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Das Zubehör eignet sich für die 
Küchenmaschine MUM8... .
Gebrauchsanleitung der Küchenmaschine 
MUM8... beachten.
Dieses Zubehör ist für die Verarbeitung 
haushaltsüblicher Mengen konstruiert und nicht 
für den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Der Mixer ist geeignet zum
– Mischen und Schäumen von Flüssigkeiten,
– Zerkleinern und Hacken von rohem Obst, 

Gemüse, Nüssen und Schokolade,
– Pürieren von Suppen, gekochtem Obst 

und Gemüse,
– Zubereiten von Mayonnaisen und Soßen.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild 1
1 Mixerträger mit Messer
2 Mixerbehälter (Glas)
3 Deckel mit Nachfüllöffnung und Trichter

Sicherheitshinweise
Mixer nur im vollständig zusammengesetzten 
Zustand am Gerät aufsetzen und betreiben.
Mixer nur bei Stillstand des Antriebs und bei 
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder 
abnehmen.
Mixer nur in der aufgeführten Betriebsposition 
betreiben.
Kinder vom Gerät fernhalten.
Den Mixer niemals leer betreiben.
Mixer nur mit aufgesetztem Deckel betreiben.
Deckel muss vollständig verriegelt sein.
Glasbehälter niemals starken 
Temperaturschwankungen aussetzen.
Lassen Sie Flüssigkeiten lauwarm werden, 
bevor Sie diese in den Behälter gießen. 
Den Deckel während der Arbeit immer mit einer 
Hand festhalten. Dabei nicht über die 
Nachfüllöffnung greifen!

Vorbereiten
Bild 2
^ÅÜíìåÖ>
jáñÉê=åáÉã~äë=çÜåÉ=ÇáÉ=aáÅÜíìåÖ=~ã=
jáñÉêíê®ÖÉê=òìë~ããÉåëÉíòÉåK=
Mixer zusammensetzen:
 Mixerträger mit Dichtung so in den 

Mixerbehälter setzen, das sich der Strich 
unter der Pfeilmarkierung befindet.

 Mixerträger durch Drehung nach rechts 
bis zum Anschlag befestigen (Bild 2a).

Bedienen

Bild 3
 Entriegelungstaste drücken und 

Schwenkarm in Betriebsposition bringen.
 Antriebsschutzdeckel müssen angebracht 

sein. Auf richtige Lage achten!
 Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.
 Mixer aufsetzen (Markierung am Gerät und 

am Mixer beachten) und gegen den 
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

 Zutaten einfüllen.
– Maximalmenge an flüssigen Zutaten 

= 1,75 Liter;
– Maximalmenge an schäumenden oder 

heißen Flüssigkeiten = 0,75 Liter;
– Optimale Verarbeitungsmenge an 

festen Zutaten = 100 Gramm.
 Deckel aufsetzen und durch Drehung im 

Uhrzeigersinn verrieglen.
 Drehschalter auf gewünschte Stufe stellen.

de

sÉêäÉíòìåÖëÖÉÑ~Üê=
ÇìêÅÜ ëÅÜ~êÑÉ jÉëëÉêL=
êçíáÉêÉåÇÉå=^åíêáÉÄ

káÉ=áå=ÇÉå=~ìÑÖÉëÉíòíÉå=jáñÉê=
ÖêÉáÑÉå>

sÉêÄêΩÜìåÖëÖÉÑ~Üê
_Éáã=sÉê~êÄÉáíÉå=îçå=ÜÉá≈Éã=
jáñÖìí=íêáíí=a~ãéÑ=ÇìêÅÜ=ÇÉå=
qêáÅÜíÉê=áã=aÉÅâÉä=~ìëK=
j~ñáã~ä MITR iáíÉê=ÜÉá≈É=çÇÉê=
ëÅÜ®ìãÉåÇÉ=cäΩëëáÖâÉáí=ÉáåÑΩääÉåK

Wichtiger Hinweis
Ohne den aufgesetzten Werkzeug-
antriebsschutzdeckel und bei 
unvollständig aufgesetztem Mixer 
schaltet das Gerät nicht ein. 
Mixerdeckel beim Arbeiten am Rand 
festhalten. Dabei nicht über die 
Nachfüllöffnung greifen!
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Zutaten nachfüllen Bild 4
 Gerät am Drehschalter ausschalten.
 Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen 

und abnehmen.
 Zutaten nachfüllen
oder
 Trichter am Mixerdeckel herausnehmen und 

feste Zutaten nach und nach in 
Nachfüllöffnung einfüllen

oder
 flüssige Zutaten durch den Trichter einfüllen.

Nach der Arbeit
 Gerät am Drehschalter ausschalten. 

Abwarten, bis das Messer zum Stillstand 
kommt.

 Netzstecker ziehen.
 Mixer im Uhrzeigersinn drehen und 

abnehmen.
 Deckel vom Mixbecher abnehmen. 

Dazu den Deckel gegen den Uhrzeigersinn 
drehen und abnehmen.

Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch 
reinigen.

Reinigen und Pflegen

m ^ÅÜíìåÖ>
hÉáåÉ=ëÅÜÉìÉêåÇÉå=oÉáåáÖìåÖëãáííÉä=
îÉêïÉåÇÉåK
jáñÉêíê®ÖÉê=åáÅÜí=áå=ÇÉê=péΩäã~ëÅÜáåÉ=êÉáåáÖÉå=
ìåÇ=åáÅÜí=áã=t~ëëÉê=äáÉÖÉå=ä~ëëÉåK=
Mixer am besten sofort nach Gebrauch reinigen.
 Mixerträger unter fließendem Wasser 

reinigen.
 Deckel und Mixerbehälter kann in der 

Spülmaschine gereinigt werden.
Hinweis:
Deckel kann zur Reinigung auseinander 
genommen werden.
Bild 5
 Trichter nach oben aus dem Deckel 

nehmen.
 Einsatz nach unten aus dem Deckel 

drücken.

Tipp:
Wasser mit etwas Spülmittel in den 
aufgesetzten Mixer geben (ca. halb voll).
Für wenige Sekunden den Mixer einschalten 
(Stufe M). Spülwasser ausschütten und Mixer 
mit klarem Wasser ausspülen.

Hilfe bei Störungen
Siehe dazu die Anweisungen in der 
Gebrauchsanleitung des Grundgerätes.

Rezepte

Mayonnaise
Hinweis: Im Mixer kann Mayonnaise nur aus 
ganzen Eiern (Eiweiss und Eigelb) zubereitet 
werden.
Grundrezept: 
1 Ei
1 gehäufter TL Senf
1 EL Essig oder Zitronensaft 
1 Prise Salz
1 Prise Zucker 
200–250 ml Öl
Zutaten müssen die gleiche Temperatur haben.
 Zutaten (außer ÖI) einige Sekunden auf 

Stufe 2 vermischen.
 Gerät auf höchste Stufe schalten, das ÖI 

durch den Trichter gießen und so lange 
mixen, bis die Mayonnaise emulgiert. 

Höchstmenge: doppelte Menge Grundrezept

Heiße Schokolade
50–75 g gekühlte Blockschokolade
½ l heiße Milch
Schlagsahne und Schokoraspel nach Wunsch
 Blockschokolade in Stücke (ca. 1 cm) 

schneiden und im Mixer auf Stufe 4 
vollständig zerkleinern.

