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Sli dodatne informacije 0 aparatu ali priboru.
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sl Varnost

Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

® s kuhinjskim aparatom serije MUMSG6;

z originalnimi deli in priborom.

za druge uporabe, ki so opisane v teh navodilih.

| |
® 7a sekljanje surovih ali kuhanih zivil, npr. mesa, rib in zelenjave;
| |
>

Z rokami, lasmi, oblacili in drugimi predmeti se ne priblizujte vrte-

¢im se delom.

» Ne segajte z roko v odprtino za dodajanje sestavin.

» Za dodajanje sestavin uporabite samo tladilec.

» Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.

» Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektri€¢no omrezje.

» Pribor uporabljajte samo v za to predvidenem delovnem poloza-

ju.

Preprec¢evanje materialne sko-
de

» Ne obdelujte Zivil, ki vsebujejo trde snovi,
npr. kosti, hrustanca ali koScic.

» V polnilno odprtino ali ohiSje ne vstavljaj-
te predmetov, npr. kuhalnic.

» Pred uporabo preverite, ali so v polnilni
odprtini ali ohisju tujki.

Sestavni deli

-3l

Nastavek za mlin za meso

Univerzalni adapter

LuknjiCaste ploSce

Nastavek za kebbe'

Nastavek za polnjenje klobas'

Nastavek za brizgano pecivo®

oli-lImfis]of=|l>

Plos&e za testenine®

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor

—

0

Kovinska stiskalnica

Zati¢ za usmeritev nastavkov

Polnilna posoda

I3  Podstavek

Spiralni transporter s spojko

@ Rezlo

Luknji¢asta plos¢a, srednja

3 Navojni obro¢

[l Tlaciinik s shranjevalnim predalom
in pokrovom

Blokirni zati¢

Tipka za sprostitev

Drzalo in pogon za nastavke

Luknjicasta ploséa, groba

Luknjicasta plo&ca, fina

Konusni obro¢ za nastavek za ke-

bbe

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor



Soba za kebbe

Lezajni obro¢ za polnilnik klobas

Soba za polnjenje klobas

Nosilni obro& za nastavek za bri-
zgano pecivo

Drzalo za oblikovalno plocevino

Oblikovalna plo¢evina

PlosCa za testenine za fusile

PlosCa za testenine za makarone

PloS¢a za testenine za cellentane

PlosCa za testenine za ditalone ri-
gate

Plodca za testenine za rigatone

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor

Simboli
Simbol

£

v

f — W Namestite univerzalni adapter
W in ga priviite @

Opis

Ne segajte z roko v odprtino
za dodajanje sestavin.

Oznaka polozaja na glavnem
pogonu

Posebni pribor

Tukaj dobite pregled o posebnem priboru
in njegovi uporabi.

Nastavek za brizgano pecivo

Nastavek za brizgano pecivo je primeren za
oblikovanje testa za kolacke ali krhkega te-
sta.

Nastavek za klobase

Nastavek za klobase je primeren za polnje-
nje umetnega ovoja in naravnega Crevesa z
nadevom in za oblikovanje zvitkov, npr. za
Cevapdice.

Nastavek za kebbe

Nastavek za kebbe je primeren za oblikova-
nje zepkov iz testa ali mletega mesa.

Simboli sl

Plosce za testenine

PloSCe za testenine so primerne za obliko-
vanje naslednjih vrst testenin: fusili, makaro-
ni, cellentani, ditaloni rigati in rigatoni.

Zascita pred preobremenitvijo
Zasdita pred preobremenitvijo preprecuje,
da bi se motor in drugi sestavni deli posko-
dovali zaradi preobremenitve.

- "Odpravljanje motenj", Stran 13

Uporaba

Priprava osnovnega aparata

-s'A-B
Sestavljanje nastavkov
Opomba: Za uporabo posebnega pribora

potrebujte dele mlina za meso, razen noza
in luknjiCaste plosce.

Sestavljanje nastavka za mlin za meso
-s. 3-8

Sestavljanje nastavka za polnjenje klobas
oA 10 B 13|

Sestavljanje nastavka za kebbe

A 14 B

Sestavljanje nastavka za brizgano pecivo
oA 18 H 21|

Sestavljanje nastavka s ploS¢ami za
testenine

Opomba: PloSCe za testenine uporabljajte
samo skupaj z ustreznim pokrovom.

-S.E1-E3
Namescanje nastavka
A 26 B 29 |
Priporog¢ila za hitrosti

Upostevajte priporodila za hitrosti za dose-
ganje optimalnih rezultatov.

Nastavi- Uporaba

tev

7 Obdelava zivil z mlinom za
meso.

3-4 Uporabite polnilnik klobas.

11



sl Pregled Cis¢enja

Nastavi- Uporaba

tev

1-2 Uporabite nastavek za kebbe.

1-2 Obdelava testa z nastavkom
za brizgano pecivo.

7 Uporabite ploS&e za testenine.

Obdelava zivil

o 30 B 32

Snemanje nastavka

~S. E-E4
Nasvet: Po uporabi takoj odistite vse dele,
da se ostanki hrane ne strdijo.

Navodila za obdelavo

Nastavek za mlin za meso

» Da dosezete finejSo konsistenco zivil, po-
novite postopek sekljanja ali zaporedno
uporabite razli¢ne luknji¢aste plosce
(grobo, srednjo, fino).

= Da se sestavine dobro premesajo, med
obdelavo dodajajte druga Zivila, npr. Ce-
bulo in za¢imbe.

Uporaba luknji¢astih ploS¢&:

= Fina luknji¢asta plos¢a za kuhano pi-
S¢andje, svinjsko in goveje meso, kuha-
na jetra, kuhane ribe za juhe; surovo
svinjsko in goveje meso za pecenko iz
mletega mesa; surova jetra, meso in sla-
nino za jetrno klobaso; svinjsko meso za
¢ajno klobaso

= Srednja luknjiCasta plos¢a za svinjsko
in goveje meso za pasteto in mozganico

= Groba luknji¢asta plos¢a za peceno
svinjsko meso za golaz; ostanke za nara-
stek iz ostankov, npr. peéenke ali kloba-
se

Nastavek za polnjenje klobas

= Naravno ¢revo pred obdelavo pribl.

10 minut namakajte v mla¢ni vodi.

= Ovoja klobase ne napolnite preveg, saj
lahko klobase sicer med kuhanjem ali
pecenjem podijo.

12

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

-s. K3
Shranjevanje posameznih delov

» Po giS€enju shranite osusene posame-
zne dele v predalu za shranjevanje na
tlacilniku.

-3l
Recepti

Tu boste nasli izbrane recepte, razvite po-
sebej za vas pribor.

Kebbe

Zepek iz testa

= 500 g jagnjetine, narezane na trakove

= 500 g pSenice bulgur, oprane in odceje-
ne

= 1 majhna Cebula, sesekljana

Priprava

® Jagnjetino in pSenico izmeni¢no obdelaj-
te s fino luknji¢asto ploS&o v stroju za
mletje mesa.

= Dodajte Eebulo in testo dobro premesaj-
te.

m Zmes Se dvakrat obdelajte s strojem za
mletje mesa.

Nadev

400 g jagnjetine, narezane na trakove

2 srednje veliki ¢ebuli, sesekljani

1 jedilna Zlica olja

1 jedilna Zlica moke

Sol in poper

Priprava

® Jagnjetino obdelajte s fino luknji¢asto
ploSCo v stroju za mletje mesa.

= Cebulo zlato rjavo prepraZite.

