan
pegang bilah dengan tangan kosong Untuk
membersihkannya, gunakan berus.

Pemotong kecil universal sesuai untuk
memotong kecil daging, keju keras,
bawang, herba, bawang putih, buah-
buahan, sayur-sayuran, kekacang, badam.
Dengan pemotong universal, guna
perkakas dengan kuasa penuh untuk
menyediakan lepa madu (Lihat Rajah [8).
Sila beri perhatian terhadap kuantiti
maksimum dalam jadual (Rajah [¢).

Peringatan!

Sebelum memotong kecil daging,
tanggalkan tulang rawan, tulang dan urat
tendon. Pemotong kecil universal tidak
sesuai untuk memotong kecil bahan yang
terlalu keras (biji kopi, lobak, buah pala)
dan bahan sejuk beku (buah-buah dan
yang seumpamanya).

=> Rajah [E

m Letakkan dan tekan pemotong kecil
universal di atas permukaan kerja yang
rata dan bersih.

m Pasangkan bilah.

m Masukkan bahan makanan.

Perhatian!

Bilah mesti berkedudukan lurus di dalam

pemotong kecil universal supaya kepilan

berkedudukan yang betul (Rajah [E-3).

m Letakkan lekapan di atas pemotong
kecil universal dan pusingkan
mengikut arah pusingan jam sehingga
berbunyi klik.

m Letakkan unit asas pada kepilan dan
kunci kedudukannya.

m Pasangkan plag.

m Pegang unit asas dan pemotong kecil
universal dengan kejap dan hidupkan
perkakas (Kelajuan Turbo).

m Selepas penyediaan, lepaskan butang
menghidupkan.

Selepas menggunakan perkakas

m Tanggalkan plag.

m Tekan butang-butang pelepas dan
tanggalkan unit asas dari lekapan.

m Pusingkan lekapan mengikut arah lawan
pusingan jam dan tanggalkan daripada
pemotong kecil universal.

m Pegang bilah pada pemegang plastik
dan keluarkan.

m Pasang tudung di atas pemotong kecil
universal untuk menyimpan bahan
makanan yang telah disediakan.

Pembersihan

Perhatian!

Jangan sesekali merendam lekapan
pemotong kecil universal ke dalam cecair
dan jangan mencuci di bawah air yang
mengalir atau di dalam mesin basuh
pinggan mangkuk. Bilas lekapan dengan
kain lembap.

Pemotong kecil universal dan pisau adalah
tahan mesin basuh pinggan mangkuk.



Pemukul telur
Sila lipat keluar halaman ilustrasi.

=> Rajah IN
5 Lekapan gear untuk pemukul telur
6 Pemukul telur

Pemukul telur boleh dipesan
melalui perkhidmatan pelanggan
(no. pesanan: 657379).

Pengendalian

Untuk memukul krim putar, putih telur
yang telah dipukul dan buih susu daripada
susu panas (maks. 70°C) dan susu sejuk
(maks. 8°C) dan juga untuk menyediakan
sos dan pencuci mulut.

/\ Risiko lecur!

Untuk penyediaan daripada susu panas,

gunakan bekas adunan yang tinggi dan

sempit. Susu panas boleh terpercik dan

menyebabkan lecur.

—> Rajah []

m Masukkan bahan makanan di dalam
bekas adunan.

m Letakkan lekapan gear di atas unit asas
kunci kedudukannya.

m Tolak pemukul telur masuk ke dalam
lekapan gear sehingga berbunyi klik.

Perhatian!

Jangan sesekali memasang pemukul pada

unit asas tanpa lekapan gear (Rajah [8]-3).

m Pasangkan plag.

m Setkan (jika ada) kelajuan yang
diperlukan dengan kawalan kelajuan
(Pengesyoran: kelajuan tinggi).

m Pegang unit asas dan bekas adunan
dan tekan butang menghidupkan yang
diperlukan.

m Selepas penyediaan, lepaskan butang
menghidupkan.

Selepas menggunakan perkakas

m Tanggalkan plag.

m Tekan butang-butang pelepas dan
tanggalkan unit asas dari lekapan gear.

m Tanggalkan pemukul telur daripada
lekapan gear.

Pemukul telur ms

Pembersihan

Perhatian!