 Gerät ausschalten und die Milch durch den 
Trichter zugeben. Ca. 30 Sekunden auf 
Stufe 4 mixen.

 Heiße Schokolade in Gläser füllen und nach 
Wunsch mit geschlagener Sahne und 
Schokoraspel servieren.

de

sÉêäÉíòìåÖëÖÉÑ~Üê=
ÇìêÅÜ ëÅÜ~êÑÉ jÉëëÉê

jáñÉêãÉëëÉê=åáÅÜí=ãáí=Ääç≈Éå=
e®åÇÉå=ÄÉêΩÜêÉåK=wìã=oÉáåáÖÉå=
_ΩêëíÉ=ÄÉåìíòÉåK

Wichtiger Hinweis
Beim Verarbeiten von Flüssigkeiten/
flüssigen Zutaten die Drehzahl des 
Gerätes langsam stufenweise 
erhöhen, um ein Herausspritzen des 
Mixgutes zu vermeiden. Mixerdeckel 
beim Arbeiten am Rand festhalten.
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Bananen-Eis-Shake
2–3 Bananen
2–3 geh. EL Vanilleeis oder Zitroneneis 
2 Päckchen Vanillezucker 
½ l Milch
 Bananen in Stücke schneiden und im Mixer 

5–10 Sekunden zerkleinern.
 Nach Stillstand des Geräts Milch und 

Zutaten dazu geben und ca. 1 Minute 
mixen, bis die Masse schaumig ist.

Früchte-Becher
250 g Früchte (z. B.: Erdbeeren, Banane,
Orange, Apfel) 
50–100 g Zucker 
500 ml kaltes Wasser 
Eis nach Wunsch
 Früchte schälen und in Stücke schneiden.
 Alle Zutaten (außer Eis) in den Mixer geben 

und auf Stufe 4 ca. 1 Minute mixen.
 Evtl. zusammen mit dem Eis servieren.

Sportler-Cocktail
2–3 Orangen 
1 Zitrone
½–1 EL Zucker oder Honig
¼ I Apfelsaft
¼ l Mineralwasser evtl. Eiswürfel
 Orangen und Zitrone schälen, in Stücke 

schneiden.
 Zutaten (außer Apfelsaft und Mineralwasser) 

ca. 30 Sekunden auf Stufe 4 mixen.
 Apfelsaft und Mineralwasser zugeben.
 Kurz mixen, bis das Getränk aufgeschäumt 

ist.
 Cocktail in Gläser geben und nach Wunsch 

mit Eiswürfeln servieren.

Rote Grütze
400 g Früchte (entkernte Sauerkirschen, 
Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren, 
Brombeeren)
100 ml Sauerkirschsaft 
100 ml Rotwein
80 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker 
2 EL Zitronensaft
1 Msp. Nelken (gemahlen) 
1 Prise Zimt (gemahlen) 
8 Blatt Gelatine
 Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten 

einweichen.
 Alle Zutaten (außer Gelatine) aufkochen.
 Die Gelatine ausdrücken und in der 

Mikrowelle schmelzen, nicht kochen.
 Heiße Früchte und Gelatine auf Stufe 3 

ca. 1 Minute mixen.
 Grütze in kalt ausgespülte Schälchen füllen 

und kaltstellen.
Tipp: Rote Grütze schmeckt mit geschlagener 
Sahne oder Vanillesauce.

de

Änderungen vorbehalten.
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The accessories are suitable for the food 
processor MUM8... .
Follow the operating instructions for the food 
processor MUM8… .
This accessory is designed for processing small 
amounts of food in the home and is not intended 
for industrial use.
The blender is suitable for
– blending and frothing liquids,
– cutting and chopping raw fruit, vegetables, 

nuts and chocolate,
– puréeing soups, cooked fruit and 

vegetables,
– preparing mayonnaise and sauces.

Overview
Please fold out the illustrated pages.
Fig. 1
1 Blender holder with blade
2 Blender jug (glass)
3 Lid with feed tube and funnel

Safety Information
Blender must be completely assembled before 
it is attached to the appliance and operated.
Before attaching or removing the blender, 
wait until the drive has come to a standstill 
and pull out the mains plug.
Operate the blender in the indicated operating 
position only.
Keep children away from the appliance.
Never operate the blender empty.
Do not operate the blender without the lid 
attached.
Lid must be locked correctly.
Never expose the glass container to severe 
temperature fluctuations.
Wait until the liquid is lukewarm before pouring 
it into the container. 
While working, always hold the lid firmly with one 
hand. Do not grip the feed tube!

Preparation
Fig. 2
t~êåáåÖ>
kÉîÉê=~ëëÉãÄäÉ=íÜÉ=ÄäÉåÇÉê=ïáíÜçìí=íÜÉ=ëÉ~ä=
çå=íÜÉ=ÄäÉåÇÉê=ÜçäÇÉêK=
Putting the blender together:
 Insert blender holder with seal into 

the blender jug, ensuring that the line 
is under the arrow.

 Attach blender holder by rotating it as far 
as possible to the right (Fig. 2a).

Operating the appliance

Fig. 3
 Press release button and move swivel arm 

into the operating position.
 Drive covers must be attached. 

Ensure that they are attached properly!
 Remove the blender drive cover.
 Attach the blender (note mark on the 

appliance and on the blender) and rotate as 
far as possible in an anti-clockwise direction.

 Add ingredients.
– Maximum amount of liquid ingredients 

= 1.75 litres;
– Maximum amount of frothing or hot 

liquids = 0.75 litres;
– Optimum processing amount of solid 

ingredients = 100 grams.
 Attach lid and lock by rotating it in a clock-

wise direction.
 Set the rotary switch to the desired setting.

en

oáëâ=çÑ=áåàìêó=Ñêçã=ëÜ~êé=Ää~ÇÉëL
êçí~íáåÖ=ÇêáîÉ

kÉîÉê=éä~ÅÉ=ÑáåÖÉêë=áå=íÜÉ=~íí~ÅÜÉÇ=
ÄäÉåÇÉê>

oáëâ=çÑ=ëÅ~äÇáåÖ

fÑ=éêçÅÉëëáåÖ=Üçí=äáèìáÇëI=ëíÉ~ã=
ÉëÅ~éÉë=íÜêçìÖÜ=íÜÉ=ÑìååÉä=áå=íÜÉ=
äáÇK=^ÇÇ=~=ã~ñK=MKTR=äáíêÉë=çÑ=Üçí=
çê ÑêçíÜáåÖ=äáèìáÇK

Important information
The appliance will not switch on 
if the tool drive cover is missing 
or if the blender is attached incorrectly. 
When working, hold the blender cover 
by the edge. Do not grip the feed 
tube!
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Adding more ingredients Fig. 4
 Switch off the appliance with the rotary 

switch.
 Rotate the lid in an anti-clockwise direction 

and remove.
 Add more ingredients
or
 take out the funnel on the blender cover 

and gradually add solid ingredients via 
the feed tube

or
 pour liquid through the funnel.

After using the appliance
 Switch off the appliance with the rotary 

switch. Wait until the blade has come 
to a standstill.

 Pull out the mains plug.
 Rotate the blender in a clockwise direction 

and remove.
 Take the lid off the blender jug. 

Rotate the lid in an anti-clockwise direction 
and remove.