= Dodajte jagnjetino in jo prepecite.

= Dodajte ostale sestavine in vse skupaj
prazite pribl. 1-2 minuti.

= Qdlijte odve¢no mascobo in podakajte,
da se nadev ohladi.

Priprava kebbe

m MeSanico za zepke iz testa obdelajte z

nastavkom za kebbe.



= Votle dele testa narezite na 7,5-cm dolge
kose.

= En konec Zepka iz testa stisnite.

=V Zepek iz testa vlozite nekaj nadeva in
stisnite drugi konec Zepka.

= Qlje segrejte na 180 °C in kebbe cvrite
pribl. 6 minut do zlato rjave barve.

Testenine

= Pripravite kuhinjski stroj z Zeleno plos¢o
za testenine.

m Testo narezite na majhne koscke.

= Vriljivo stikalo obrnite na stopnjo 7.

» Posamezne koScke testa vlagajte v pol-
nilno posodo in jih s tlacilnikom potisnite
navzdol.

= Oblikovano testo odstranite in ga ponov-
no vlozite v polnilno posodo, tako bo Se
posebno gladko.

m Po drugi obdelavi testenine z nozem od-
rezite na Zeleno dolzino tik ob navojnem
obrocu.

= Testenine polozite na pomokano bomba-
zno krpo ali desko.

Nasvet: Sveze testenine posusite, preden

jih shranite.

Brizgano pecivo

= Pripravite kuhinjski stroj z nastavkom za
brizgano pecivo in nastavite Zzeleno obli-
ko.

= Testo narezite na majhne koScke.

= Vrtljivo stikalo obrnite na stopnjo 1-2.

m Posamezne koScke testa vlagajte v pol-
nilno posodo in jih s tlagilnikom potisnite
navzdol.

m Testo z nozem odrezite na zeleno dolzi-
no tik ob navojnem obrodu.

m Brizgano pecivo polozite na pekac, po-
sut z moko ali oblozen z papirjem za pe-
ko.

Opomba: Da dobite Zeleno obliko, naj testo
ne bo premehko.

Odpravljanje motenj sl

Odpravljanje motenj

Zivila se ne obdelujejo, éeprav osnovni
aparat deluje.

Spojka spiralnega transporterja je bila
preobremenjena in se je zlomila na
predvidenem prelomnem mestu.

Opomba: Nadomestni deli s predvidenim
prelomnim mestom ne sodijo v obseg na-
Se garancijske obveznosti. Novo spojko
lahko narodite pod Stevilko za naroanje
10001090 pri servisni sluzbi.

1. Odvijte vijak in odstranite okvarjeno
spojko.
-S. 3

2. Vstavite novo spojko in jo privijte.

A 39 |
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hr Sigurnost

Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

s kuhinjskim uredajem serije MUMS6.

s originalnim dijelovima i priborom

za usitnjavanje sirovih ili kuhanih namirnica, npr. mesa, ribe i po-
vréa.

za dodatne namjene koje su opisane u ovim uputama.

» Ruke, kosu, odjecu i ostala pomagala drzite podalje od rotiraju-
¢ih dijelova.

Ne posezite prstima u otvor za punjenje.

Za guranje sastojaka upotrebljavajte iskljucivo nabijac.

Pribor nikada ne sastavljajte na osnovnom uredaju.

Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i
uredaj nije priklju¢en na napon.

Pribor upotrebljavajte samo u radnom polozaju koji je za njega
predviden.

vV vyVvyy |

v

Izbjegavanje materijalnih $teta Umetci za tiesteninu®

» Nemojte obradivati namirnice koje imaju Kuciste metalne komore

tvrde sastojke, npr. kosti, hrskavicu ili ko-

i Iglica za poravnavanje umetaka
Stice.

» Nemojte stavljati predmete u otvor za pu- Posuda za punjenje

njenje ili kuciste, npr. kuhadu. NoZica za stajanje

» Prije koristenja provjerite ima li u otvoru

za punjenje i kucistu stranih predmeta. PuZni transporter sa spojnicom

Noz

Rupi¢asta ploca, srednja

Prsten s navojem

off=l~floll-fl~llel - o

Nastavak za mlin za m - -
astavax za a meso Potiskalo s pretincem za pospre-

Univerzalni adapter manje i poklopcem

Poluga za aretiranje

Nastavak za kibbeh' Tipka za otklju¢avanje

Nastavak za punjenje kobasica' Prihvat i pogon za nastavke

Nastavak za Strcane kekse?

B ]
Rupic¢aste ploce
D]

B|S|EE

Rupicasta ploca, gruba

Ovisno o modelu
Poseban pribor

' Ovisno o modelu
2 Poseban pribor

o=



Rupicasta ploc¢a, fina

Konusni prsten za nastavak za kib-
beh

Nastavak za kibbeh

Prsten lezaja za stroj za punjenje
kobasica

Mlaznica za punjenje kobasica

Nosivi prsten za nastavak za $trca-

ne kekse

Drzac za lim za oblikovanje

Lim za oblikovanje

Umetak za fusile

Umetak za makarone

Umetak za Cellentani tjesteninu

Umetak za Ditaloni rigati

NN TN IINIINIIN N
(e2] | (2 | EX | [€X] | ) | = | (=)

Umetak za rigatoni

Ovisno o modelu
Poseban pribor

Simboli

o=

Simbol  Opis

Ne posezite prstima u otvor za
punjenje.

£

v

Oznaka polozaja na glavhom
pogonu

Postavite univerzalni adap-
ter W i évrsto ga okrenite 8

a—v

Poseban pribor

Ovdije c¢ete dobiti pregled posebnog pribo-
ra i njegovu uporabu.

Nastavak za Strcane kekse
Nastavak za Strcane kekse prikladan je za

oblikovanije tijesta za kekse ili tijesta za pite.

Nastavak za punjenje kobasica

Nastavak za punjenje kobasica prikladan je
za punjenje umjetnih i prirodnih crijeva na-
djevom za kobasice i oblikovanje rolica,
npr. za Cevapdice.

Simboli  hr

Nastavak za kibbeh

Nastavak za kibbeh prikladan je za obliko-
vanje dzepica od tijesta ili mljevenog mesa.
Umetci za tjesteninu

Umetci za tjesteninu prikladni su za obliko-
vanje sljedecih vrsta tjestenine: fusili, maka-
raoni, cellentani, ditaloni rigati i rigatoni.

Zastita od preoptereéenja
Zastita od preopterecenja spreCava da se
motor i druge komponente ostete uslijed
prevelikog opterecenja.

— "Uklanjanje smetnji", Stranica 17

Rukovanje
Priprema osnovnog uredaja

-s'A-B

Sastavljanje nastavaka

Napomena: Za koriStenje posebnog pribo-
ra potrebni su vam dijelovi mlina za meso,
osim noca i plo¢astog diska.

Sastavljanje dodatka za mljevenje mesa
-s. 3-8

Sastavljanje nastavka za punjenje
kobasica

oA 10 B 13|

Montaza nastavka za kibbeh

-s. -

Sastavljanje nastavka za Strcane kekse
A 18 B

Montaza umetka za tjesteninu

Napomena: Umetke za tjesteninu umetnite
samo s odgovaraju¢im poklopcem.

A 22 B 25|

Postavljanje dodataka
-S.E3-E1

Preporuke vezane za brzinu

Pridrzavajte se preporuka vezanih za brzinu
kako biste postigli optimalne rezultate.

