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[sl]  Skenirajte kodo QR ali obiScite spletno stran, da odprete podrobnejSa navodila za uporabo. Tam boste na-
Sli dodatne informacije 0 aparatu ali priboru.

[hr]  Skenirajte QR kod ili posjetite internetsku stranicu kako biste vidjeli dodatne napomene o uporabi. Tamo
mozete pronaci dodatne informacije o svojem uredaju li priboru.

[sr]  Dabiste otvorilidodatne napomene za upotrebu, skenirajte QR kod ili posetite veb-stranicu. Tamo Cete
pronaci dodatne informacije o vaSem uredajuili priboru.

[mk] Ckenupajte ro QR-koaoT unv noceTete ja BeG-CTpaHnLiaTa 3a aa ri 0TB0pIUTE A0NOSHATENHITE HAMOMEHM
3a KOpUCTeHse. Tamy Ke HajaeTe A0NOAHUTENHM HchopMaLIK 3a BalunoT ypea nam gogarouuTe.

[sq] Skanonikodin QR ose vizitoni fagen e internetit, pér té hapur udhézime té zgjedhuara pér pérdorimin. Aty
doté gjeniinformacione shtesé pér pajisjen tuaj ose pér aksesorét.
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Varnost sl

Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

® s palicnim mesSalnikom MSM8... / MS8....

® 7a uporabe, ki so opisane v teh navodilih.

» Rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami.

» Bodite previdni pri uporabi ostrih nozev in praznjenju posode ter
ciscenju.

» Ostrih rezil in robov se nikoli ne dotikajte z golimi rokami.

» Vlozke za sekljanje prijemajte samo na robovih.

» Ne segajte z roko v odprtino za dodajanje sestavin.

» Za dodajanje sestavin uporabite samo tladilec.

» Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.

» Pribor uporabljajte samo v popolnoma sestavljenem stanju.

» VVeCfunkcijskega pribora nikoli ne uporabljajte brez namescene-
ga in dobro pritrjenega pogonskega vlozka.

Preprecevanje materialne Sko- Pregled
de -S|}

» Nastavkov pogonske enote nikoli ne po- Ved&funkceijski pribor
topite v tekocino in jih nikoli ne Cistite B  Metica za stepanje’
pod tekoc¢o vodo ali v pomivalnem stro- pany
ju. Univerzalni sekljalnik’
» Posode vecfunkcijskega pribora nikoli Posoda
ne uporabljajte v mikrovalovni pecici ali v O —
pecici. niverzalni noz
> V posodo ali polnilno odprtino ne vsta- Pogonski vloZzek za ve&funkcijski
vljajte predmetov, npr. kuhalnic, nozev. ribor
ol i ’ p
» Na potisni nastavek ne pritiskajte pre- I8 Tiacinik
mocno.
» Mesalne noge ali metlice za stepanje ni- Prikljucek za gnetenje'
koli ne uporabljajte v posodi ve&funkcij- [6 | Nosilna plo&&a za viozke za seklja-
skega pribora. nje
» Posode univerzalnega rezalnika nikoli ne . , -
uporabljajte v mikrovalovni pedici ali v VloZek za rezanje — grobi
pedici. [l VioZek za rezanje - fini'
» Mesalne noge ali metlice nikoli ne upora- El  Viozek za strganje’

bljajte v posodi univerzalnega rezalnika.
' Odvisno od modela
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sl Vecfunkcijski pribor

VloZek za ribanje’

Pogonski viozek za metlico za ste-
panje

Posoda

Univerzalni noz

NoZ za drobljenje ledu’

Pogonski vlozek za univerzalni se-
kljalnik

Pokrov'

' Odvisno od modela

Opomba: Ce sestavni del ni zajet v obsegu
dobave, ga lahko narocite pri servisni sluz-
bi.

Vecéfunkcijski pribor

Vecfunkcijski pribor je primeren za gnete-
nje, rezanje in strganje Zivil.

Opombe
= Pred obdelavo iz zivil odstranite trde se-
stavne dele, na primer hrustanec, kosti,

@ Univerzalni noz/gnetilni ka-
velj

Univerzalni noz/gnetilni kavelj
Univerzalni noz je namenjen sekljanju zivil,
na primer mesa, trdih sirov, ¢ebule, ¢esna,
sadja, zelenjave, zeliS¢, oreSCkov ali man-
dljev. Gnetilni kavelj je primeren za gnetenje
man;jsih kolicin testa.

Uporaba univerzalnih nozev in gnetilnih
kavljev

- SLHA-

Opomba: Ce je name$&anje pogonskega
vloZka tezavno, nekoliko zavrtite sklopko s
tremi lopaticami na spodnji strani viozka in
poskusite ponovno.

Nosilna plosc¢a z vlozki za sekljanje
Nosilna plosc¢a z vloZki za sekljanje je pri-
merna za rezanje, strganje in ribanje Zivil,
npr. sadja, zelenjave in sira.

Pregled vlozkov za sekljanje

kite ali koSCice iz pe¢kastega sadja. Vlozek Za rezanje kumar, korenja,
= Vecfunkcijski pribor ni primeren za se- za reza- krompirja
kljanje zelo trdih zivil, kot so na primer nje —
kavna zrna, muskatni oreScki ali redkve, grobi
in zamrznjenih Zivil. Vlozek  Za rezanje kumar, korenja,
Simboli zareza- rdece pese, buck
- - nje — fini
Simbol Opis
. . Vlozek Za strganje jabolk, korenja, si-
Ne segajte z roko v odprtino 75 strga- ra
za dodajanje sestavin. nje
N Ni primerno za pomivanje v Vlozek Za ribanje krompirja za cmoke
(O] pomivalnem stroju. zariba-  in krompirjeve krokete, za re-
— . nje zanje sadja in zelenjave za so-
@ Ne potapljajte v teko&ino in late
ljaj koG . . .
ne postavijajte pod tekoco Opomba: Ni dovoljeno za riba-
vodo. . '
nje korenja.

v

Oznaka na pogonskem vloz-
ku. Za namestitev na poso-
do oznako poravnajte z eno
od pritrditvenih tock.

Priporocila za hitrosti

4-8 Vlozki za rezanje

8-12 VloZek za strganje in ribanje
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Opomba: Vlozki za sekljanje niso primerni
za sekljanje trdih Zivil, npr. parmezana ali
¢okolade.

Vlozki za sekljanje so pogojno primerni za
sekljanje vlaknastih Zivil, npr. pora, zelene
ali rabarbare.



Uporaba nosilne plosce z vliozki za
sekljanje
- Sl A -

Opomba: Preden obdelana zivila dosezejo
spodnjo stran nosilne plosc¢e, kon&ajte ob-
delavo in izpraznite posodo.

Metlica za stepanje

Metlica za stepanje je primerna za stepanje

smetane, jaj¢nih beljakov ali mleéne pene

ter za pripravo omak in sladic.