Tip: It is recommended to clean the blender 
immediately after use.

Cleaning and servicing

m t~êåáåÖ>
aç=klq=ìëÉ=~Äê~ëáîÉ=ÅäÉ~åáåÖ=~ÖÉåíëK
aç=åçí=ï~ëÜ=ÄäÉåÇÉê=ÜçäÇÉê=áå=íÜÉ=ÇáëÜï~ëÜÉê=
çê=äÉ~îÉ=áí=áå=ï~íÉêK=
It is recommended to clean the blender 
immediately after use.
 Clean blender holder under running water.
 Lid and blender jug can be washed 

in the dishwasher.
Note:
Lid can be disassembled for cleaning.
Fig. 5
 Pull funnel upwards out of the lid.
 Press insert downwards out of the lid.
Tip:
Pour water with a little washing-up liquid into 
the attached blender (approx. half full).
Switch on the blender forseveral seconds 
(setting M). Pour out the water and rinse 
out the blender with clear water.

Troubleshooting
See the instructions in the operating instructions 
for the base unit.

Recipes

Mayonnaise
Note: Mayonnaise can be prepared 
in the blender with whole eggs 
(egg white and egg yolk) only.
Basic recipe:
1 egg
1 heaped tsp. mustard
1 tsb. vinegar or lemon juice
1 pinch of salt
1 pinch of sugar
200–250 ml oil
Ingredients must be at the same temperature.
 Mix ingredients (except oil) for several 

seconds at setting 2.
 Switch the appliance to the highest setting, 

pour the oil through the funnel and blend 
until the mayonnaise emulsifies. 

Maximum quantity: Double the quantity of the 
basic recipe.

Hot chocolate
50–75 g/2–3 fl oz cooled cooking chocolate
½ l/18 fl oz hot milk
Whipped cream and grated chocolate 
as required
 Cut cooking chocolate into pieces 

(approx. 1. cm) and chop up completely 
in the blender on setting 4.

 Switch off appliance and add the milk 
through the funnel. Blend for 
approx. 30 seconds on setting 4.

 Pour the hot chocolate into glasses and 
serve with whipped cream and grated 
chocolate as required.

en

oáëâ=çÑ=áåàìêó=Ñêçã=ëÜ~êé=Ää~ÇÉë

aç=åçí=íçìÅÜ=ÄäÉåÇÉê=Ää~ÇÉë=
ïáíÜ Ä~êÉ=Ü~åÇëK=
`äÉ~å íÜÉã ïáíÜ ~ ÄêìëÜK

Important information
When processing liquids/liquid 
ingredients, slowly increase the speed 
of the appliance in stages to prevent 
the food from shooting out. 
When working, hold the blender cover 
by the edge.
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Banana ice shake
2–3 bananas
2–3 heaped tbs. vanilla or lemon ice cream 
2 packet of vanilla sugar
½ l milk
 Cut bananas into pieces and chop up in the 

blender for 5–10 seconds.
 When the appliance has come to standstill, 

add milk and ingredients and blend for 
approx. 1 minute until the mixture is frothy.

Fruit sundae
250 g/8 oz fruit (e.g. strawberries, banana, 
orange, apple)
50–100 g sugar
500 ml/18 fl oz cold water
Ice as required
 Peel fruit and cut into pieces
 Put all ingredients (except ice) in the blender 

and blend on setting 4 for approx. 1 minute.
 Serve with the ice cream

Sportsman’s cocktail
2–3 oranges
1 lemon
½–1 tbs. sugar or honey
¼ l/9 fl oz apple juice
¼ l mineral water and ice cube if required
 peel oranges and lemon, cut into pieces.
 Blend ingredients (except apple juice and 

mineral water) for approx. 30 seconds 
on setting 4.

 Add the apple juice and mineral water
 Blend briefly until the drink is frothy.
 Pour the cocktail into glasses and serve 

as required with ice cubes

Red fruit pudding
400 g/14 oz fruit (pitted sour cherries, 
raspberries, black/red currants, strawberries, 
blackberries)
100 ml/3½ fl oz sour cherry juice
100 ml/3½ fl oz red wine
80 g sugar
1 packet of vanilla sugar
2 tbs. lemon juice
1 pinch of cloves (ground)
1 pinch of cinnamon (ground)
8 gelatine leaves
 Soak the gelatine in cold water for approx. 

10 minutes
 Bring all the ingredients (except the gelatine) 

to the boil
 Dry the gelatine and melt in the microwave, 

but do not cook
 Blend hot fruit and gelatine on setting 3 for 

approx. 1 minute.
 Pour the red fruit pudding into small bowls 

rinsed out with cold water and refrigerate
Tip: Red fruit pudding tastes good with whipped 
cream or vanilla sauce

en

Subject to change without notice.
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Les accessoires sont adaptés au robot culinaire 
MUM8... .
Respectez la notice d’utilisation du robot 
ménager MUM8… .
Cet accessoire a été conçu pour traiter les 
quantités habituelles d'un foyer et n'est pas 
destiné à des activités professionnelles.
Le mixeur convient aux tâches suivantes :
– Mixer et faire mousser les liquides.
– Broyer et hacher les fruits crus, les 

légumes, les noix et le chocolat.
– Réduire en purée les soupes, les fruits 

et légumes cuits.
– Préparer des mayonnaises et des sauces.

Vue d'ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Fig. 1
1 Support du mixeur
2 Verseuse du mixer (verre)
3 Couvercle avec ouverture pour ajout 

et entonnoir

Consignes de sécurité
Ne posez le mixeur sur l'appareil et ne le faites 
fonctionner qu'après l'avoir entièrement monté.
Ne posez ou retirez le mixeur qu’après que 
le moteur se soit immobilisé et avoir débranché 
la fiche mâle de la prise de courant.
Ne faites marcher le mixeur que dans la position 
de service indiquée.
Cet appareil n'est pas un jouet. 
Éloignez les enfants.
Ne faites jamais tourner le mixeur à vide.
N'utilisez le mixeur qu'après avoir posé 
le couvercle dessus.
Le couvercle doit être entièrement verrouillé.
N'exposez jamais la verseuse en verre 
à de fortes variations de température.
Attendez que les liquides aient tiédi avant 
de les verser dans la verseuse. 
Pendant le travail, tenez toujours fermement 
le couvercle d'une main. Ne placez pas les 
doigts au-dessus de l'ouverture pour ajout.

Préparatifs
Fig. 2
^ííÉåíáçå=>
kD~ëëÉãÄäÉò=à~ã~áë=äÉ=ãáñÉìê=ë~åë=äÉ=àçáåí=
ëáíì¨=ÅçåíêÉ=äÉ=ëìééçêí=Çì=ãáñÉìêK=
Assembler le mixeur :
 Placez le support de mixeur avec le joint 

dans la verseuse de sorte que le trait 
se trouve sous le marquage fléché.

 Tournez le support de mixeur à droite 
jusqu'à la butée pour le fixer (Fig. 2a).

Utilisation

Fig. 3
 Appuyez sur la touche de déverrouillage 

et amenez le bras basculant en position 
de service.

 Mettez en place les couvercles protégeant 
le mécanisme d’entraînement. 
Vérifiez si la position est correcte !

 Retirez le couvercle protégeant 
l’entraînement du mixeur.