Postav- Koristenje
ka

15



hr Pregled ¢is¢enja

Postav- Koristenje

ka

7 Obradite namirnice mlinom za
meso.

3-4 Upotrijebite uredaj za punjenje
kobasica.

1-2 Upotreba nastavka za kibbeh.

1-2 Obradite tijesto nastavkom za
Strcane kekse.

7 Upotreba umetaka za tjesteni-

nu.

Obrada namirnica

o 30 B 32

Skidanje nastavka

- s. - E3
Savjet: Odmah nakon koriStenja ocistite
sve dijelove, kako se ostaci ne bi osusili.

Napomena o obradi

Nastavak za mlin za meso

m  Za postizanje finije gusto¢e namirnica
ponovite postupak usitnjavanja ili upotri-
jebite razliite rupiCaste ploce jednu za
drugom (grubu, srednju, finu).

= Kako bi se postigla odgovarajuc¢a izmije-
Sanost svih sastojaka, dodajte druge na-
mirnice tijekom obrade, npr. luk i zaCine.

Upotreba rupicastih ploca:

= Rupicasta ploc€a, fina za kuhanu pileti-
nu, svinjetinu, govedinu, kuhanu jetru,
kuhanu ribu za juhe, sirovu svinjetinu i
govedinu za mesne §truce, sirovu jetru,
meso i slaninu za jetrenu kobasicu, svi-
njetinu za mesni namaz

= Rupicasta ploca, srednja za svinjetinu i
govedinu za pastete i Cajnu kobasicu

= Rupicasta ploca, gruba za pecenu svi-
njetinu za gula$, ostatke (npr. od pece-
nja ili kobasice

Nastavak za punjenje kobasica

= Prirodno crijevo prije obrade 10 minuta
namodite u mlakoj vodi.

= Qvojnicu kobasice nemojte prepuniti,
inace kobasice prilikom kuhanja ili pe&e-
nja mogu puknuti.

16

Pregled ¢iséenja
Ocistite pojedinacne dijelove kako je nave-
deno u tablici.

-s. K3
Pospremanje pojedinacnih dijelova
» Nakon giSc¢enja suhe pojedinacne dijelo-

ve pospremite u pretincu za posprema-
nje potiskala.

-3l
Recepti

Ovdje mozete pronadi izbor recepata koji
su posebno razvijeni za vas pribor.

Kibbeh

ValjuSak

= 500 g janjetine, narezano na trakice

= 500 g bulgur pSenice, oprano i ocijede-
no

= 1 mali luk, narezan

Priprava

= Naizmjeni¢no obradujte janjetinu i pSeni-
cu finom rupi¢astom plo¢om uz pomoc¢
mesoreznice.

= Dodajte luk i dobro promijesajte tijesto.

= MjeSavinu joS jednom obradite uz po-
mo¢ mlina za meso.

Punjenje

400 g janjetine, narezano na trakice

2 srednje velika luka, narezana

1 Zlica ulja

1 Zlica brasna

2 &ajne ZliCice pimenta

sol i papar

Priprava

= Qbradite janjetinu s finom rupic¢astom
ploom uz pomoc¢ mesoreznice.

m | uk przite dok ne dobije zlatno-smedu
boju.

m Dodajte janjetinu i sve dobro poprzite.

= Dodajte preostale sastojke i sve pirjajte
oko 1 do 2 minute.

= Qdlijte prekomjernu mast i pustite da se
fil ohladi.

Priprema kibbeha

= Obradite smjesu za valjuske s pomocdu
nastavka za kibbeh.



= (Od Supljeg tijesta u obliku Spage odvoji-
te dijelove duljine 7,5 cm.

= Pritisnite kraj dZzepiéa od tijesta.

= Dodajte malo fila u valjuSak i pritisnite
drugi kraj valjuska.

m Zagrijte ulje na oko 180 °C i przite kib-
beh oko 6 minuta dok ne dobije zlatno-
smedu boju.

Tjestenina

= Stavite Zeljeni umetak za tjesteninu na
kuhinjski robot.

= |zreZite tijesto na sitne komade.

= Namjestite okretni prekida¢ na stupanj 7.

» Dodajte komadice tijesta pojedinacno u
posudu za punjenje i potiskujte potiska-
lom prema dolje.

= Skinite oblikovano tijesto i ponovno ga
dodajte u posudu za punjenje, time ono
postaje posebno glatko.

» Nakon drugog ciklusa tjesteninu izrezite
nozem izravno na prstenu s navojem na
zeljenu duljinu.

= Stavite tjesteninu na pobrasnjenu pa-
mucnu krpu ili drvenu dasku.

Savjet: OsusSite svjezu tjesteninu za pohra-

njivanje.

Strcano pecivo

m Stavite nastavak za Strcane kekse na ku-
hinjski robot i namjestite zeljeni oblik.

= |zrezite tijesto na sitne komade.

= Namjestite okretni prekidac¢ na stu-
panj 1-2.

= Dodajte komadide tijesta pojedinacno u
posudu za punjenje i potiskujte potiska-
lom prema dolje.

= Tijesto izreZite noZzem izravno na prstenu
s navojem na Zeljenu duljinu.

= Strcano pecivo stavite na pobragnjen lim
za pecenie ili lim oblozen papirom za pe-
cenje.

Napomena: Kako biste dobili Zeljeni oblik,

nemojte obradivati premekano tijesto.

Uklanjanje smetnji  hr

Uklanjanje smetniji

Namirnice se ne obraduju iako osnovni
uredaj radi.
Spojnica puznog transportera je
preopterecena i slomljena je na
oCekivanom mjestu loma.
Napomena: Rezervni dijelovi nisu sastavni
dijelovi nasih jamstvenih obveza. Nova
spojnica dostupna je pod brojem za na-
rudZzbu 10001090 u korisni¢koj podrsci.
1. Otpustite vijak i izvadite neispravnu spoj-
nicu.

-s.E3

2. Umetnite i pritegnite novu spojnicu.

A 39 |
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sr Bezbednost

Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

sa kuhinjskim uredajem serije MUMSG.

sa originalnim delovima i priborom.

za usitnjavanje sirovih ili kuvanih namirnica, npr. mesa, ribe i po-

vréa.

za dodatne primene opisane u ovom uputstvu.

Ruke, kosu, odecu i drugi pribor drzite podalje od rotirajuc¢ih de-

lova.

» Ne stavljajte ruke u otvor za punjenje.

» Sastojke potiskujte iskljucivo pomocu potiskivaca.

» Dodatni pribor nipoSto nemoijte sastavljati na osnovnom uredaju.