Priporocila za najboljSe rezultate:

= Uporabite smetano z najmanj 30 % ma-
S8obe s temperaturo 4-8 °C

= Uporabite mleko z visoko vsebnostjo be-
liakovin in temperaturo najve¢ 8 °C

= Smetano ali beljake stepajte v Siroki po-
sodi

Opomba: Za prepreditev Skropljenja upora-

bite metlico za stepanje v globoki posodi.

Uporaba metlice za stepanje
- Sl A -E3

Univerzalni sekljalnik

Univerzalni sekljalnik je namenjen sekljanju

zivil, na primer mesa, trdih sirov, ebule, ¢e-

sna, sadja, zelenjave, zelis&, oreSckov ali

mandljev.

Opombe

= Pred obdelavo iz zivil odstranite trde se-
stavne dele, na primer hrustanec, kosti,
kite ali koSCice iz pe¢kastega sadja.

= Univerzalni sekljalnik ni primeren za se-
kljanje zelo trdih zivil, kot so na primer
kavna zrna, muskatni ore$&ki ali redkve,
in zamrznjenih Zivil.

= Za drobljenje ledenih kock uporabljajte
noz za drobljenje ledu.

Uporaba univerzalnega sekljalnika
- S, Ed-4

Primeri uporabe

Upostevajte maksimalne koli¢ine in &as pri-
prave, navedene v tabelah.

Vecfunkcijski pribor

Metlica za stepanje sl

Po vsakem ciklu delovanja poCakajte, da se
aparat ohladi na sobno temperaturo.

eI 46|

Metlica za stepanje

- Sl.

Univerzalni sekljalnik

eI 48]

Primeri receptov

Krompirjevi polpeti

= 500 g krompirja

= 1 veliko jajce

= 3J7 moke

= Sol, poper po okusu

Priprava

= Vlozek za ribanje vstavite v nosilno plo-
S¢o in pripravite vecfunkcijski pribor za
obdelavo.

= Krompir olupite in ga naribajte.

= ZmeSajte nariban krompir, jajce, moko,
sol in poper.

= Ce je masa pretekoda, dodajte e nekoli-
ko moke.

= QOlje segrejte v ponvi, dodajte veliko Zlico
mase in oblikujte polpet. Zlatorjavo zape-
cite na obeh straneh.

Krusno testo

200 g moke

120 ml vode

7 g sladkorja

7 g margarine

0,5 g kvasa

4 g soli

Priprava

= Vstavite gnetilni kavelj in pripravite ve-
¢funkcijski pribor za obdelavo.

= Vse sestavine, razen vode, zmesajte v
posodi.

m Sestavine zmesajte pri turbo hitrosti.

= Cez nekaj sekund skozi polnilno odprti-
no dodajte vodo.

= Vse obdelajte pri turbo hitrosti.

= Maksimalni ¢as vklopa: 45 sekunde

= Hkrati obdelujte najve¢ 1-kratno koli¢ino.

Medeni kola¢ z jabolki

Mesanica medu in jabolk
- Sl. E81
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sl Pregled Cis¢enja

Kola¢

3 jajca

60 g masla

100 g bele moke (tip 405)

60 g mletih orehov

1 &ajna Zlicka cimeta

2 Zlici vaniljevega sladkorja

1 Cajna Zlicka pecilnega praska

1 jabolko

Priprava

= | ocdite beljak od rumenjaka in ga stepite
v trd sneg.

= Rumenjak penasto stepite skupaj s slad-
korjem. Dodajte mehko maslo in pripra-
vljeno mesanico medu in jabolk.

= (Ostale sestavine zmeSajte v lo¢eni poso-
di, jih dodajte vlaznim sestavinam in
zmesSajte.

®m Sneg previdno umesajte z lopatico.

=V pravokoten pekac (35 x 11 cm) polozi-
te papir za peko in dodajte pripravljeno
mesanico.

= Jabolko olupite, ga narezite na rezine in
rezine razporedite po koladu.

m Pecico segrejte na 180 °C in kolac¢ peci-
te 30 minut.

Pregled ¢is¢enja
Ocistite posamezne dele, kot je navedeno v

tabeli.
- S|. il
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Sigurnost

Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

® sa Stapnim mikserom MSM8... / MS8....

® 7a primjene koje su opisane u ovim uputama.

» Ne dodirujte ostrice golim rukama.

» Budite oprezni prilikom rukovanja oStrim nozevima za rezanje,
praznjenja spremnika i prilikom cCisc¢enja.

» Rukama nikad nemojte dodirivati oStre nozeve ili rubove.

» Nastavke za usitnjavanje primajte samo za rub.

» Ne poserzite prstima u otvor za punjenje.

» Za guranje sastojaka upotrebljavajte iskljuCivo nabijac.

hr

» Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i

uredaj nije priklju¢en na napon.

» Pribor upotrebljavajte samo kada je u potpunosti sastavljen.

» ViSenamjenski pribor nikad nemojte koristiti bez postavljenog i
ukloplienog pogonskog nastavka.

Izbjegavanje materijalnih $teta Visenamjenski pribor
» Nikada ne uranjajte nastavke prijenosni- [El  Metlica za snijeg’
ka u tekucinu i ne perite ih pod mlazom Univerzalni sjekad hrane'
vode ili u perilici posuda. -
» Posudu videnamjenskog pribora nikad Spremnik
nemoijte koristiti u mikrovalnoj pecnici ili Univerzalni noz
pecnici. - ~
» Nemoijte stavljati predmete u spremnik ili quonﬁm r.‘g“avak za sav visena-
otvor za punjenje, npr. kuhacu ili noz. Mmyenski pribor
» Nemojte snazno pritiskati nabijagem. I8 Potiskalo
> Donji dio miksera ili metlicu za snijeg ni- Kuka za mijeganje’
kad nemoijte koristiti u viSenamjenskom & Nosat diskova 7a nastavak za
priboru. ¥ !
» Nikada ne upotrebljavajte posudu univer- usitnjavanje
zalnog usitnjivaca u mikrovalnoj pecnici Nastavak za rezanje — grubo’
ili pec¢nici. o aitpad
» Nikada ne upotrebljavajte Stap za mijesa- Bl Nastavak za rezanje - sitno
nje il metlicu za snijeg u posudi univer- [l Nastavak za sitno ribanje’
zalnog usitnjivaca. Nastavak za ribanje’
Preg|ed Polgonski nastavak za metlicu za
- SI. d snueg

' Ovisno o modelu
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hr Visenamjenski pribor

Spremnik

Univerzalni noz

Ice-Crush noz'

Pogonski nastavak za univerzalni
sjekag hrane

Poklopac'

' Ovisno o modelu

Napomena: Ako neki sastavni dio nije sadr-
Zan u opsegu isporuke, mozete ga naruditi
putem servisne sluzbe.

Visenamjenski pribor
Visenamjenski pribor prikladan je za gnje-
¢enje, rezanje i ribanje namirnica.
Napomene

= Uklonite tvrde dijelove namirnica prije
obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili ko-
Stice iz koStuni¢avog voca.
Visenamjenski pribor nije prikladan za
usitnjavanje jako tvrdih namirnica, npr.
zrna kave, muskatnih orasgic¢a, rotkvice
ili zamrznutih namirnica.