Jangan sesekali merendam lekapan gear
ke dalam cecair dan jangan mencuci di
bawah air yang mengalir atau di dalam
mesin basuh pinggan mangkuk. Bilas
lekapan gear dengan kain lembap.

Pemukul telur boleh dibasuh dalam mesin
basuh pinggan mangkuk.

Alat pelecek
Sila lipat keluar halaman ilustrasi.

—> Rajah

7 Lekapan gear untuk alat pelecek
8 Alat pelecek

9 Padel alat pelecek

Mengendalikan

Alat pelecek sesuai untuk proses kentang
yang telah dimasak dan untuk membuat
puri daripada makanan lainyang sesuai
(contohnya kekacang yang dimasak, buah
dan sayur yang dimasak).

Perhatian!

Bahaya kerosakan pada alat pelecek.

— Jangan gunakan alat pelecek dalam
periuk di atas haba terus.

— Jangan pukul alat pelecek pada sisi
yang keras (periuk, mangkuk).

— Jangan proseskan bahan yang keras
atau mentah, contohnya biji kopi, coklat.

— Hanya gunakan bahan yang telah
dimasak.

— Bahan besar (contohnya kentang) harus
dipotong lebih kecil sebelum itu.

= Rajah @

m Tambah makanan yang dimasak ke
dalam bekas yang sesuai. Bekas harus
diisi ke maksimum dua pertiga!

m Letakkan lekapan gear di atas unit asas
kunci kedudukannya.

m Masukkan alat pelecek ke dalam
lekapan gear dan ketatkan dengan satu
pusingan mengikut arah jam. Masukkan
alat pelecek ke dalam makanan yang
telah diproses.

m Pegang unit asas dan bekas dan buka
perkakas (kelajuan turbo).



ms  Alat pelecek

m Gerakkan alat pelecek ke atas dan
bawah, sehingga puri mencapai
konsistensi yang diingini.

m Selepas penyediaan, lepaskan butang
menghidupkan.

Selepas menggunakan perkakas

m Tanggalkan plag.

m Tekan butang-butang pelepas dan
tanggalkan unit asas dari lekapan gear.

m Buka alat pelecek daripada lekapan
gear dengan satu pusingan melawan
arah jam.

Pembersihan

Perhatian!

Jangan sesekali merendam lekapan gear

ke dalam cecair dan jangan mencuci di

bawah air yang mengalir atau di dalam

mesin basuh pinggan mangkuk.

m Bilas lekapan gear dengan kain lembap.

m Bersihkan alat pelecak dengan serta-
merta selepas penggunaan. Jangan
keringkan sisa seperti di bawah.
Masukkan sedikit air suam dengan
bahan cuci ke dalam bekas yang
sesuai. Rendam alat pelecek di dalam
air dan buka perkakas selama lebih
kurang 10 saat.

m Padel alat pelecek boleh menjadi sedikit
longgar (Pusing mengikut arah jam),
semasa lekapan gear masih dipasang
pada alat pelecek.

m Alat pelecek dan padel alat pelecek
boleh dibersihkan dengan mesin basuh
pinggan mangkuk.

m Selepas padel alat pelecek dibersihkan,

periksa supaya tiada sisa berada di

dalam pembukaan kunci. Keluarkan

jika ada dengan bilah kayu (contohnya
cungkil gigi).

Pemasangan dibuat dengan pusingan

padel alat pelecek melawan arah jam.

10

Tip:

— Gunakan pengikis doh atau sudu plastik
untuk mengeluarkan sisa makanan.
Jangan ketuk pada bucu yang keras!

— Bagi penyediaan, contohnya, lobak
merah dan kubis merah, bahagian
plastik boleh berubah warna, ini boleh
dihilangkan dengan beberapa titis
minyak masak.

Contoh penggunaan

Kentang lecek

— 1 kg kentang yand dimasak

— 0.151 susu suam

— 50 g mentega lembut

m Masukkan bahan ini ke dalam bekas
yang sesuai dan proseskannya dengan
alat pelecek selama lebih kurang
1 minit.

m Untuk siapkannya, letakkan garam,
lada, serbuk buah pala dan secubit kulit
kayu manis, bergantung kepada rasa.

Kemungkinan terdapat perubahan.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001063890 970327
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