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

» Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za to predvidenom rad-
nom polozaju.

v B

. . v X 2
Izbegavanje materijalne stete Ploce za pastu
» Niposto nemojte da obradujete namirni- Kuciste metalne komore
ce koje sadrze Cvrste sastojke, npr. ko- Klin za pode$avanje dodataka
sti, hrskavice ili jezgra koStunjavog voca. — —
» Nemoijte da ubacujete predmete, npr. Cinija za punjenje
varjacu u otvor za punjenje ili u kuciste. [ 4 | Postolje
» Pre koriS¢enja proverite ima li stranih te- PUZN ransoorter sa spoinicom
la u otvoru za punjenje i u kucistu. P PO
. . @ Noz
Sastavni delovi — . —
s.d RupiGasta ploc¢a, srednje sitna
i : [l Navojni prsten
Dodatak za mlevenje mesa [E] Potiskiva¢ sa pregradom za odla-
2]  Univerzalni adapter ganje i poklopcem
Rupic¢aste ploce Poluga za fiksiranje
[Pl Dodatak za kibe' Taster za otpustanje
Dodatak za punjenje kobasica' Prihvat i pogon za dodatke
Dodatak za brizgano pecivo? Rupicasta ploc¢a, krupna

zavisnosti od modela

U zavisnosti od modela U
S Specijalan pribor

pecijalan pribor

o=
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Rupicasta ploc¢a, sitna

Konusni prsten za dodatak za kibe

Mlaznica za kibe

Prsten lezaja za uredaj za punjenje
kobasica

Mlaznica za punjenje kobasica

Noseci prsten za dodatak za peci-

Vo iz Sprica

Drzac za kalup

Kalup

Plo¢a za fusile

Plo¢a za makarone

Plo¢a za pastu Cellentani

Plo¢a za pastu Ditaloni rigati

NN TN NN
(e2] | (2] | B | (€8] | ) | &= | (=]

PloCa za pastu Rigatoni

' U zavisnosti od modela
2 Specijalan pribor

Simboli

Simbol  Opis

Ne stavljajte ruke u otvor za
punjenje.

&9

v

Oznaka poloZaja na glavhom
pogonu

Postavite univerzalni adap-
ter W i &vrsto ga okrenite 8

a—wv

Specijalan pribor

Ovde cete dobiti pregled specijalnog pribo-
ra i njegovu upotrebu.

Dodatak za brizgano pecivo

Dodatak za brizgano pecivo pogodan je za
oblikovanje testa za keks ili prhkog testa.
Dodatak za punjenje kobasica
Dodatak za punjenje kobasica je namenjen
za punjenje vestackih i prirodnih creva mle-
venim mesom i za oblikovanje rolnica, npr.
za ¢evape.

Simboli sr

Dodatak za kibe

Dodatak za kibe je namenjen za oblikova-
nje punjenog testa ili mlevenog mesa.
Ploc¢e za pastu

Ploge za pastu su namenjene za oblikova-
nje sledecih vrsta paste: fusili, makaroni,
cellentani, ditaloni rigati i rigatoni.

Zastita od preoptereéenja

Zastita od preopterecenja sprecava oStece-
nje motora i drugih komponenti od preveli-
kog opterecéenja.

— "Otklanjanje smetnji", Stranica 21

Rukovanje
Priprema osnovnog uredaja

-s'A-B
Sklapanje dodataka
Napomena: Da biste koristili specijalan pri-

bor, potrebni su vam delovi dodatka za mle-
venje mesa, osim noza i rupi¢aste ploge.

Sastavljanje dodatka za mlevenje mesa
-s. 3-8

Sastavljanje dodatka za punjenje
kobasica

oA 10 B 13|

Sklapanje dodatka za kibe

-s. -

Sklapanje dodatka za pecivo iz Sprica
A 18 B

Sklapanje dodatka sa ploéama za pastu

Napomena: PloCe za pastu postavljajte sa-
mo sa odgovarajuc¢im poklopcem.

A 22 B 25|
Postavljanje dodatka
-S.E3-E1
Preporucene brzine

Pridrzavajte se preporucenih brzina kako
biste postigli optimalne rezultate.

Podesa- Primena
vanje
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sr Pregled CiS¢enja

Podesa- Primena

vanje

7 Obradivanje namirnica dodat-
kom za mlevenje mesa.

3-4 Upotrebite dodatak za punje-
nje kobasica.

1-2 Upotreba dodatka za kibe.

1-2 Obradivanje testa dodatkom
za brizgano pecivo.

7 Upotreba plo¢e za pastu.

Obradivanje namirnica

~ 5. El-EA
Uklanjanje dodatka

- s. - E3
Savet: Ocistite sve delove odmah nakon
upotrebe kako se ostaci ne bi sasusili.

Napomene za preradu

Dodatak za mlevenje mesa

= Zafiniju gustinu preradenih namirnica
ponovite postupak usitnjavanja ili nai-
zmenic¢no upotrebite razliCite rupicaste
plo¢e (krupna, srednje sitna, sitna).

= Da biste dobro promesali sve sastojke,
ostale namirnice dodajte tokom pripre-
me, npr. luk i zacine.

Upotreba rupicastih ploca:

= Sitna rupicasta plo¢a za kuvanu piletinu,

svinjetinu ili govedinu, kuvanu jetru, ku-
vanu ribu za ¢orbe; sirovu svinjetinu ili

govedinu za mleveno meso; sirovu jetru,

meso ili slaninu za jetrenu pastetu; svi-
njetinu za dimljene kobasice

= Srednja rupicasta plo¢a za svinjetinu i
govedinu za pastete i safalade

= Krupna rupicasta plo¢a za pe¢enu svi-
njetinu za gula$, ostaci za nabujak, npr.
od pecenja ili kobasica.

Dodatak za punjenje kobasica

m Pre obrade, prirodno crevo ostavite da
omeksa u mlakoj vodi 10 minuta.

= OmotacCe za kobasice nemojte prepunja-

vati, jer u suprotnom kobasice mogu da
puknu prilikom kuvanja ili pecenja.

20

Pregled ¢iséenja
Ocistite pojedinacne delove, kao §to je na-
vedeno u tabeli.

-s. K3
Cuvanje pojedinaénih delova
» Nakon giSc¢enja, suve pojedinacne delo-

ve Guvajte u pregradi potiskivaCa za
odlaganije.

-3l
Recepti

Ovde mozete pronadi izbor recepata koji su

posebno osmisljeni za vasu opremu.

Kibe

Punjeno testo

= 500 g jagnjetine, iseCene na trake

= 500 g bulgura, opranog i ocedenog

= 1 mala glavica crnog luka, iseckanog

Priprema

= Naizmeni¢no obradite jagnjetinu i pSeni-
cu pomocu sitne rupi¢aste plo¢e u do-
datku za mlevenje mesa.

m Dodajte luk i dobro promeSajte testo.

= Smesu jo$ dvaput obradite pomocu do-
datka za mlevenje mesa.

400 g jagnjetine, iseCene na trake

2 osrednje glavice crnog luka, iseckane

1 supena kaSika ulja

1 supena kasika brasna

2 kaSicice pimenta

So i biber

Priprema

= QObradite jagnjetinu pomocdu sitne rupica-
ste ploCe u dodatku za mlevenje mesa.

= Proprzite crni luk dok ne porumeni.

= Dodajte jagnjetinu i sve zajedno proprzi-
te.

®» Dodajte ostale sastojke i sve dinstajte
oko 1-2 minuta.

= Uklonite prekomernu masnodu i ostavite
punjenje da se ohladi.

Priprema kibeta

= MeSavinu za punjeno testo obradite sa

dodatkom za kibe.



= (Od Supljeg testa odvojte komade duZzine
7,5 cm.

= Preklopite jedan kraj punjenog testa.

= Stavite malo meSavine u testo i spojite
drugi kraj testa.

m Zagrejte ulje na 180 °C i kibe przite oko
6 minuta dok ne porumeni.

Testenina

= Pripremite kuhinjski uredaj sa zeljenom
plo¢om za pastu.

m |secite testo na manje komade.

= Postavite obrtni prekidac na stepen 7.

»  Komade testa pojedinaéno stavite u po-
sudu za sipanje i gurnite ih nadole po-
mocu potiskivaca.

= Skinite formirano testo i ponovo ga stavi-
te u posudu za sipanje, tako ¢e biti po-
sebno glatko.