Simboli

Simbol Opis

Ne posezite prstima u otvor
za punjenje.

&

Nije prikladno za pranje u
perilici posuda.

e
N

g

Ne uranjajte u tekucinu i ne
drzite ispod tekuce vode.

Oznaka na pogonskom nas-
tavku. Za postavljanje na
spremnik usmijerite oznaku
na mjesto za pri¢vrscéivanje.

)l

Preporucene brzine

4-8 Nastavci za rezanje

8-12 Nastavci za sitno ribanje i ri-
banje

@ Univerzalni noz / kuka za

gnjecenje

Univerzalni noz / kuka za gnjecenje
Univerzalni noz prikladan je za usitnjavanje
prehrambenih namirnica, npr. mesa, tvrdog
sira, luka, ¢esnjaka, voca, povréa, zacin-
skog bilja, oraha i badema. Kuka za gnjeciti
prikladna je za gnje¢enje malih koli¢ina ti-
jesta.

Upotreba univerzalnog noza ili kuke za
gnjecenje

- S/.A-E

Napomena: Ako je pogonski nastavak ma-
lo teSko staviti, lagano okrenite trokrilnu
spojku na donjoj strani nastavka i pokusSajte
ponovno.

Nosac diska s nastavcima za usitnja-
vanje
Nosa¢ diska s nastavcima za usitnjavanje

prikladan je za rezanje i ribanje namirnica,
npr. voca, povréa i sira.

Pregled nastavaka za usitnjavanje

Nastavak Za rezanje krastavaca, mrkvi,

zareza- krumpira

nje —

grubo

Nastavak Za rezanje krastavaca, mrkvi,
zareza- cikle, tikvica

nje — sit-

no

Nastavak Za sitno ribanje jabuka, mrkvi,
za sitno  sira

ribanje

Nastavak Za ribanje krumpira za okrugli-
za riba-  ce i palaginke od krumpira, vo-
nje ¢a i povréa za salate

Napomena: Nije prikladno za
ribanje mrkvi.

Napomena: Nastavci za usitnjavanje nisu
prikladni za usitnjavanje jako tvrdih namirni-
ca, npr. parmezana ili okolade.

Nastavci za usitnjavanje prikladni su samo
za usitnjavanje vlaknastih namirnica, npr.
poriluk, celer ili rabarbara.



Upotreba nosaca diska s nastavcima za
usitnjavanje
- Sl A -

Napomena: Prije nego obradene namirnice
dosegnu donju stranu nosaca diska, zavrsi-
te s obradom i ispraznite spremnik.

Metlica za snijeg

Metlica za snijeg prikladna je za tu¢enje

vrhnja za Slag, bjelanjaka ili mlijeCne pjene

te za pripremu umaka i deserta.

Preporuke za optimalne rezultate:

= Upotrebljavajte vrhnje s min. 30 % udjela
masti i pritemperaturiod 4 - 8 °C

= Upotrebljavajte mlijeko s visokim udje-
lom proteina pri temperaturi od maks.
8°C

= Vrhnje ili bjelanjke tucite u Sirokoj posudi

Napomena: Kako biste sprijecili prskanje,

metlicu za snijeg upotrebljavajte u dubokim

posudama.

Uporaba metlice za snijeg
- Sl -

Univerzalni sjeka¢ hrane

Univerzalni sjeka¢ hrane prikladan je za

usitnjavanje prehrambenih namirnica, npr.

mesa, tvrdog sira, luka, ¢eSnjaka, voca, po-

vréa, zacinskog bilja, oraha ili badema.

Napomene

= Uklonite tvrde dijelove namirnica prije
obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili ko-
Stice iz koStuniCavog voca.

= Univerzalni sjeka¢ hrane nije prikladan
za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
npr. zrna kave, muskatnih orascica, rotk-
vice ili zamrznutih namirnica.

= Kockice leda obradujte samo Ice-Crush
nozem.

Uporaba univerzalnog sjekaca hrane
RCIA 36 B4 45

Primjeri primjene

Svakako se pridrZzavajte maksimalnih koligi-
na i vremena obrade koji su navedeni u ta-
blicama.

Visenamjenski pribor

Metlica za snijeg hr

Ostavite da se uredaj ohladi na sobnu tem-

peraturu nakon svakog radnog ciklusa.

eI 46|

Metlica za snijeg

- Sl.

Univerzalni sjekac¢ hrane

eI 48]

Primjeri recepata

Kola¢€iéi od krumpira

= 500 g krumpira

= 1 veliko jaje

m 3 Zlice brasna

® 350l i papar ve¢ prema ukusu

Priprema

= Stavite nastavak za ribanje u nosac di-
skova i pripremite viSenamjenski pribor
za obradu.

= Krumpir oljustite i naribajte.

= PomijeSajte naribani krumpir, jaje, bras-
no, sol i papar.

®  Ako je smjesa previse tekuca, dodajte
jos$ malo brasna.

® Zagrijte ulje u tavi, dodajte veliku Zlicu
smjese i oblikujte kolagi¢e. Zapecite ih
smedezlatno s obje stane.

Tijesto za kruh

200 g brasna

120 ml vode

7 g Secera

7 g margarina

0,5 g kvasca

4 g soli

Priprema

= Stavite kuku za gnjeéiti i pripremite viSe-
namjenski pribor za obradu.

= Sve sastojke osim vode stavite u posu-
du.

» QObradite sastoje uz Turbo brzinu.

= Nakon nekoliko sekundi dodajte vodu
kroz otvor za punjenje.

= Sve obradite uz Turbo brzinu.

= Maksimalno vrijeme aktivacije: 45 sekun-
de

= |stovremeno maksimalno obradujte jed-

nu koli¢inu.
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hr Pregled ¢is¢enja

Medeni kola¢ s jabukama
MjeSavina meda i jabuka

- S|,

Kola¢

= 3jaja

= 60 g maslaca

= 100 g bijelog brasna (tip 405)
= 60 g mljevenih oraha

= 1 ¢ajna Zli¢ica cimeta

= 2 jusne Zlice vanilin Secera

= 1 8ajna Zliica praska za pecivo
= 1 jabuka

Priprema

= QOdvojite jaja i istucite bjelanjak dok ne
postane ¢vrst.

= |stucite Zumanjak sa Se¢erom dok ne
postane pjenast. Dodajte otopljeni mas-
lac i pripremljenu mjesavinu meda i ja-
buke.

m |zmijeSajte preostale sastojke u zasebnoj
posudi, dodajte ih vlaznim sastojcima i
umijeSajte ih.

= | opaticom oprezno umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

» Cetvrtasti kalup za kolage (35 x 11 cm)
oblozite papirom za pecenje i u njega
ulijte pripremljenu smjesu za kolac.

= QOljustite jabuku, izreZite je na plodgice i
rasporedite po kolacu.

m Zagrijte pec¢nicu na 180 °C i pecite ko-
la¢ 30 minuta.

vav s

Pregled ¢iS¢enja

Ocistite pojedinac¢ne dijelove kako je nave-
deno u tablici.

- Sl. Hl
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Bezbednost sr

Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® sa Stapnim mikserom MSM8... / MS8....