 Mettez le mixeur en place (tenez compte 
du repère sur l’appareil et sur le mixeur) 
et faites-le tourner en sens inverse des 
aiguilles d’une montre jusqu’à la butée.

 Ajoutez des ingrédients.
– Quantité maximum d’ingrédients 

liquides = 1,75 litre;
– Quantité maximum de liquides chauds 

ou moussants = 0,75 litre ;
– Quantité optimale préparable 

d’ingrédients fermes = 100 grammes.
 Posez le couvercle et verrouillez-le par 

rotation dans le sens des aiguilles d'une 
montre.

 Réglez l’interrupteur rotatif sur la position 
voulue.

fr

oáëèìÉ=ÇÉ=ÄäÉëëìêÉ=~îÉÅ=äÉë=ä~ãÉë=
íê~åÅÜ~åíÉë=Çì=ãáñÉìêL
äÛÉåíê~≤åÉãÉåí=Éå=êçí~íáçå=>

kÛáåíêçÇìáëÉò=à~ã~áë=äÉë=ÇçáÖíë=Ç~åë=
äÉ=ãáñÉìê=Éå=éä~ÅÉ=>

oáëèìÉ=ÇÉ=îçìë=¨Äçìáää~åíÉê=>

içêëèìÉ=îçìë=íê~áíÉò=ÇÉë=~äáãÉåíë=
ã¨ä~åÖ¨ë=íê≠ë=ÅÜ~ìÇëI=ÇÉ=ä~=î~éÉìê=
íê~îÉêëÉ=äÛÉåíçååçáê=ã¨å~Ö¨=Ç~åë=
äÉ ÅçìîÉêÅäÉK=sÉêëÉò=~ì=ã~ñáãìã=
MITR äáíêÉ=ÇÉ=äáèìáÇÉ=íê≠ë=ÅÜ~ìÇ=
çì ãçìëë~åíK
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Rajouter des ingrédients Figure 4
 Éteignez l’appareil par l’interrupteur rotatif.
 Tournez le couvercle en sens inverse des 

aiguilles d'une montre puis retirez-le.
 Rajouter des ingrédients
ou
 enlevez l'entonnoir du couvercle du mixeur 

et versez progressivement les ingrédients 
fermes par l’ouverture pour ajout

ou
 versez les ingrédients liquides par 

l’entonnoir.

Après le travail
 Éteignez l’appareil par l’interrupteur rotatif. 

Attendez que la lame se soit immobilisée.
 Débranchez la fiche mâle de la prise de 

courant.
 Tournez le mixeur dans le sens des aiguilles 

d’une montre puis retirez-le.
 Retirez le couvercle du bol mixeur. 

Pour ce faire, tournez le couvercle 
en sens inverse des aiguilles d'une 
montre et détachez-le.

Un conseil: il est préférable de nettoyer 
le mixeur immédiatement après utilisation.

Nettoyage et entretien

m ^ííÉåíáçå=>
kDìíáäáëÉò=é~ë=ÇÉ=Ç¨íÉêÖÉåí=~Äê~ëáÑK
kÉ=ãÉííÉò=é~ë=äÉ=ëìééçêí=ÇÉ=ãáñÉìê=~ì=ä~îÉJ
î~áëëÉääÉ=Éí=åÉ=äÉ=ä~áëëÉò=é~ë=áããÉêÖ¨=Ç~åë=
äDÉ~ìK=
Nettoyez le mixeur de préférence 
immédiatement après utilisation.

 Nettoyez le support de mixeur sous l’eau 
du robinet.

 Le couvercle et la verseuse vont au lave-
vaisselle. 

Remarque:
Le couvercle peut se démonter pour le nettoyer.
Fig. 5
 Sortez l'entonnoir par le haut du couvercle.
 Poussez l'insert pour le sortir par le bas 

du couvercle.
Un conseil :
Un conseil : versez de l’eau additionnée d’un 
peu de produit à vaisselle dans le bol mixeur 
en place (remplissez-le à moitié).
Faites fonctionner le mixeur pendant quelques 
secondes (position M). Jetez l’eau de nettoyage 
puis rincez le mixeur à l’eau claire.

Dérangements et remèdes
Voir à ce sujet les instructions figurant dans 
la notice d'utilisation de l'appareil de base.

Recettes

Mayonnaise
Remarque : avec le mixeur, vous pouvez 
préparer la mayonnaise uniquement avec des 
œufs entiers (le blanc et le jaune).
Recette de base :
1 œuf
1 cuillère à café bombée de moutarde
1 cuillère à soupe de vinaigre ou de jus de citron
1 pincée de sel
1 pincée de sucre
200–250 ml huile
Les ingrédients doivent tous être à la même 
température.
 Mélangez les ingrédients (sauf l’huile) 

pendant quelques secondes, avec le robot 
réglé sur le niveau 2.

 Réglez l'appareil sur la vitesse la plus élevée. 
Versez l'huile par l'entonnoir et mélangez 
jusqu'à ce que la mayonnaise s'émulsionne. 

Quantité maximale : doublez les quantités 
de la recette de base.

fr

Remarque importante
Sans le couvercle protégeant 
l'entraînement d'accessoire et si le 
mixeur n'a pas été entièrement posé, 
l'appareil ne démarre pas. 
Pendant le travail, tenez le couvercle 
du mixeur par le bord. 
Ne placez pas les doigts au-dessus 
de l'ouverture pour ajout.

oáëèìÉ=ÇÉ=ÄäÉëëìêÉ=~îÉÅ=äÉë=ä~ãÉë=
íê~åÅÜ~åíÉë=>

kÉ=íçìÅÜÉò=é~ë=äÉë=ä~ãÉë=Çì=ãáñÉìê=
~îÉÅ=äÉë=ã~áåë=åìÉëK=
mçìê åÉííçóÉêI ìíáäáëÉò=ìåÉ=ÄêçëëÉK

Remarque importante
Lorsque vous traitez des liquides/ 
ingrédients liquides, haussez lente-
ment la vitesse de l'appareil, par 
étapes, pour empêcher les ingré-
dients à mélanger de jaillir et d'écla-
bousser. Pendant le travail, tenez 
le couvercle du mixeur par le bord.
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Chocolat chaud
50–75 g de chocolat froid en tablette
½ l de lait très chaud
Crème fouettée et copeaux de chocolat selon 
le goût
 Partagez le chocolat de ménage en 

morceaux d'env. 1 cm et broyez-les 
complètement dans le mixeur réglé 
sur le niveau 4.

 Éteignez l'appareil et versez le lait par 
l'entonnoir. Mélangez env. 30 secondes 
sur le niveau 4.

 Versez le chocolat chaud dans des verres, 
puis servez avec de la crème fouettée et des 
copeaux de chocolat, selon le goût.

Milk-shake à la banane
2–3 bananes
2–3 cuillères à soupe bombées de glace 
à la vanille ou au citron 
2 sachet de sucre vanillé,
½ l de lait
 Découpez les bananes en morceaux 

et broyez pendant 5–10 secondes 
au mixeur.

 Après que le mixeur s’est immobilisé, 
ajoutez le lait et les ingrédients, puis mixez 
pendant env. 1 minute jusqu'à faire mousser 
le mélange.