= Nakon drugog postupka, testeninu iseci-
te noZzem na Zeljenoj duzini direktno na
navojnom prstenu.

= Testeninu stavite na pamuc¢nu krpu ili dr-
venu kuhinjsku dasku koju ste posuli
brasnom.

Savet: Testenina za Cuvanje mora da se

osusi.

Pecivo iz Sprica

= Pripremite kuhinjski uredaj sa dodatkom
za pecivo iz Sprica i podesite zeljeni ka-
lup.

m |secite testo na manje komade.

= Podesite obrtni prekidac¢ na stepen 1-2.

» Komade testa pojedinaéno stavite u po-
sudu za sipanje i gurnite ih nadole po-
mocu potiskivaca.

= Testo isecite nozem na Zeljenoj duzini di-
rektno na navojnom prstenu.

m Pecivo iz Sprica stavite na pleh koji je po-
sut brasnom ili na koji je postavljen papir
za pecenje.

Napomena: Da biste dobili Zeljeni oblik, te-

sto ne sme da bude previse mekano.

Otklanjanje smetnji  sr

Otklanjanje smetniji

Namirnice se ne obraduju iako osnovni
uredaj radi.

Spojnica puznog transportera je
preopterecena i slomljena je na mestu
ocCekivanog loma.

Napomena: Rezervni delovi sa prethodno
odredenom tackom lomljenja nisu sastavni
deo nase obaveze u pogledu garancije.
Nova spojnica se moze nabaviti preko kori-
sni¢kog servisa i zavedena je pod brojem
10001090.

1. Otpustite vijak i izvadite neispravnu spoj-
nicu.

-s. 3

2. Umetnite i pri¢vrstite novu spojnicu.

A 39 |
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mk bBesbegHocT

BesbeaHocT

= BHMMATENTHO NPOYNTajTE ro ynaTtCTBOTO.

= BHMMAaBAajTe Ha yNnaTtCTBOTO 3a OCHOBHWUOT ypea.

KopucTeTe rv gogaroumte camo:

® CO KYjHCKW anapaTun oa cepujata MUMSG.

B CO OpUrMHaNIHW OenoBU 1 onpema.

® 33 CUTHEHE CYpOBa WK 3roTBEHAa XpaHa, Ha NpuMep, Meco,
prda 1 3eNeHUYK.

® 33 [JONOJIHUTEIHA NMPUMEHA, KOjallTO e onuiaHa BO OBue
ynaTcTsa.

» [lp)xeTe rv anaHkuTe, kocata, odnekara n npudopoT 3a jaaere
noaaneky o poTupavkuTe NesioBu.

» He nocerajte HU3 OTBOPOT 3a MNOJIHEHE.

» Kopucrete ro camo UnmanHaaporT (3aTHyBasikara) 3a Ja rvm
npuTnucKaTe COCTOJKUTE HaZOoNY.

» Hukoral He CKIonyBajTe i gogatounTe Aoaeka ce Ha
OCHOBHMOT Ypea.

» [TpukayyBajTe 1 OTCTpaHyBajTe r'M goaaTounTe caMo Kora

NMOroHOT € BO MMPYBaHse M anaparoT € UCK/TYYEH.

KopwucTeTe rn gogaroumte camo BO no3uumjata npeasmaeHa 3a

paboTa.

v

HU3berHyBarbe maTepujanHu Il Ynusepsaner anantep

wTeTu Mepdopupann ANcKoBK

» He ob6paboTysajTe ja xpaHara wro 3] dopatok 3a kudex'

COARXWA TBPAN AENI0BN, HA NPVMED, [2l donatok 3a nonHere kondacu'
KOCKM, 'pCKaBmLa U CEMKMU. -

» He cTaBajTe npeamMeT BO OTBOPOT 3a [lonatok 3a wnpwu 3a TeCTo
MOSHEHE UN KYKULITETO, Ha Npumep, [INCKOBY 32 TECTEHUHI?
[IpBeHa naxuua. p

> [MpoBsepysajTe M1 OTBOPOT 3a MNOJHEHE U KyRuwTe oa meranta komopa
KyKULITETO npea ynoTpebda 3a Toa fAaim KnuH 3a ycornacysarse Ha
“Ma NpeameTt BO HUB. [0JaToUnTe 3a BMETHYBarhe

KoMMNOHEeHTH [en 3a nonxerse

- Cn. A OcHosa

CBpaenoT co 3aBpTKM CO Crnojka

[onatok 3a menere Meco PA P )

Ceunno
' Bo 3aBUCHOCT 01 MOENOT 1[:]
2 HeszanomkutenHu nogaroum Bo 3aBucHOCT o4l MoAenoT
% HeszagomkutenHu aogaToum
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CpeneH nephopvpaH AucK

[l Mpcred Ha 3aBpTyBatbe

El  VYpen 3a nonHere co nperpaga 3a
cknaguparbe 1 Kanak

JlocT 3a 3aknyuyBar-e

Konye 3a oTK/yuyBarbe

MpwdaT 1 akTuBMpar-e Ha
Joaartoum

KpyneH nepdopupaH aMck

DuH nepdopmrpaH amck

KoHyceH NpcTeH 3a [JoAaToK 3a
Knoex

MnasHuua 3a kmuoex

MpCTeH 3a NexuLuTe 3a NosHeHe
konéacwu

MnasHuLa 3a NonHere Kondacu

MoTnopeH NpcTeH 3a 4o4aToK 3a
WNpwuL 3a TeCTO

Opxayu 3a kanan

Kanan

[ICK 3a TecTeHWHM 3a ycunu

[uck 3a TEeCTEHUHU 3a MaKapoHU

Ouck 3a Tectennnu 3a Cellentani

[luck 3a TecteHnHn 3a Ditaloni
rigati

[IMCK 3a TECTEHWHMN 33 PUraTOHN

' B0 3a@BMCHOCT 04 MOAENOT
? HesanomkutenHu aoaatoum

Cumbonu

Cum6bon Onwuc

He nocerajte HM3 OTBOPOT 3a
NOJSIHEHE.

&

OsHaka 3a nosuumja Bp3
rNaBHMOT MOroH

v

MocTaByBarbe yHUBEP3aneH
anantep ¥ 1 3auspcTyBarbe 8

a—v

Cumbonn mk

Hesap.onmmem-m gogatouu
OBpe Ke HajoeTe nperneq Ha
HEe3aa0/KUTETHUTE JOAATOUM U HUBHATA
ynoTpeoba.

JoaaTok 3a wnpuy 3a Tecto

[lonatokoT 3a WnpuL 3a TeCTo € HaMmeHeT
3a npasere GopMu 0 TecTo/cmeca 3a
KOMaunHba UM neynsa.

JoaatoK 3a ypenoT 3a NosiHeHe
Konbacu

[oaaTtokoT 3a ypeaoT nonHere kondacu e
NoroeH 3a MNosIHeH:e BEeLITauKo n
NPUPOIHO LPEBO CO Meco o4 Kosnbacu 1 3a
hopmmparse posioBaHO Meco, Ha np. 3a
kebanu.

JonaToK 3a Kubex

ﬂO,ElaTOKOT 3a knoex e norogeH 3a
hopMmpare NPeKIONeHo TECTO UK
MesieHO MecCoO.

ﬂMCKOBM 3a TeCTEHUHHU

[IncKoBUTE 3a TECTEHWHM Ce NOroAHN 3a
00NMKyBaHe Ha CleaHVBE BUAOBK
TecTeHuHu: pycunu, makaporu, Cellentani,
Ditaloni rigati n puratoHu.