® 7a primene opisane u ovom uputstvu.

» NipoSto nemojte dodirivati oStrice golim rukama.

» Oprez prilikom rukovanja ostrim nozevima za secenje, kao i prili-
kom praznjenja i ¢is¢enja posude.

» NipoSto nemojte dodirivati oStre nozeve i ivice golim rukama.

» Dodatke za usitnjavanje hvatajte samo za ivice.

» Ne stavljajte ruke u otvor za punjenje.

» Sastojke potiskujte iskljuivo pomocu potiskivaca.

» Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a
uredaj je iskljucen sa napajanja.

» Dodatni pribor koristite samo u potpuno sklopljenom stanju.

» \ViSenamenski dodatni pribor nemojte da pogonite bez postavlje-
nog i pricvrséenog pogonskog dodatka.

Izbegavanje materijalne Stete Pregled
» Pogonske elemente nemojte potapati u -SI.LH
te€nost ili Cistiti pod teku¢om vodom ili u

v . Visenamenski dodatni pribor
masini za pranje sudova.
» Posudu vienamenskog dodatnog pribo- [l Metlica za mudenje $laga’
ra nemojte koristiti u mikrotalasnoj pec¢ni- Univerzalna seckalica'
ci ili rerni.
» Nemojte da ubacujete predmete, npr. Posuda
varjacu ili noz u posudu ili u otvor za pu- Univerzalni noz
njenje. - ~
> Nevmojte previSe snazno pritiskati potiski- Sl?igc?gds;tln(ij%??lotsf #a visenamen
vac.
» Niposto nemoijte da koristite nogu za me- M Potiskivac
éagje ili metlicu ZE mtijéednje Slaga g po- Metlice za megenje’
sudi viSenamenskog dodatnog pribora. - - —
» Posudu univerzalnog noza za usitnjava- (6] Dlsk-nosac za dodatke za usitnja-
nje nemojte koristiti u mikrotalasnoj pec- vanje
nici ili rerni. Dodatak za grubo rezanje’
» Stopicu za mesSanje ili mutilicu nemojte B Dodatak za fino rezanje’
koristiti u posudi univerzalnog noza za —
usitnjavanje. [E] Dodatak za grubo rendanje

U zavisnosti od modela
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sr ViSenamenski dodatni pribor

Dodatak za fino rendanje’ 4-8 dodaci za rezanje

Pogonski dodatak za metlicu za 8-12 dodaci za grubo i fino ren-
mucenje Slaga danje

Posuda @ Univerzalni noz/metlice za

Univerzalni noz mesenje

No? za droblienje leda’ Univerzalni noz/metlice za mesSenje

Pogonski dodatak za univerzalnu Univerzalni noz je pogodan za usitnjavanje
seckalicu namirnica, npr. mesa, tvrdog sira, crnog lu-

- ka, belog luka, voca, povréa, bilja, orasa-
Poklopac stog voda ili badema. Metlice za mesenje

' U zavisnosti od modela

Napomena: Ukoliko se neki od sastavnih
delova ne nalazi u sadrzaju isporuke, njega
mozete da narudite putem korisni¢kog ser-
visa.

Visenamenski dodatni pribor
Visenamenski dodatni pribor je namenjen
za mudenje, rezanje i rendanje namirnica.

Napomene

= Cuvrste sastojke poput npr. hrskavice, ko-
sti, tetive ili jezgra koStunjavog voca od-
stranite iz namirnica pre obradivanja.
Visenamenski dodatni pribor nije pogo-
dan za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
npr. zrna kafe, muskatnih orascica, rot-
kvica ili zamrznutih namirnica.

Simboli

Simbol Opis

Ne stavljajte ruke u otvor za
punjenje.

&

Nije pogodno za maSinu za
pranje sudova.

7N

Nemojte uranjati u te¢nosti
niti drzati pod mlazom teku-
¢e vode.

@

Oznaka na pogonskom do-
datku. Da biste postavili na
posudu, usmerite oznaku
prema jednoj od tacki pricvr-
Sc¢ivanja.

v

Preporucene brzine
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su pogodne za meSenje manjih koli¢ina te-
sta.

Upotreba univerzalnog noza ili metlice za
mesenje

- SLHA-

Napomena: Ako je otezano postavljanje po-
gonskog dodatka, malo okrenite trokrilnu
spojnicu na donjoj strani dodatka i zatim
pokusSajte ponovo.

Disk-nosac sa dodacima za usitnjava-
nje
Disk-nosac¢ sa dodacima za usitnjavanje je

pogodan za rezanje i grubo i fino rendanje
namirnica, npr. voca, povréa i sira.

Pregled dodataka za usitnjavanje

Dodatak Za rezanje krastavca, Sargare-
za grubo pa, krompira

rezanje

Dodatak Za rezanje krastavca, Sargare-
za fino pa, krompira, cvekle, tikvice
rezanje

Dodatak Za rendanje jabuke, Sargare-
za grubo pe, sira

rendanje

Dodatak Za rendanje krompira za krom-
za fino pir palacinke i pljeskavice od
rendanje krompira; vocéa i povréa za sa-

latu
Napomena: Nije dozvoljeno za
rendanje Sargarepe.




Napomena: Dodaci za usitnjavanje nisu po-
godni za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
npr. parmezan ili Cokolada.

Dodaci za usitnjavanje su samo donekle
pogodni za usitnjavanje vlaknastih namirni-
ca, npr. praziluk, celer ili rabarbara.

Upotreba disk-nosaca sa dodacima za
usitnjavanje
- S/ A -

Napomena: ZavrSite postupak obrade i is-
praznite posudu pre nego Sto obradene na-
mirnice dostignu donju ivicu disk-nosaca.

Metlica za mucéenje Slaga

Metlica za mucéenje Slaga je pogodna za

mesanje Slaga od slatke pavlake, Slaga od

belanaca ili mleéne pene, kao i za pripremu

soseva ili deserata.

Preporuke za optimalne rezultate:

m Koristite slatku pavlaku sa najmanje 30%
mleéne masti i na temperaturi od 4-8 °C

= Koristite mleko sa visokim sadrzajem
proteina i na temperaturi od najvise 8 °C

= Slatku pavlaku ili Slag od belanaca muti-
te u Sirokoj posudi

Napomena: Da biste sprecili prskanje, me-

tlicu za mucenje Slaga koristite u dubokim

posudama.

Upotreba metlice za mucenje Slaga
- S -

Univerzalna seckalica
Univerzalna seckalica je pogodna za usit-
njavanje namirnica, npr. mesa, tvrdog sira,
crnog luka, belog luka, voéa, povréa, bilja,
oraSastog voca ili badema.

Napomene

= Cvrste sastojke poput npr. hrskavice, ko-
sti, tetive ili jezgra kostunjavog vocéa od-
stranite iz namirnica pre obradivanja.

= Univerzalna seckalica nije pogodna za
usitnjavanje jako tvrdih namirnica, npr.
zrna kafe, muskatnih orascica, rotkvica ili
zamrznutih namirnica.