Cocktail de fruits
250 g de fruits (par ex. des fraises, bananes, 
oranges, pommes)
50–100 g de sucre
500 ml d'eau froide
Glace selon le goût
 Pelez les fruits puis coupez-les en 

morceaux.
 Versez tous les ingrédients (sauf la glace) 

dans le mixeur, réglez sur le niveau 4 
et mixez pendant env. 1 minute.

 Servez, en accompagnant éventuellement 
de glace.

Cocktail du sportif
2–3 oranges
1 citron
½–1 cuillère à soupe de sucre ou de miel
¼ l de jus de pomme
¼ l d'eau minérale, glaçons éventuellement
 Pelez les oranges et le citron, découpez-les 

en morceaux.
 Mélangez les ingrédients (sauf le jus 

de pommes et l'eau minérale) pendant 
environ 30 secondes sur le niveau 4.

 Ajoutez le jus de pomme et l'eau minérale.
 Mixez pendant un instant pour que 

la boisson devienne mousseuse.
 Versez le cocktail dans des verres, et servez 

avec des glaçons selon le goût.

Compote de fruits rouges
400 g de fruits (griottes dénoyautées, 
framboises, groseilles, cassis, fraises, mures) 
100 ml de jus de griottes
100 ml de vin rouge
80 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé,
2 cuillères à soupe de jus de citron
1 clou de girofle (moulu)
1 pincée de cannelle (moulue)
8 feuilles de gélatine
 Faites ramollir la gélatine dans de l'eau froide 

pendant 10 minutes environ.
 Portez à ébullition tous les ingrédients 

(sauf la gélatine).
 Pressez la gélatine puis faites-la fondre 

au micro-ondes, sans la faire cuire.
 Mélangez les fruits chauds et la gélatine 

pendant environ 1 minute sur le niveau 3.
 Versez la compote dans des coupes 

passées sous l'eau froide puis mettez-les 
au frais.

Un conseil : la compote de fruits rouges est 
délicieuse accompagnée de crème fouettée 
ou de crème à la vanille.

fr

Sous réserve de modifications.
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L'accessorio è idoneo per la macchina 
da cucina MUM8... .
Seguire le istruzioni per l'uso della macchina 
da cucina MUM8… .
Questo accessorio è costruito per la lavorazione 
di quantità usuali nella famiglia e non è destinato 
all'uso professionale.
Il frullatore è idoneo per
– miscelare e lavorare a schiuma liquidi,
– sminuzzare e tritare frutta cruda, verdura, 

noci e cioccolato,
– fare purè di minestre, frutta e verdure 

cotte,
– preparare maionese e salse.

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Figura 1
1 Supporto frullatore con lame
2 Bicchiere del frullatore (vetro)
3 Coperchio con apertura di aggiunta 

e imbuto

Istruzioni di sicurezza
Applicare il frullatore sull'apparecchio ed usarlo 
solo nello stato di montaggio completo.
Applicare o rimuovere il frullatore solo ad 
ingranaggio fermo e spina di alimentazione 
estratta.
Usare il frullatore solo nella posizione 
di funzionamento mostrata.
Tenere i bambini lontano dall'apparecchio.
Non fare mai funzionare il frullatore a vuoto,
Usare il frullatore solo con il coperchio applicato.
Il coperchio deve essere bloccato 
completamente.
Non esporre mai i contenitori di vetro a forti 
variazioni di temperatura.
Fate raffreddare i liquidi finché non sono tiepidi, 
prima di versarli nel contenitore. 
Durante il funzionamento mantenere sempre 
il coperchio con una mano. 
Non afferrarlo sull’apertura d’aggiunta 
ingredienti!

Preparazione
Figura 2
^ííÉåòáçåÉ>
kçå=ãçåí~êÉ=ã~á=áä=Ñêìää~íçêÉ=ëÉåò~=
ä~ Öì~êåáòáçåÉ=ëìä=ëìééçêíç=Ñêìää~íçêÉK=
Comporre il frullatore:
 Mettere il supporto frullatore con la guarni-

zione nel bicchiere del frullatore in modo che 
la tacca si trovi sotto la freccia di riferimento.

 Fissare il supporto frullatore mediante 
rotazione verso destra fino all'arresto 
(figura 2a).

Uso

Figura 3
 Premere il pulsante di sblocco e portare 

il braccio oscillante in posizione di lavoro.
 I coperchi di scurezza ingranaggi devono 

essere applicati. Attenzione alla posizione 
corretta!

 Rimuovere il coperchio di sicurezza 
dell’ingranaggio frullatore.

 Applicare il frullatore (osservare il riferimento 
sull’apparecchio e sul frullatore) e ruotarlo in 
senso antiorario fino all’arresto.

 Introdurre gli ingredienti.
– Quantità massima di ingredienti liquidi 

= 1,75 litri;
– Quantità massima di ingredienti che 

formano schiuma o bollenti = 0,75 litri;
– Quantità ottimale di lavorazione per 

ingredienti solidi = 100 grammi.
 Applicare il coperchio e  bloccarlo 

mediante rotazione in senso orario.
 Ruotare la manopola sulla velocità 

desiderata.

it

mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ=Ç~=ä~ãÉ=í~ÖäáÉåíáL
áåÖê~å~ÖÖáç=áå=êçí~òáçåÉ

kçå=áåíêçÇìêêÉ=ã~á=äÉ=ã~åá=
åÉä Ñêìää~íçêÉ=~ééäáÅ~íç>

mÉêáÅçäç=ëÅçíí~íìêÉ

aìê~åíÉ=ä~=ä~îçê~òáçåÉ=Çá=Ñêìää~íá=
ãçäíç=Å~äÇáI=Ç~ä=ÄáÅÅÜáÉêáåç=Ççë~íçêÉ=
åÉä=ÅçéÉêÅÜáç=ÉëÅÉ=î~éçêÉK=
fåíêçÇìêêÉ=ã~ëëáãç=MITR äáíêá=
Çá äáèìáÇç=ãçäíç=Å~äÇç=ç=ÅÜÉ=
éêçÇìÅÉ=ëÅÜáìã~K
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Aggiungere ingredienti Figura 4
 Spegnere l’apparecchio con l’interruttore 

rotante.
 Ruotare il coperchio in senso antiorario 

e rimuoverlo.
 Aggiungere gli ingredienti
oppure
 estrarre il bicchierino dosatore dal coperchio 

del frullatore e aggiungere un poco alla volta 
gli ingredienti solidi attraverso l’apertura 
di aggiunta

oppure
 introdurre gli ingredienti liquidi attraverso 

il bicchierino dosatore.

Dopo il lavoro
 Spegnere l’apparecchio con l’interruttore 

rotante. Attendere finché la lama non 
si è fermata.

 Estrarre la spina di alimentazione.
 Ruotare il frullatore in senso orario 

e rimuoverlo.
 Staccare il coperchio dal bicchiere frullatore. 

Ruotare a tal fine il coperchio in senso 
antiorario e rimuoverlo.

Consiglio: il frullatore deve essere lavato 
preferibilmente subito dopo l’uso.

Pulizia e cura

m ^ííÉåòáçåÉ>
kçå=ìíáäáòò~êÉ=ÇÉíÉêÖÉåíá=~Äê~ëáîáK
kçå=ä~î~êÉ=áä=ëìééçêíç=Ñêìää~íçêÉ=åÉää~=
ä~î~ëíçîáÖäáÉ=É=åçå=ä~ëÅá~êäç=áå=~Åèì~K=
È opportuno lavare il frullatore subito dopo l'uso.
 Lavare il supporto frullatore sotto acqua 

corrente.
 Il coperchio ed il bicchiere del frullatore 

possono essere lavati in lavastoviglie.