CurypHoceH mexaHu3am

MPOTUB oNnTOBapyBake
CUrypHOCHNOT MexaHu3am NnpoTuns
onToBapyBar-e CrpevyBa MOTOPOT U
OpYyruTe KOMMNOHEHTUN Ja ce owTeTtar
nopazamn NperosieMo onToBapyBaH-E.
- "OT1cTpaHete rv npeykure”,
CrtpaHuya 26

Kopucteme
MoaroToBKa Ha OCHOBHUOT ypena

-c.A-H

CxknonyBame aoaaTouum

3abeneluka: 3a ga rv ynotpebure
He3afo/MKUTEeNHUTE AoAaToLUM, NOTPEBHM BI

ce [enoBuTe 3a Menere Meco, 6es
CceunnoTo v nepdopupaHnoT ANCK.
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mk [lpernea Ha YnCcTeHETO

CocraBeTe ro 40AaTOK 3a MeNete Meco
o A-H

CocTaBeTe ro 40AaTOKOT 3a NOJIHEHE
Konbacu

oA 10 8 13

CknonyBarbe Ha 40AaTOKOT 3a Kbex

- CI. -

CknonyBsare Ha AOAATOKOT 3a LUNpuUL 3a
TecTto

- Cn. -E1

CocTaByBatbe Ha 0AaTOKOT CO AUCKOBU
3a TECTEHWHM

3abeneluka: BmeTHeTe run ANCKOBUTE 3a
TEeCTEeHVHK caMO CO COOABETHUNOT Kamnak.

oA 22 B 25|
nOCTaByBaH:e Ao4aTOK
o 26 B 29 |
Mpenopaku 3a 6pauHara

BHuMmaBajTe Ha npenopakuTe 3a Op3nHaTta
3a ga NoCTUrHEeTE ONTUMaTHW PesynTaTu.

MoctaBe Ynotpeba

HOCT

7 Ob6paboTka Ha xpaHa co
[00aToKOT 3a MeNere Meco.

3-4 Ynotpeba Ha nonHere 3a
konodacu.

1-2 KopucTteTe ro 4oa4aTtokoT 3a
Knoex.

1-2 O6pabdoTka Ha TecTo CO
[04aTOKOT 3a LUNpWL 3a TecTo.

7 KopwucTteTe i guckosuTe 3a

TEeCTEeHWHW.

O6paboTKa Ha xpaHa

oA 30 B 32|

OTcTpaHyBake A0AaTOK

oA 33 H 35

CoserT: Benraw ncuncrete rn cute 408U

no ynotpedara 3a na He ce ucyluart
ocrtaTouuTe.

24

MHCTpyKuuK 3a 06paboTka

JoxnaToK 3a menexe Meco

®  3a ga nocTurHeTe noduHa
KOH3WCTEHTHOCT Ha XpaHata, NoBTOpeTe
roO NPOLIECOT Ha Ceukare Uam KopucreTe
1 pasnmuHuTe nepdoprpaHn AMCKOBK
eneH no apyr (rpydu, cpeaHn, uHm).

= 3a aa nocTturHeTe 4oOpOo Mellarke Ha
cuTe COCTOjKU, Npu oBpadoTkaTa
fnonanete Apyra xpaHa, Ha np. Kpomua u
3aUMHN.

KopucTterse Ha nepdoprpaH ANCKOBU:

= duH nepdpopUpaH AUCK 3a BapeHoO
MWAELLKO, CBUHCKO, TOBEICKO MECO,
BapeH LpH Apo6, BapeHa puba 3a cynu;
KPBaBO CBMHCKO ¥ rOBEICKO MeCco 3a
ponat ofl Meco; KpeaB LpH Apo0, Meco u
chaHunHa 3a konbacu o UpH Apood;
CBWHCKO Meco 3a Konbdac

= CpeneH nepgopupaH AUCK 3a CBMHCKO
1 TOBECKO MeCo 3a natiuteTta u kondac
cepsenat

= [py6 nepdopupaH AUCK 3a NeUeHo
CBWMHCKO MECO 3a cyna oA rynati;
ocTaTouu 3a NOTNeYeHn jaersa, Ha np.
oA neyetrbe Unu Konodac

JonaTok 3a nonHeke Konbacu

= [loToneTe ro NPUPOAHOTO LIPEBO BO
mnaka soga 10 MuHyTV npea
obpaboTtkara.

= He ja nononHyBajTe oOBMBKaTa 3a
Konbac NPemMHory LUBPCTO, MHAKY
KondacuTe MOXe [a NykHaT 3a Bpeme Ha
BaApPEH-ETO UM MEYEHETO.

MNpernea Ha uucTeHETO
McuncrteTe rv noenHeuHnTe AeN0BU Kako
WTO e AafeHo Bo Tabenara.

- Cn.
CHnagupame Ha noeguHeYHUTe
AenoBH

> [lo unctereTo, cknaanpajte rm
NCYLLIEHUTE NOEeANHEYHN AeN0BK BO
nperpagara 3a ckiaanpare ypeaoT 3a
NONHEeHsE.

-cn. [Ed



PeuenTtu

OBpae Ke HajaeTe n3dop Ha peuenTtu
cneuvjasHo HanpaBeHn 3a Bawara
onpema.

Kubex

MpexnoneHo TecTo

= 500 g jarHewko Meco, UCEeYEHO Ha
NEeHTN

= 500 g 6ynryp nueHuLa, nsmmeHa un
ncueneHa

= 1 man Kpomua, ceukaH

[loarotoBka

m ObpaboTeTe ' jarHelKoTo 1 nyeHuuara
HaW3MEHNYHO CO PUHNOT NepdopupaH
ANCK BO anaparoT 3a MefieHe Meco.

= [logageTte ro KpoMuaoT 1 4oBpo
n3mellajte ro TecTtoTo.

= Cwmecata obpadoTeTe ja ywTe ABa natu
CO anaparoT 3a MesieHe Meco.

dun

= 400 g jarHewko Meco, NCeYeHo Ha

NeHTN

2 cpeaHn KPOMUTUUHA, CeLIKaHu

1 naxkuua macno

1 naxuua 6pallHo

2 NaXXNYKM MUMEHT

Con n 6ubep

[loarotoBka

m ObBpadoTeTe ro jarHeLKoTo co MUHNOT
nepdopupaH ANCK BO anapaToT 3a
MefneHe Meco.

= [Ip)xeTe ro KpoOMUAOoT A0 31aTHO KadeHa
6oja.
Jlogagete ro jarHewkKoTo 1 neyeTe.
Jopanete rv npeoctaHaTuTe COCTOjKM 1
cé BapeTe Ha napea oKosy 1-2 MUHYTU.

= cTypeTte ro BUWOKOT MacHOTUM 1
ocTaBeTe ro uaoT Ja ce nsnaau.

MoaroToBKa Ha KMbex

m Cmecarta 3a NPeKIoNeHoTo TECTO
obpaboTeTe ja co 4OAATOKOT 3a Knoex.

= Op npasHaTa Tpaka o4 TeCToTo
oTcedeTe napymka gonrn 7,5 cm.

= [lpuUTUCHETE ro eaHnoT Kpaj Ha
NMPEeKI0NeHoTO TeCTO.

= CraBeTe MasKy w1 BO NPEKIONEHOTO
TECTO M NPUTUCHETE o APYrnoT Kpaj Ha
NPEeKI0NeHOTO TECTO.