= Kockice leda obradujte samo pomodu
noza za drobljenje leda.

Metlica za mucenje Slaga sr

Upotreba univerzalne seckalice
A 36 B 45

Primeri primene

Obavezno se pridrzavajte maksimalnih koli-
¢ina i vremena obrade navedenih u tabela-
ma.

Visenamenski dodatni pribor

Uredaj ostavite da se ohladi na sobnu tem-
peraturu nakon svakog ciklusa rada.

eI 46|

Metlica za mucenje Slaga

- Sl.

Univerzalna seckalica

eI 48]

Primeri recepata

Palac¢inke od krompira

= 500 g krompira

= 1 veliko jaje

m 3 supene kaSike brasSna

= So, biber po ukusu

Priprema

= Umetnite dodatak za fino rendanje u
disk-nosac i pripremite viSenamenski do-
datni pribor za obradu.

= Qgulite krompir i izrendajte ga.

= Pomesajte rendani krompir, jaje, brasno,
so i biber.

= Ako je masa previSe te¢na, dodajte jos
malo brasna.

m Zagrejte ulje u tiganju, sipajte po vecu
kaSiku mase i oblikujte paladinke. Ispeci-
te sa svih strana tako da porumeni.

Testo za hleb

200 g brasna

120 ml vode

7 g Secera

7 g margarina

0,5 g kvasca

4 g soli

Priprema

= Umetnite metlice za meSenje u disk-no-
sac i pripremite viSenamenski dodatni
pribor za obradu.

m Sipajte sve sastojke, osim vode, u posu-
du.

® |zmeSajte sastojke na , Turbo” brzini.
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sr Pregled CiS¢enja

= Nakon nekoliko sekundi dodajte vodu
kroz otvor za dopunjavanije.

= Sve to obradite na , Turbo“ brzini.

= Maksimalno vreme ukljucivanja: 45 se-
kunde

= |stovremeno mesajte najvise jednostruku
koli¢inu.

Medeni kolacici sa jabukama

Mesavina od meda i jabuka

SacIN 49 |

Kolaci

= 3 jaja

= 60 g maslaca

= 100 g belog brasna (tip 405)
= 60 g mlevenih oraha

= 1 kasSiCica cimeta

= 2 kasike vanilin Secdera

= 1 kaSiCica praska za pecivo
= 1 jabuka

Priprema

= Zumanca odvojite od belanaca pa od

belanaca izlupajte ¢vrstu penu.

= |zlupajte Zumanca uz dodavanje Secera
tako da smesa postane penasta. Dodaj-
te meki maslac i spravljenu mesavinu
od meda i jabuka.

m |zmeSajte preostale sastojke u drugoj Ci-
niji, dodajte ih vlaznim sastojcima i ume-
Sajte.

= Slag od belanaca paZljivo umesaijte lopa-
ticom.

= ObloZite dno pravouganog kalupa za ko-
laCe (35 x 11 cm) papirom za pedenje, a
zatim sipajte pripremljenu mesavinu za
kolace.

= Qljustite jabuku, isecite je na kolutove i
rasporedite po kolacu.

m Prethodno zagrejte rernu na 180 °C, a
zatim pecite kola¢ 30 minuta.

Pregled ciSéenja
Ocistite pojedina&ne delove, kao $to je na-

vedeno u tabeli.
- Sl. Hl
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BesbegHoct mk

BesbeaHocT

= BHumMaTteHo npounTajTe ro ynartcTeoTo.

= BHMMAaBAajTe Ha yNnaTtCTBOTO 3a OCHOBHWUOT ypea.

KopucTtete ru goaaroumTte camo:

® CO paveH mukcep MSM8... / MS8....

® 33 NPMMEHM WTO Ce OnuLLiaHn BO OBKE ynaTCcTBa.

» Hukorat He gonupajte rin pa®oBuTe Co roau pade.

» brugete npeTtnasnnem Npu pakyBake pakyBate CO OCTPU HOXEBU
3a ceyere, Npu NpasHere Ha caaoT U NMPu YUCTEHE.

» Hukoraw He gonupajte ro 0CTPoTO Ceunao n padoBuUTe CO roun
pade.

» DakajTe rm BMeToumnTe 3a CUTHEHE camMo No padoBuTe.

» He nocerajte H1U3 OTBOPOT 3a MNOJIHEHE.

» KopucrteTte ro camo umManHaapoT (3aTtHyBasikaTa) 3a aa rm
npuTncKaTe COCTOJKUTE HaZONY.

» [pukauyBajTe 1 OTCTPaHyBajTe M gogatoumTe camo Kora
NMOroHOT € BO MMpPYBakse M anaparoT € UCKJ/TyYEH.

» KopucTteTe rm goaatoumte caMo Kora ce LeIOCHO CKJI0MEHWN.

» Hukoralw He KopucTeTe ro My1TudyHKLMOHaIHUOT goaaTok 6e3
NnocTaBeH W LIBPCTO 3aBPTEH A0AATOK 3a OP3UNHN.

M36erHyBa|-be MaTepujam-m » Hukoralu He ja KopucTeTe paykaTa 3a
OneHamparbe UM MaTankara Bo cafoT
LUTeTHu Ha YHMBEepP3aHNMOT CELKO.

» Hukoralu He rv noTonyBajTe goJarounTte
3a 6P3MHa BO TEUHOCTM W HUKOraLl He M Mpernen
cTaBajTe noa mnas soaa wiv o mawmra — Cn. @

3@ MNerbe CalloBn. MynTUdYHKLMOHaNEH A0AaTOK
» Hukorall He ro KopucTeTte caaoT -
nosekemdyHKLMOHaTHMOT NPrdop BO [ B | Martanka
MIKPOOPaHOBa Neyka i pepHa. YHUBepsasHa ceukanka'
» He cTasajte npeamMeTV BO cafoT Uan c
OTBOPOT 3a MNOJIHeH-E, Ha Np. JpBeHa an
naxuua, Hox. YHUBEP3a/IeH HOX
» He nputnckajte npemHory co NloaaTok 3a 6panHM 3a

LUMNMHAAPOT (3aTHyBankara).

» Hukoralu He KopucTeTe ru Meluankata
HWTY MaTasikara Bo cafoT Ha E3  arka
noBeKkedyHKLUNOHaHMOT Nproop. KykacTta matanka 3a Tecto’

» Hukoral He ro KopucTeTe cafoT co
YHVUBEP3aHUOT CELIKO BO
MUKPOBPaHOBa Neuka wnv pepHa.

MYNATUDYHKLUMOHAHN JoAaToLM

' Bo 3aBWCHOCT 04 MOAENOT
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mk MyntudyHKUMOHaNEeH 40AaTOK

Hoceukun anck 3a BMeToumn 3a
ceukare

BMeTOK 3a celKkarbe — KpynHo'

BmeTok 3a ceuxare — CUTHO'

BmeTok 3a peHae’

BmeTok 3a peHae’

[onatok 3a 6pavHK 3a maTtankara

Can

YHUBEP3aHO CEeYnIo

Hox 3a kpluerse Mpas’

=== -l1- =~
@] | B3 | 8] | DS | = | (=

[onatok 3a 6p3nHu 3a
yHMBeEp3anHarta celikanka

Moknoney'

' Bo 3aBWCHOCT 04 MOAENOT

3abenewKa: [JoKO/IKY HEKOj COCTABEH Aen
He e coapxxaH BoO 06eMOT Ha ncnopakara,
MOXe [a ro nopavare npeky cepsucHata
cnyxoa.