Avvertenza:
Per il lavaggio il coperchio può essere smontato.
Figura 5
 Estrarre il bicchierino dosatore dal coperchio 

tirandolo verso l'alto.
 Spingere l'inserto fuori dal coperchio 

premendo da sotto.
Consiglio:
introdurre acqua con un poco di detersivo per 
piatti nel frullatore montato (riempire ca. a metà).
Accendere il frullatore perqualche secondo 
(grado M). Versare l’acqua di lavaggio e 
sciacquare il frullatore con acqua pulita.

Rimedio in caso di guasti
Vedi a tal fine le istruzioni nel libretto istruzioni 
dell'apparecchio base.

Ricette

Maionese
Avvertenza: la maionese può essere preparata 
nel frullatore solo con uova intere (tuorlo e 
albume).
Ricetta base:
1 uovo
1 cucchiaino colmo di senape
1 cucchiaino di aceto o succo di limone
1 pizzico sale
1 pizzico di zucchero
200–250 ml olio
Gli ingredienti devono essere alla stessa 
temperatura.
 Mescolare gli ingredienti (tranne l'olio) per 

alcuni secondi alla velocità 2.
 Commutare l'apparecchio alla velocità 

massima, versare l'olio attraverso l'imbuto e 
miscelare fino ad emulsionare la maionese. 

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

it

Avvertenza importante
Senza il coperchio di sicurezza 
dell'ingranaggio utensile applicato 
e in caso di frullatore applicato 
in modo incompleto, l'apparecchio 
non va in funzione. 
Durante il funzionamento mantenere 
fermo sul bordo il coperchio del frulla-
tore. Non afferrarlo sull’apertura 
d’aggiunta ingredienti!

mÉêáÅçäç=ÑÉêáíÉ=Ç~=ä~ãÉ=í~ÖäáÉåíá

kçå=íçÅÅ~êÉ=~=ã~åá=åìÇÉ=äÉ=ä~ãÉ=
ÇÉä=Ñêìää~íçêÉK=mÉê=ä~=éìäáòá~=ìë~êÉ=
ìå~=ëé~òòçä~K

Avvertenza importante
Nella lavorazione di ingredienti liquidi/
fluidi, aumentare lentamente un poco 
per volta la velocità dell'apparecchio, 
per evitare l'uscita di spruzzi del 
frullato. Durante il funzionamento 
mantenere fermo sul bordo il 
coperchio del frullatore.



Robert Bosch Hausgeräte GmbH 13

Cioccolata calda
50–75 g di cioccolato in pezzi raffreddato
½ l di latte molto caldo
Panna montata e cioccolato grattugiato 
a volontà
 Tagliare il cioccolato da cucina in pezzi 

(di ca. 1 cm) e sminuzzarlo completamente 
nel frullatore alla velocità 4.

 Spegnere l'apparecchio ed aggiungere 
il latte attraverso il bicchierino dosatore. 
Miscelare per ca. 30 secondi alla velocità 4.

 Versare la cioccolata calda in tazze 
e servirla, a richiesta, con panna 
montata e cioccolato grattugiato.

Shake di banane e gelato
2–3 banane
2–3 cucchiai colmi di gelato alla vaniglia o gelato 
al limone 
2 bustina zucchero vanigliato
½ l di latte
 Tagliare le banane a pezzi e sminuzzarle 

per 5–10 secondi nel frullatore.
 Quando l'apparecchio si è fermato, 

aggiungere latte ed ingredienti e frullare 
per ca. 1 minuto, finché la massa non 
diventa schiumosa.

Frullato di frutta mista
250 g frutta (per es.: fragole, banane,
arance, mele)
50–100 g zucchero
500 ml acqua freddo
Ghiaccio a volontà
 Sbucciare la frutta e tagliarla a pezzetti.
 Introdurre tutti gli ingredienti (tranne 

il ghiaccio) nel frullatore e frullare per 
ca. 1 minuto alla velocità 4.

 Servire eventualmente con ghiaccio.

Cocktail dello sportivo
2–3 arance
1 limone
½–1 cucchiaio di zucchero o miele
¼ l succo di mele
¼ l di acqua minerale event. cubetti di ghiaccio
 Sbucciare arance e limoni, spezzettarli.
 Frullare gli ingredienti (tranne il succo di mela 

e l'acqua minerale) per ca. 30 secondi alla 
velocità 4.

 Aggiungere il succo di mele e l'acqua 
minerale.

 Frullare brevemente finché la bevanda 
forma schiuma.

 Versare il cocktail in bicchieri e servirlo, 
a richiesta con cubetti di ghiaccio.

Dessert di frutti
400 g frutta (amarene snocciolate, lamponi, 
ribes, fragole, more)
100 ml succo di amarena
100 ml vino rosso
80 g zucchero
1 bustina zucchero vanigliato
2 cucchiai succo di limone
1 punta di coltello di garofano (macinato)
1 pizzico di cannella (macinata)
8 fogli di gelatina
 Ammorbidire la gelatina per ca. 10 minuti 

in acqua fredda
 Portare ad ebollizione tutti gli ingredienti 

(tranne la gelatina).
 Spremere la gelatina e fonderla nel forno 

a microonde, senza farla bollire.
 Frullare i frutti molto caldi e la gelatina alla 

velocità 3 per ca. 1 minuto.
 Versare il dessert di frutti in ciotoline 

sciacquate a freddo e conservare in frigo.
Consiglio: il dessert di frutti è gustoso con 
panna montata o salsa di vaniglia.

it

Con riserva di modifiche.
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Het toebehoren is geschikt voor de keuken-
machine MUM8... .
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine 
MUM8… in acht nemen.
Dit toebehoren is vervaardigd voor 
hoeveelheden die gebruikelijk zijn in het 
huishouden en is niet bedoeld voor zakelijk 
gebruik.
De mixer is geschikt voor
– mixen en kloppen van vloeistoffen,
– fijnmaken en hakken van ongekookt fruit, 

groente, noten en chocolade,
– pureren van soep, gekookt fruit 

en gekookte groente,
– bereiden van mayonaise en sausen.

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen 
uitklappen a.u.b.
Afb. 1
1 Mixerhouder met mes
2 Mixkom (glas)
3 Deksel met vulopening en trechter

Veiligheidsvoorschriften
Mixer alleen in volledig samengebouwde 
toestand op het apparaat plaatsen 
en gebruiken.
Mixer alleen aanbrengen of verwijderen wanneer 
de aandrijving stilstaat en de stekker uit het 
stopcontact is getrokken.
Mixer alleen gebruiken in de afgebeelde 
bedrijfsstand.
Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
De mixer nooit zonder ingrediënten gebruiken.
Mixer alleen met aangebracht deksel gebruiken.
Deksel moet volledig vergrendeld zijn.
Glazen kom niet blootstellen aan sterke 
temperatuurverschillen.
Laat de vloeistoffen lauw worden voordat 
u ze in de kom doet. 
Het deksel tijdens het gebruik altijd met een 
hand vasthouden. Niet in de vulopening grijpen!