Peuentn mk

m 3arpejte ro macnoto Ha 180 °C u
NPONPXETE ro KNBEXOT OKOY. B MUHYTU
[10 3naTHo KadeHa 6oja.

TecTeHUHHU

= [loaroTBeTe ro NPOLECOPOT 3a XpaHa co
cakaHuoT ANCK 3a TECTEHMHMN.
ViceueTe ro TeCToTo Ha Manu nap4nma.
MocTaBeTte ro NpPeknHyBayoT Ha BpTEHbe
Ha 7.

= CraBeTe ' napumntbara Tecto eaHo no
€0HO BO Ae/0T 3a NOJIHEHE N TYpHETE 1
HaaoMy Co ypenoT 3a NosHeHE.

= |I3BageTe ro 06MKyBaHOTO TECTO U
NMOBTOPHO CTaBeTe o BO [€/10T 3a
NosIHeHE, Taka LUTO Ke ro HanpasuTe
[OMOMHUTE/THO MEKO.

=[]0 BTOPOTO NOMUHYBaHE, CO HOX
nceyete rv TeCTEHMHUTE ANPEKTHO Ha
NPCTEHOT Ha 3aBpPTyBarbe 40 cakaHaTa
[OMKNHA.

= CraBeTe r1 TecTeHnHUTe Ha HabpallHeTa
namyyHa Kpna wiv agpBeHa wrmua.

CoBerT: Vcylierte rv CBeXuTe TECTEHNHN 3a
CcKnaamparse.

lMeuunBa noaAroTBeHU co wnpuyu

= [loaroTBeTe ro NPOLIECOPOT 3a XpaHa co
[0[aTOKOT 3a LNpuL 3a TeCTo ”
nocTaBeTe ro cakaHuoT Kanarl.
ViceueTe ro TeCTOTO Ha Manv napuntba.
MocTaBeTte ro NPeknHyBayoT Ha BpTeHbe
Ha 1-2.

= CraBeTe rv napynmara Tecto eaHo no
€HO BO Ae/10T 3a MNOJIHEHE U TYPHEeTe U1
Ha[oMy CO yPenoT 3a NoHeHe.

= CO HOX MceueTe ro TeCTOTO ANPEKTHO
Ha NPCTEHOT Ha 3aBPTyBa:e A0
cakaHaTa AoJ/IKMHA.

= [1euMBOTO NOArOTBEHO CO LUMPULL
cTaBeTe ro Ha HadpallHeT naex 3a
neuerse WM 0OIOXEH CO xapTuja 3a
neyerbe.

3abeneluka: 3a ga ja nobuete
nocakysaHaTa popmMa, TECTOTO He o
06paboTyBajTe NPeMHOry MeKo.
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mk OTcTpaHeTe r1 npeykuTe

OTcTpaHeTe ru npeykure

HaMMpHMLIMTe HemMma aa ce npurotsyeaart
MaKo OCHOBHHWOT ypea paboTu.

CnojkaTta Ha CBpAEe/oT € olWTeTeHa 1 e
CKplUeHa Ha HaMeHeTNOT aen Ha
npeKpLlyBaHse.

3abeneluKka: Pe3epsHuTe 0€/10BU CO
ofHanpen npeasuaeH MecTa Ha Kpllere
He ce ondarteHy Co Halata rapaHuuja.
MoxeTe na noduete HoBa Crojka co
6pojoT Ha nopayka 10001090 ox
KOpUCHMUKaTa cnyxoa.

1. OOBpTeTe ja 3aBpTKarta 1 n3BageTe ja
nedekTHaTa cnojka.

-cn E

2. BMmeTHeTe ja 1 NnpuUBPCTETE ja HoBaTa

crnojka.

SO 39 |
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Siguria  sq

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té serisé MUMSS.

® me pjesé dhe aksesoré origjinalé.

® pér copétimin e ushgimeve té pagatuara ose té gatuara, si p.sh.
mish, peshk e perime.

m pér pérdorime t& métejshme té pérshkruara né kété udhézues.

» Mbajini duart, flokét, rrobat dhe mjete té tjera larg pjeséve

rrotulluese.

Mos i fusni duart né enén e mbushjes.

Pérdorni vetém cilindra pér shtyrjen e pérbérésve.

Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné baze.

Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e

palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.

» Pérdorini aksesoréve vetém né pozicionin € parashikuar té
PUnés.

vV vyVvyy

Shmangia e démeve materiale Disqet pér makarona®

» Mos pérpunoni ushgime gé pérmbajné
pérbérés té forté, si p.sh. kocka, kérce Kuniji p&r centrimin e pjeséve
ose bérthama. shtesé

» Mos vendosni sende né hinké apo né

Kasa e dhomés metalike

NE

kuti, p.sh. lugé gatimi. Ena
» Kontrollojeni hinkén dhe kutiné pér [ 4 | Kémbézat

sende té huaja pérpara pérdorimit. Turjelé me bashkuese
Pjesét @ Thika
- Fig. |l Disk me vrima, i mesém
Aksesori i griréses sé mishit [l Unaza e vidhosjes
2]  Adaptori universal [El Cilindri i ngjeshjes me dritaren e
Disqet me vrima monitorimit dhe kapakun
B Aksesori pér qofte’ Leva e mbérthimit
Aksesori pér mbushjen e sallamit’ Butoni i léshimit
Aksesori pér biskota t& valézuara?® Mbajtésja dhe motori pér

aksesorét

! Sipas modelit

1 Q -
2 Aksesorét Sipas modelit

2 Aksesorét
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sq Simbolet

Disk me vrima, i trashé

Disk me vrima, i imét

Unaza konike pér aksesorin pér
qofte

Koka pér gofte

Unazé mbajtése pér mbushésin e
sallamit

Tubthi pér mbushjen e sallamit

Unaza mbajtése e aksesorit pér
biskota té valézuara

Mbajtés pér formén metalike

Formé metalike

Disku i makaronave pér Fusilli

Disku i makaronave pér
Maccheroni

Disku i makaronave pér Cellentani

Disku i makaronave pér Ditaloni
rigati

Disku i makaronave pér Rigatoni

! Sipas modelit
2 Aksesorét

Simbolet

Simboli Pérshkrimi

Mos i fusni duart né enén e
mbushjes.

Shénimi i pozicionit né motorin

v
Kryesor

f — V¥ Vendosni pérshtatésin
universal ¥ dhe mbérthejeni 8

Aksesorét

Kétu mund té gjeni njé pérmbledhje té
aksesoréve té posacém dhe té pérdorimit
té tyre.

Aksesori pér biskota té valézuara

Aksesori pér biskota té valézuara éshté i
pérshtatshém pér formimin brumit pér
biskota ose té pasticerisé.
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Aksesori i mbushésit té sallamit
Aksesori i mbushésit té sallamit éshté i
pérshtatshém pér mbushjen e zorréve
natyrale dhe artificiale me mish dhe pér
krijimin e formave rrethore, p.sh. pér
Cevapcici.

Aksesori pér gofte

Aksesori pér gofte &shté i pérshtatshém pér
té formuar byreké, pérfshiré byreké me
mish té griré.

Disqet pér makarona

Disget pér makarona jané té pérshtatshém
pér té krijuar llojet e makaronave né vijim:
Fusili, Maccheroni, Cellentani, Ditaloni rigati
dhe Rigatoni.

Mbrojtési i mbingarkesés
Mbrojtési i mbingarkesés parandalon
démtimin e motorit dhe té pjeséve té tjera
nga mbingarkesa.