MynTudpyHKUMOHaNeH AoAaToK

MynTUhOYHKLUMOHANHNOT A0AATOK € HaMeHeT
3a Mecehbe, Celkare ¥ peHaare XpaHa.

3abeneluxu

= [Ipen oB6padoTka, oTcTpaHeTe
TBPAUTE KOMMOHEHTW 0 XpaHaTta, Ha rnp.
'pcKaBuLa, KOCKK, XXAu UAn CemMKn o
KOCKEHO OBOLLje.

= MynTMdYHKUMOHATHNOT AOAATOK He €
NorofleH 3a ceukare Ha MHOry TBpaa
XpaHa, Ha np. 3pHa o4 kade, MOPCKu
opeBUNHba, POTKBULM UK 3aMpaHaTa
XpaHa.

Cumbonu
Cumb6on Onuc
He nocerajte HU3 OTBOPOT
3a MNoJHEHE.
DA He e HameHeTo 3a Muerbe
Ay
(O] BO MallMHAa 3a MUEHE

@
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cagosu.

He notonysajte BO TEYHOCTH
NN He ApXeTe noj Boaa
LTO Teue.

Cumbon Onwuc

v

Mapkauuja Ha JoAaToOKOT 3a
6paunHun. 3a aa ro nocrasuTe
Ha cafoT, nopaMHeTe ja

Mapkauujata Ha TouykaTa 3a

NPULBPCTYBaHE.

Mpenopaku 3a 6p3nHa

4-8 BmeTok 3a ceuerbe

8-12 BmeTok 3a peHparbe

YHUBEP3aNEH HOX/KYKK 3a
MeceHe

@

YHuBep3aneH HOM/KYKU 3a Mecere

YHUBEP3a/THUOT HOX € MOorofeH 3a
celikarbe XpaHa Kako Ha np. Meco, TBpJo
cUpeHe, KDOMWU, NYK, OBOLLjE, 3eeHUYK,
OuNKKW, newHuum nnn 6agemu. Kykute 3a
MECeHe Ce HaMEHETY 3a MeCcerbe Masu
KOJMUYNHU TECTO.

Ynotpe6a Ha yHMBep3aneH HOM UK KYKU
3a mecere

- Cn HA-

3abeneluKa: AKO TELLIKO Ce NocTasyBsa
[00aTOKOT 3a Op3KHK, 3aBpTeTe ja
TPOKpWAHaTa crnojka Ha AonHaTta cTpaHa Ha
ypenoT u npobajTe NoBTOPHO.

Hoceuku guUCK co BMmeTouUM 3a
CUTHeHe

HoceuknoT AMcK Co BMETOLIM 3a CUTHEHE €
HaMEHET 3a Ceuerbe U peHaarbe XxpaHa, Ha
npuMep, OBOLLje, 3eN1eHUYK, KallkasaJl.

Mpernen Ha BMeTOLMUTE 32 CUTHEHE

BmeTok  3a cutHerse Kpactasuuu,
3a MOPKOBU 1 KOMMUPK
CUTHEHE

— KPYMnHO

Bmetok  3a cutHerse KpactaBuuu,
3a MOPKOBW, LIBEK/O, TUKBUYKN
CUTHEHE

— CUTHO

BmeTok  3a peHparse jadonku,

3a peHae MOPKOBW U KallkaBas




3a peHaarbe KoMnupu 3a
KHEeOM 1 NafayvHky o
KOMMUP; OBOLLjEe U 3eN1eHUyK
3a canatu

3abeneluka: He e [o3BOMIEHO

peHaare MOPKOBY.

BmeTok
3a peHae

3abeneluKka: BmetounTe 3a CUTHEHE He ce
HaMeHeTn 3a CUTHEHE MHOrY TBpAa XpaHa,
Ha npumep, NapMmesaH Wi YoKonao.
BmeTouuTe 3a cuUTHeHe ce caMo Ae/yMHO
HaMeHeTn 3a CUTHEHE XpaHa CO B/akHa, Ha
npumep, Npas, uenep win padapdapa.
YnoTtpeba Ha HOCEUKHUOT AUCK CO
BMETOLM 3a CUTHEH:e

- Cn. A -

3a6enewuka: [Mpen obpadoteHara xpaHa aa
CTUrHe [0 JonHaTa cTpaHa Ha HOCEUKMOT
[VCK, NpecTaHeTe co obpadoTka n
ncnpasHeTe ro cafor.

Martanka

MatankaTa e norogHa 3a MaTetbe wnar,

6enkn NN MaeYHa neHa, Kako v 3a

NnoAroTByBaHE€ Ha COCOBM 1 1ECEPTN.

[Mpenopaku 3a ONTUMasHK pesynTaTu:

= KopucTeTe naBnaka co MVH. COAPXXNHA
Ha macTtn og 30% n makc. 4-8 °C

= KopucTeTe MIEKO CO BMCOKA COAPXKMHA
Ha NpoTenHU 1 makc. 8 °C

= MaTteTe rv nasnakara u 6enkuTe Bo
LUMPOK caf

3abenelka: 3a ga usberHeTe Npckarba,
ynoTpe®yBajTe ja maTankata Bo A1a00Ku
caoBu.

YnoTtpebyBatbe Ha MaTankarta
- Cn. -

YHuBep3anHa ceLKanka
YHUBep3asiHaTa ceLKaska e noroaHa sa
ceLkKarbe XpaHa Kako Ha np. Meco, TBpo
cuperbe, KPOMUA, NIyK, OBOLLje, 3eNeHUYK,
OUNKK, NewHuum nnn GagemMu.

3abeneluku

= [pen o6paboTka, OTCTpaHeTe
TBPAUTE KOMMOHEHTW O XpaHara, Ha np.
'DCKaBMLA, KOCKM, XWIN U CEMKM O/

KOCKEHO OBoLje.

Matanka mk

= YHuBepsasiHaTa celikasika He e norogHa
3a celkKarbe Ha MHOTY TBpAa XpaHa, Ha
np. 3pHa o Kade, MOPCKN OPeBUMH-a,
POTKBULM MW 3amMpaHaTa xpaHa.

= Koukute Mpas 06padoTyBajTe rv camo
CO HOX 3a KplleHe Mpas.

YnotpebyBate Ha yHuBep3anHara
ceuKanKa
-CnE3-3

Mpumepwu 3a ynotpebda
3a00/mK1MTeTHO 3emMajTe 1 npeasna
MakCUMasTHUTE KOJTMYMHN 1 BDEMUHA Ha
obpaboTka Bo Tabenute.
MynTudyHKUMOHaNeH JoaaToK

Mo cekoj umknyc Ha padoTa, ocTaBeTe
anaparoT Aa ce uanaam Ha cobHa
TemnepaTypa.