Voorbereiden
Afb. 2
^ííÉåíáÉ>
jáñÉê=åççáí=òçåÇÉê=~ÑÇáÅÜíáåÖ=çé=ÇÉ=ãáñÉêJ
ÜçìÇÉê=~~åÄêÉåÖÉåK=
Mixer in elkaar zetten:
 Mixerhouder met afdichting zodanig 

in de mixkom plaatsen dat de streep 
onder de markeringspijl staat.

 Mixerhouder bevestigen door deze naar 
rechts tegen de aanslag te draaien (Afb. 2a).

Bedienen

Afb. 3
 Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm 

op de bedrijfsstand zetten.
 Aandrijvingsbeschermdeksels moeten zijn 

aangebracht. Op de juiste positie letten!
 Het beschermdeksel van de mixeraan-

drijving verwijderen.
 Mixer aanbrengen (markeringen op het 

apparaat en op de mixer in acht nemen) en 
tegen de klok in tot aan de aanslag draaien.

 De ingrediënten toevoegen.
– maximumhoeveelheid vloeibare 

ingrediënten = 1,75 liter;
– maximumhoeveelheid schuimende 

of hete vloeistoffen = 0,75 liter;
– optimale verwerkingshoeveelheid 

van vaste ingrediënten = 100 gram.
 Deksel aanbrengen en vergrendelen 

door hem tegen de klok in te draaien.
 Draaischakelaar op de gewenste stand 

zetten.

nl

sÉêïçåÇáåÖëÖÉî~~ê=Çççê=ëÅÜÉêéÉ=
ãÉëëÉåLêçíÉêÉåÇÉ=~~åÇêáàîáåÖ>

káÉí=áå=ÇÉ=~~åÖÉÄê~ÅÜíÉ=ãáñÉê=
ÖêáàéÉå>

oáëáÅç=î~å=Äê~åÇïçåÇÉå

_áà=îÉêïÉêâáåÖ=î~å=ÜÉíÉ=ãáñîäçÉáJ
ëíçÑÑÉå=âçãí=Éê=ëíççã=ìáí=ÇÉ íêÉÅÜíÉê=
áå=ÜÉí=ÇÉâëÉäK=j~ñáã~~ä=MITR=äáíÉê=
ÜÉíÉ=çÑ=ëÅÜìáãÉåÇÉ=ãáñîäçÉáëíçÑ=
íçÉîçÉÖÉåK

Belangrijke aanwijzing
Het apparaat schakelt niet in wanneer 
het veiligheidsdeksel van de hulp-
stukaandrijving niet is aangebracht 
en de mixer niet goed is bevestigd. 
Houd het mixerdeksel aan de rand 
vast tijdens het mixen. 
Niet in de vulopening grijpen!
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Ingrediënten toevoegen afb. 4
 Apparaat uitschakelen met de draai-

schakelaar.
 Deksel tegen de klok in draaien 

en verwijderen.
 Ingrediënten toevoegen
of
 de trechter in het mixerdeksel verwijderen 

en vaste ingrediënten beetje bij beetje 
in de vulopening doen

of
 vloeibare ingrediënten toevoegen via 

de trechter.

Na gebruik
 Apparaat uitschakelen met de draai-

schakelaar. Wachten tot het mes tot 
stilstand is gekomen.

 Stekker uit het stopcontact trekken.
 Mixer met de klok mee draaien en 

verwijderen.
 Deksel verwijderen van de mixkom. 

Daartoe het deksel tegen de klok in draaien 
en verwijderen.

Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik 
reinigen.

Reiniging en onderhoud

m ^ííÉåíáÉ>
dÉÉå=ëÅÜìêÉåÇÉ=êÉáåáÖáåÖëãáÇÇÉäÉå=
ÖÉÄêìáâÉåK
jáñÉêÜçìÇÉê=åáÉí=áå=ÇÉ=~Ñï~ë~ìíçã~~í=
êÉáåáÖÉå=Éå=åáÉí=áå=ï~íÉê=ä~íÉå=äáÖÖÉåK=
U kunt de mixer het best direct na gebruik 
reinigen.
 Mixerhouder reinigen onder stromend 

water.
 Deksel en mixkom kunnen in de 

afwasautomaat worden gereinigd.
N.B.:
Deksel kan voor het reinigen uit elkaar worden 
genomen.

Afb. 5
 Trechter naar boven uit het deksel nemen.
 Inzetstuk naar beneden uit het deksel 

drukken.
Tip:
Doe een afwassopje in de aangebrachte mixer 
(ca. half vol).
Schakel de mixer enkele seconden in (stand M). 
Afwassopje weggieten en de mixer uitspoelen 
met schoon water.

Hulp bij storingen
Zie daartoe de aanwijzingen in de 
gebruiksaanwijzing van het basisapparaat.

Recepten

Mayonaise
N.B.: In de mixer kan alleen mayonaise uit hele 
eieren (eiwit en eigeel) worden bereid.
Basisrecept:
1 ei
1 volle TL mosterd
1 eetlepel azijn of citroensap
1 snufje zout
1 beetje suiker
200–250 ml olie
De ingrediënten moeten dezelfde temperatuur 
hebben.
 Alle ingrediënten (behalve de olie) mengen 

op stand 2.
 Het apparaat op de hoogste stand 

schakelen, de olie in de trechter gieten 
en mixen tot de mayonaise emulgeert. 

Maximale hoeveelheid: dubbele hoeveelheid 
van het basisrecept.

nl

sÉêïçåÇáåÖëÖÉî~~ê=
Çççê ëÅÜÉêéÉ ãÉëëÉå

jáñÉêãÉë=åáÉí=ãÉí=ÄäçíÉ=Ü~åÇÉå=
êÉáåáÖÉåK=dÉÄêìáâ=îççê=ÜÉí=êÉáåáÖÉå=
ÉÉå=ÄçêëíÉäK

Belangrijke aanwijzing
Bij het verwerken van vloeistof/
vloeibare ingrediënten het toerental 
van het apparaat langzaam en staps-
gewijs verhogen om te voorkomen 
dat de vloeistof eruit spat. 
Houd het mixerdeksel aan de rand 
vast tijdens het mixen.
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Hete chocolade
50–75 g gekoelde chocolade in blokvorm
½ l hete melk
slagroom en chocoladevlokken naar wens
 Blokchocolade in stukken (ca. 1 cm) 

snijden en volledig fijnmaken met de mixer 
op stand 4.

 Apparaat uitschakelen en de melk 
toevoegen via de trechter. 
Ca. 30 seconden mixen op stand 4.

 Hete chocolade in glazen doen en naar 
wens serveren met geklopte room en 
chocoladevlokken.

Bananen-ijs-shake
2–3 bananen
2–3 volle EL vanille-ijs of citroenijs. 
2 pakje vanillesuiker
½ l melk
 Bananen in stukken snijden en 5–10 secon-

den fijnmaken met de mixer.
 Nadat het apparaat tot stilstand is gekomen 

de melk en de ingrediënten toevoegen 
en ca. 1 minuut mixen tot een schuimende 
massa is ontstaan.

Vruchtenmix
250 g fruit (bijv. aardbeien, banaan, 
sinaasappel, appel)
50–100 g suiker
500 ml koud water
IJs naar wens
 Fruit schillen en in stukken snijden.
 Alle ingrediënten (behalve het ijs) in de mixer 

doen en ca. 1 minuut mixen op stand 4.
 Eventueel samen met het ijs serveren.