— "Ménjanimi i defekteve", Fage 30

Komandimi
Pérgatitja e pajisjes bazé

- Fig. A-B
Montimi i aksesoréve
Shénim Pér t&€ pérdorur aksesorin e

posacém ju duhen pjesé té griréses sé
mishit, pérve¢ thikés dhe diskut me vrima.

Montoni aksesorin e griréses sé mishit

- Fig. A-BE

Montoni aksesorin e mbushjes sé sallamit
- Fig. [ -

Montimi i aksesorit pér gofte

- Fig. K -

Montimi i aksesorit pér biskota té
valézuara

- Fig. EEY -

Montimi i aksesorit me disk pér makarona
Shénim Montoni disget pér makarona

vetém me kapakun mbulues té
pérshtatshém.

- Fig. EA - B3



Vendosja e aksesorit
~ Fig. B3 - B3
Rekomandimet pér shpejtésiné

Respektoni rekomandimet tona pér
shpejtésiné pér rezultate optimale.

Rregulli Pérdorimi

mi

7 Pérpunojini ushgimet me
grirésen e mishit.

3-4 Pérdorni mbushésin e sllamit.

1-2 Pérdorni aksesorin pér gofte.

1-2 P&rpunojeni brumin me
aksesorin pér biskota té
valézuara.

7 Pérdorni disget pér makarona.

Pérpunimi i ushqimit
~ Fig. E- EA

Hegqja e aksesorit

-~ Fig. E1- E4

Késhillé Pastrojini té gjitha pjesét

menjéheré pas pérdorimit gé t& mos thahen

mbetjet.

Udhézimet e parapérgatitjes

Aksesori i griréses sé mishit

= P&rté arritur njé pérbérje t& imét té
ushagimit, pérséritni procesin e copétimit
ose pérdorni njéri pas tjetrit disge té
ndryshme me vrima (t& médha,
mesatare, té vogla).

= P&rté arritur njé pérzierje t&€ miré té té
gjithé pérbérésve, hidhni pérbérésit e
tjeré gjaté procesit t& pérgatitjes, p.sh.
gepén dhe erézat.

Pérdorimi i disgeve me vrima:

= Disku me vrima té vogla pér mish pule,
derri dhe gjedhi té zier, mélgi té zier,
peshk té zier pér supa; mish derri dhe
mish vigi té papérpunuar pér qofte; mélgi
té papérgatitur, mish dhe shpek pér
sallam me mélci; mish derri pér sallam té
tymosur

Pérmbledhje e pastrimit sq

= Disku me vrima mesatare pér mish derri
dhe mish gjedhi pér pashteté dhe
salsice bolonjeze

= Disku me vrima té médha pér mish derri
té pjekur pér supé me gulash; mbetje
pér tavat me mbetje, p.sh. me mish ose
sallam

Aksesori pér mbushjen e sallamit

= Para pérpunimit, zbusni zorrén natyrale
né ujé té vakét pér rreth 10 minuta.

= Mos e mbushni [Ekurén e sallamit shumé
té ngjeshur, sepse gjaté zierjes ose
pjekjes sallami mund té hapet.

Pérmbledhje e pastrimit
Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit
né tabelé.

~ Fig. EA
Ruaijtja e pjeséve té vecanta

» Pas pastrimit, vendosni né ruajtje pjesét
individuale né kutiné e ruajtjes sé
mbushésit té sallamit.

- Fig.

Receta
Ké&tu gjeni njé pérzgjedhje té recetave gé
jané krijuar posacérisht pér aksesorin tuaj.

Qofte

Byrek

= 500 g mish gengji, i preré né shirita

= 500 g bollgur gruri, i laré dhe i kulluar

= 1 gepé e vogél, e griré

Pérgatitja

= Pgrgatitni né ményré té alternuar mishin
e gengjit dhe bollgurin me diskun me
vrima té vogla né grirésen e mishit.

= Shtoni gepét dhe pérzieni miré brumin.

= PE&rpunoni edhe njé heré pérzierjen né
grirésen e mishit.

Mbushja

400 g mish gengji, i preré né shirita

2 gepé mesatare, té grira

1 lugé gjelle vaj

1 lugé gjelle miell

2 lugé caji piper Xhamajke

Kripé dhe piper
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sq Meénjanimi i defekteve

Pérgatitja

= Grini mishin e gengjit me diskun me
vrima té€ vogla né grirésen e mishin.

m Skugim gepén derisa té marré njé ngjyré
kafe té arté.

= Shtojmé mishin e gengjit dhe e skugim.

m Shtoni pérbérésit e mésipérm dhe

skugini té gjitha né avull rreth 1-2 minuta.

= Derdhni yndyrén e tepért dhe Iéreni
mbushjen gé té ftohet.

Pergatltla pér qofte:
= Pérgatitni pérzierjen pér byrekun me
aksesorin pér qofte.

® Brumin e zbrazét e ndajmé né copa 7,5
cm té gjata.

= Né fund, mbushim petén e byrekut.

= Hidhni pak mbushje né petén e byrekut
dhe ngjishni fort anén tjetér té petés sé
brumit.

= Nxehni vajin né 180°C dhe skugni goftet
pér rreth 6 minuta derisa té marrin njé
ngjyré kafe té arté.

Makarona

= Pgrgatitni makineriné e kuzhinés me
diskun me makaronat gé déshironi.

= Ndani brumin né copa té vogla.

= Vendosni ¢elésin rrotullues né nivelin 7.

= Hidhni copat e vecanta té brumit né
enén e mbushjes dhe shtyjini pér poshté
me cilindrin e ngjeshjes.

= Higni brumin me formén e makaronave
dhe hidheni pérséri né enén e mbushjes;
késhtu ai do té béhet vecanérisht elastik.

= Pgs kalimit t& dyté té brumit, pritni
makaronat me njé thiké né gjatésiné gé
déshironi, direkt né unazén e vidhosjes.

= Shtroni makaronat mbi njé peceté
pambuku té lyer me miell ose mbi njé
pllaké dérrase.

Késhillé Thani makaronat e freskéta gé t'i
ruani.

Biskotat e valézuara

= Pgrgatitni makineriné e kuzhinés me
aksesorin pér biskota té valézuara dhe
vendosni formén gé déshironi.

= Ndani brumin né copa té vogla.

= Vendosni ¢elésin rrotullues né nivelin
1-2.
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= Hidhni copat e vecanta té brumit né
enén e mbushjes dhe shtyjini pér poshté
me cilindrin e ngjeshjes.

= Pritni brumin me njé thiké né gjatésiné
qé déshironi, direkt né unazén e
vidhosjes.

= Vendosni biskotat e valézuara né njé
tavé pjekjeje té lyer me miell ose ku
éshté shtruar letér pér pjekje.

Shénim Pér té ruajtur formén gé déshironi,
mos e pérpunoni shumeé brumin gé té
zbutet.

Ménjanimi i defekteve

Ushqgimet nuk pérpunohen edhe nése
pajisja kryesore éshté né puné.
Bashkuesja e turjelés éshté mbingarkuar
dhe éshté thyer né pikén e thyerjes.

Shénim Pjesét e kémbimit té pajisura me
piké thyerjeje nuk jané pjesé e detyrimeve
tona té garancisé. Njé bashkuese e re
mund té€ gjendet prané shérbimit té klientit
né numrin e porosisé 10001090.

1. Lironi vidén dhe higni bashkuesen me
defekt.

- Fig. EA

2. Vendosni bashkuesen e re dhe
shtréngojeni.

- Fig. B
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