- Cn. 3

Martanka

- Cn.

YHuBep3anHa ceuKanka

- Cn. 4

PeuenTu 3a npumep

Konauursa oa Komnup

= 500 g kKoMnupwu

= 1 ronemo jajue

= 3 naxuum 6pallHo

= Con v 6ubep no BKyC

[ToarotoBka

= BMeTHeTe ro BMETOKOT 3a peHaare BO
HOCEUYKNOT ANCK U NoAroTeBeTe ro
MYNTUYHKUMOHATHNOT 40AATOK 3a
obpaboTka.

= [I3nyneTe rm v u3peHaajte
KOMMUPUTE.

= |[/3mellajTe rv 3aegHo nspeHaaHuTe
KoMnupw, jajueto, BpallHOTO, conTa u
6nbepor.

= AKO MellaBMHaTa e NPEMHOry TeUHa,
[ojajte yure masky OpallHo.

® 3arpejte ro MacnoTo BO TaBye, 4oAajTe
rosiemMa naxwua oA MmellaBuHarta u
odopMmeTe ja BO Konauve. [euete gogeka
He nobue 3naTHa kadeHa 6oja o ABeTe
CTpaHu.

TecTto 3a ne6
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mk [lpernea Ha YnCcTeHETO

200 r 6pauwHo

120 mn BoOa

7 r weKkep

7 r MaprapuH

0,5 r kBacelu

41 con

[ToaroToBka

= BMeTHeTe MM KYKUTe 3a Mecehe 1
NOAroTBETE r0 MyNTUAYHKLMOHANHNOT
nonartok 3a obpadoTka.

= CTaBeTe ' cuTe COCTOjKM OCBEH BoaaTa
BO caf.

= MeluajTe rv cocTojkute co Typoo
6psuHa.

=[]0 HEKONKY CeKyHau, AoaajTe ja BogaTa

HN3 OTBOPOT 3a MNOJIHEHE.

ObpaboTeTe cé co Typbo Bp3anHa.

Makcumym: 45 CekyHan

Ob6pabdoTyBajTe NCTOBPEMEHO MaKCUMYM

1-kpaTHa KonnunHa.

Konau oa mea co jabonka

MewasuHa og mea 1 jabonka
- Cn. 81

Konauu

3 jajua

60 g nytep

100 g 6eno BpatHo (tun 405)

60 g MeneHn opesu

1 KadheHa naxunyka ummet

2 CyneHun naxuum BaHWINH WeKep

1 KadheHa naxnyka npatwok 3a neynso

1 jaBonko

[ToarotoBka

m OBOjTE MM XONYKUTE N U3MaTeTe ru
6enkute BO wWnar.

= [IamaTeTe rm Kako neHa XonukuTe co
wekep. [logajte ro omekHaTnoT nyTep u
noaroTBeHaTa MeluaBUHa o4 meg U
ja6onka.

= |[3meLllajTe rm cuTe COCTOjKMU BO O40eN€EH
caf, noaajTe rm BO HaBnaxHeTuTe
COCTOjKM 1 MellajTe.

= [loneka fgonajte ro wiarot oa 6esku co
lwinatyna.

= [JocTtaseTe kanan (35 x 11 cm) Bp3
xXapTuja 3a neverbe 1 HanosIHeTe ro co
noAroTBeHarTa cMeca 3a Konauu.
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= [anyneTe jabonko, nceukajte ro Bo
napuvtba 1 pacrnpenenete ro Ha
KOMauoT.

m 3arpejte ja pepHata Ha 180 °C n
OCTaBeTe KO/1ayoT Aa ce ucreve
30 MUHYTW.

MNMpernen Ha YUCTEHETO
NcuuncTete rm noeavHeyYHUTe e0BU Kako

WTO € JaaeHo Bo Tabenara.
- Cn. H



Siguria  sq

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me njé mikser dore MSM8... / MS8....

m pér pérdorimet e pérshkuara né kété udhézues.

» Mos i prekni kurré tehet me duar té zhveshura.

» Béni kujdes kur manovroni thikat e mprehta pér prerje, zbrazni
enén dhe pastroni.

» Mos i prekni kurré thikat dhe tehet e mprehta me duar té
zhveshura.

» Prekini modulet copétuese vetén nga anét.

» Mos i fusni duart né enén e mbushjes.

» Pérdorni vetém cilindra pér shtyrjen e pérbérésve.

» Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e
palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.

» Pérdorini aksesorét vetém me té gjitha pjesét e montuara.

» Mos e vini kurré né puné aksesorin shuméfunksional pa
vendosur dhe fiksuar grupin mekanik.

Shmangia e démeve materiale Pérmbledhje
» Mos e zhytni kurré né 1éngje njésiné e - Fig. ©

mekanizmit |&vizés dhe mos e lani né ujé

. y . Aksesorét shuméfunksionalé
té rrjiedhshém ose né enélarése. S ——
» Mos e pérdorni kurré enén e aksesorit B | Rrahésja
fhu[néfunksional né mikrovalé apo né Copétuesi universal’
urré. —
» Mos vendosni sende né ené apo né Mbaijtésja
hinkén mbushése, p.sh. lugé gatimi, Thika universale
thiké. , — -
. . . S mekanik pér aksesorin
» Mos ushtroni shumé trysni mbi cilindrin e Sr:ﬁreléfunksiclmgl ' r
ngjeshjes. —
» Mos e pérdorni kurré bazamentin e ZA  Cilindri i ngjeshjes
mikserift né enén e aksesorit Cengeli i ngjeshjes'
shuméfunksional. - e
» Mos e futni kurré enén e copétuesit (6] D'Sk..l‘i. mlltoajtes pér modulet €
universal né mikrovalé ose né furré. copetmi
» Mos e pérdorni kurré bazamentin e Moduli i preréses — trashé'
mlkserlt QSG rrahésen né enén e m Moduli i preréses _ hoIIe*
copétuesit universal. — -
] Moduliirendes

Sipas modelit
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sq Aksesorét shuméfunksionalé

Moduli i griréses’

Aksesori i ingranazhit pér rrahésen

Mbajtésja

Thika universale

Thika akullthérrmuese’

Aksesori i ingranazhit pér
copétuesin universal

Kapaku'

! Sipas modelit

Shénim Nése njé komponent nuk
pérfshihet, mund ta porositni pérmes
shérbimit té klientit.

Aksesorét shuméfunksionalé
Aksesori shuméfunksional éshté i
pérshtatshém pér trazim, prerje dhe grirje
ushgimi.

Shénime

= Higini komponentét e forté nga ushqgimi
pérpara procesimit, p.sh. kércet, kockat,
dejet ose farat e forta té frutave.
Aksesori shuméfunksional nuk éshté i
pérshtatshém pér copétimin e
ushgimeve shumeé té forta, si p.sh.
kokrrat e kafesé&, arrémyshku, rrepkat
apo ushgimet e ngrira.

Simbolet

Simboli Pérshkrimi

Mos i fusni duart né enén e
mbushjes.

£

| papérshtatshém pér
enélarése.

X 7]
wN

Mos e zhytni né Iéngje as
mos e mbani nén ujé té
rriedhshém.

A 4 Shénimi né grupin mekanik.
Pér ta vendosur né eng,

drejtojeni shénimin me njé
piké montimi.

Késhilla pér shpejtésiné

4-8 Modulet e prerjes
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8-12 Moduli i rendes dhe i
griréses
©) Thika universale/

Brumétrazuesja

Thika universale/Brumétrazuesja

Thika universale éshté e pérshtatshme pér
copétimin e ushgimeve, si p.sh. mishit,
djathit té forté, gepéve, hudhrave, frutave,
perimeve, barishteve, arrave, bajameve.
Brumétrazuesja éshté e pérshtatshme pér
trazimin e sasive té vogla té brumit.

Pérdorimi i thikés universale ose i
brumétrazueses

- Fig. A - KKl

Shénim Nése grupi mekanik éshté disi i
ngadalté, rrotullojeni lehté grupin me tri
krahé poshté grupit dhe provoni sérish.

Disku mbajtés me modulet copétuese

Disku mbajtés me modulet copétuese
éshté i pérshtatshém pér prerjen, copétimin
dhe grirjen e ushgimit, si p.sh. té frutave,
perimeve dhe djathrave.

Pérmbledhje e moduleve copétuese

Modulii  Pér prerjen e kastravecéve,
preréses karotave, patateve

- trashé

Modulii  Pér prerjen e kastravecéve,
preréses karotave, rrepkave,

- hollé kungulleshkave

Modulii  Pér grirjen e molléve,
rendes karotave, djathrave

Moduli i Pér grirjen e patateve pér
grireses qofte dhe petulla me patate;

fruta dhe perime pér sallata
Shénim Nuk lejohet pér grirjen
e karotave.

Shénim Modulet copétuese nuk jané té
pérshtatshme pér copétimin e ushgimeve
shumeé té forta, si p.sh. parmixhanos apo
cokollatés.

Modulet copétuese jané té pérshtatshme
vetém pér copétimin e ushgimeve me fije,
p.sh. prasit, selinosé apo ravenit.



Pérdorni diskun mbajtés me modulet
copétuese

- Fig. KA -

Shénim Pé&rpara se ushqimi i procesuar té
mbérrijé né fund té diskut mbajtés,
pérfundojeni procesimin dhe zbrazeni enén.

Rrahésja

Rrahésja éshté e pérshtatshme pér rrahjen

kremi, té bardhash té vezéve apo shkume

qumeéshti, si dhe pér pérgatitien e salcave

dhe té émbélsirave.

Rekomandimet pér rezultate optimale:

= Pgrdorni krem me té paktén 30%
pérmbajtje yndyre dhe pérdoreni né
4-8°C

m Pérdorni gumésht me pérmbajtje té larté
proteinike dhe njé maksimum prej 8°C

= Rriheni kremin apo té€ bardhat e vezéve
né njé ené té gjeré

Shénim Pé&r té€ shmangur stérkalat,

pérdoreni rrahé&sen né ené té thella.

Pérdorimi i rrahéses
~ Fig. 8 -

Copétuesi universal

Copétuesi universal éshté i pérshtatshém
pér copétimin e ushgimeve, si p.sh. mishit,
djathit té fortg, gepéve, hudhrave, frutave,
perimeve, barishteve, arrave apo bajameve.

Shénime

= Higini komponentét e forté nga ushgimi
pérpara procesimit, p.sh. kércet, kockat,
dejet ose farat e forta té frutave.

m Copétuesi universal nuk éshté i
pérshtatshém pér copétimin e
ushgimeve shumé té forta, si p.sh.
kokrra kafeje, arrémyshk, rrepa apo
artikuj té ngriré.

m Procesojini kubikét e akullit vetém me
thikén akullthérrmuese.

Pérdorimi i copétuesit universal
- Fig. B3 -4

Shembuj pérdorimi
Kushtojuni vémendje sasive maksimale dhe
kohéve té procesimit né tabela.

Rrahésja sq

Aksesorét shuméfunksionalé

Léreni pajisjen té ftohet né temperaturé
ambienti pas ¢do cikli pune.

- Fig. E4

Rrahésja

- Fig.

Copétuesi universal

- Fig. EH1

Shembuj recetash

Biskota me patate

= 500 g patate

= 1 vezé e madhe

= 3 lugé gjelle miell

= Kripg, piper sipas déshirés

Pérgatitja

= Futeni modulin e griréses né diskun
mbajtés dhe pérgatitni aksesorin
shumeéfunksional pér procesim.

= Qéroni dhe grini patatet.

= Pgrzieni patatet e grira, vezén, miellin,
kripén dhe piperin.

= Nése pérzierja Eshté shumé e |Engét,
shtoni pak miell.

= Ngrohni vajin né tigan, vendosni né
secilin njé lugé té pérzierjes dhe krijojini
né formé biskotash. Skugini nga té dy
anét derisa té marrin ngjyrén e pjekjes.

Brumeé buke

200 g miell

120 ml ujé

7 g sheqger

7 g margariné

0,5 g maja

4 g kripé

Pérgatitja

= Pastaj futni brumétrazuesen dhe
pérgatisni aksesorin shuméfunksional
pér procesim.

= Shtoni né ené té gjithé pérbérésit pérvec
ujit.

= Pérziejini pérbérésit me shpejtési turbo.

= Pas pak sekondave shtoni ujé pérmes
vrimés sé rimbushjes.

= Procesoni gjithcka me shpejtési turbo.

s Koha maksimale e ndezjes: 45 sekonda

® Procesojeni sasiné njéherésh dhe

maksimumi 1 heré.
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sq Pérmbledhje e pastrimit

Kek mjalti me mollé

Pérzierje mjalti dhe molle
- Fig. 81

Kek

3 vezé

60 g gjalpé

100 g miell i bardhé (tipi 405)
60 g arra té grira

1 lugé caji kanellé

2 lugé gjelle sheger-vanilje

1 lugé caji pluhur pér pjekje

1 mollé

Pérgatitja

Ndajini vezét dhe rrihini té€ bardhat derisa
té béhen kompakte.

Rrihini t& verdhat e vezéve me sheqger
derisa té japin shkumé. Hidhni gjalpin e
buté dhe pérzierjen e pérgatitur me
mollé dhe mjalté.

Pérziejini pérbérésit e mbetur né njé ené
té vecanté, shtojini né pérbérésit e njomé
dhe trazojini.

Vendosni me kujdes té€ bardhén e rrahur
té vezéve me spatulé.

Visheni kutiné e kekut (35 x 11 cm) me
letér furre dhe mbusheni me pérzierjen e
pérgatitur té gatuar.

Qérojeni mollén, priteni né feta dhe
pérhapeni mbi kek.

Parangroeeni furrén né 180°C dhe
pigeni kekun pér 30 minuta.

Pérmbledhje e pastrimit
Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit

né tabelé.
- Fig. Hl
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service direc-
tory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
A Bosch Company
www.bosch-home.com

A O
8001236076 (010906)
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