Sportcocktail
2–3 sinaasappels
1 citroen
½–1 EL suiker of honing
¼ l appelsap
¼ l mineraalwater, eventueel ijsblokjes
 Sinaasappels en citroen schillen, in stukken 

snijden.
 Ingrediënten (behalve appelsap 

en mineraalwater) ca. 30 seconden 
mixen op stand 4.

 Appelsap en mineraalwater toevoegen.
 Kort mixen tot de drank schuimt.
 De cocktail in glazen doen en naar wens 

serveren met ijsblokjes.

Watergruwel
400 g fruit (ontpitte zure kersen, frambozen, 
rode bessen, aardbeien, bramen)
100 ml sap van zure kersen
100 ml rode wijn
80 g suiker
1 pakje vanillesuiker
2 EL citroensap
1 mespuntje gemalen kruidnagelen
1 snufje gemalen kaneel
8 blaadjes gelatine
 Gelatine ca. 10 minuten laten weken in koud 

water.
 Alle ingrediënten (behalve de gelatine) aan 

de kook brengen.
 De gelatine uitpersen en in de magnetron 

smelten, niet koken.
 Hete vruchten en gelatine ca. 1 minuut 

mixen op stand 3.
 De watergruwel in met koud water 

gespoelde kommen doen en in de koelkast 
zetten.

Tip: Watergruwel is lekker met geklopte room 
of vanillesaus.

nl

Wijzigingen voorbehouden.
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Tilbehøret er egnet til køkkenmaskinen 
MUM8… .
Læs og overhold brugsanvisningen til køkken-
maskinen MUM8... .
Dette tilbehør er konstrueret til at klare 
almindelige mængder; den er ikke beregnet 
til erhvervsmæssig brug.
Blendere er velegnet til
– blending af væsker,
– finhakning og hakning af rå frugt, 

grøntsager, nødder og chokolade,
– purering af supper, kogt frugt og grønt,
– blending af mayonnaise og sovs.

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Billede 1
1 Blenderholder med kniven
2 Blenderbeholder (glas)
3 Låg med påfyldningsåbning og tragt

Sikkerhedsanvisninger
Blenderen skal være helt samlet, når den sættes 
på og bruges på maskinen.
Blenderen skal stå stille og netstikket være 
trukket ud, når kornmøllen sættes på eller 
tages af maskinen.
Blenderen må kun bruges i den angivne 
driftsposition.
Hold børn borte fra apparatet.
Brug ikke blenderen, hvis den er tom.
Låget skal altid være sat på blenderen, når den 
bruges.
Låget skal være låst rigtigt fast.
Glasbeholderen må aldrig udsættes for stærke 
temperatursvingninger.
Lad væsker blive lunkne, inden de kommes 
i beholderen. 
Hold altid fast på låget med en hånd, når 
blenderen kører. Hold ikke hånden hen 
over påfyldningsåbningen!

Forberedelse
Billede 2
m~ë=é™>
p~ãäÉ=~äÇêáÖ=ÄäÉåÇÉêÉå=ìÇÉå=é~âåáåÖ=
é™ ÄäÉåÇÉêÑçÇÉåK=
Samle blender
 Anbring blenderfoden med pakning 

i blenderbeholderen på en sådan måde, 
at stregen befinder sig under pilmar-
keringen.

 Fastgør blenderfoden ved at dreje den helt 
til højre (Billede 2a).

Betjening

Billede 3
 Tryk på sikkerhedsknappen og stil 

svingarmen i driftsposition 6.
 Lågene skal være sat på. 

Kontrollér, at alle delene sidder rigtigt!
 Tag låg til drevudtag til blender af.
 Sæt blenderen på (overhold markeringen 

på apparatet og blenderen) og drej den 
helt mod venstre.

 Påfyld ingredienserne.
– Max. mængde flydende konsistens 

= 1,75 liter;
– Max. mængde skummende eller varm 

væske = 0,75 liter;
– Optimal mængden fast konsistens 

= 100 gr.
 Sæt låget på og drej det til højre, hvorved 

det låses fast.
 Stil grebet på det ønskede trin.

da

hî‹ëíÉäëÉëÑ~êÉ=ëçã=Ñ›äÖÉ=
~Ñ ëâ~êéÉ=âåáîÉLêçíÉêÉåÇÉ=ÇêÉî

píáâ=~äÇêáÖ=Ü™åÇÉå=åÉÇ=á=ÇÉå=é™ë~ííÉ=
ÄäÉåÇÉê>

c~êÉ=Ñçê=ÑçêÄê‹åÇáåÖ

sÉÇ=Ää~åÇáåÖ=~Ñ=î~êãÉ=áåÖêÉÇáÉåëÉê=
âçããÉê=ÇÉê=Ç~ãé=ìÇ=ÖÉååÉã=
íê~ÖíÉåë=ä™ÖK=m™ÑóäÇ=ã~ñK=MITR äáíÉê=
î~êã=ÉääÉê=ëâìããÉåÇÉ=î‹ëâÉK

Vigtige råd
Maskinen tænder ikke, hvis blenderen 
er sat forkert på og drevbeskyttelses-
låget til værktøj ikke er sat på. 
Hold fast i blenderlåget, når blenderen 
er fyldt helt op. Hold ikke hånden hen 
over påfyldningsåbningen!
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Påfyldning af flere ingredienser Billede 4
 Sluk for maskinen med grebet.
 Drej låget mod venstre og tag det af.
 Påfyld ingredienser
eller
 fjern tragten fra blenderlåget og påfyld 

ingredienserne lidt ad gangen
eller
 påfyld flydende ingredienser gennem 

tragten.

Efter arbejdet
 Sluk for maskinen med grebet. 

Vent, til kniven står helt stille.
 Træk stikket ud.
 Drej blenderen mod højre og tag den af.
 Tag låget af blenderbægeret. 

Drej låget til venstre og tag det af.
Tip: Det anbefales at rengøre blenderen straks 
efter brug.

Rengøring og pleje

m m~ë=é™>
_Éåóí=áåÖÉå=ëâìêÉåÇÉ=êÉåÖ›êáåÖëãáÇäÉêK
_äÉåÇÉêÑçÇÉå=ã™=áââÉ=ë‹ííÉë=á=çéî~ëâÉJ
ã~ëâáåÉå=çÖ=ã™=áââÉ=ÄäáîÉ=äáÖÖÉåÇÉ=á=î~åÇK=
Det anbefales at rengøre blenderen straks 
efter brug.
 Rengør blenderfoden under rindende vand.
 Låg og blenderbeholder kan tåle opvaske-

maskine.
Bemærk:
Låget kan skilles ad. Det letter rengøringen.
Billede 5
 Tag tragten ud af låget (opad).
 Tryk indsatsen ud af låget (nedad).
Tip:
Fyld den påsatte blender med vand tilsat 
en smule opvaskemiddel (ca. halv fuld).
Tænd for blenderen og lad den køre i et par 
sekunder (trin M). Hæld vandet ud og skyl 
blenderen med rent vand.

Hjælp i tilfælde af fejl
Se instruktionerne i brugsanvisningen til 
grundmodellen.

Opskrifter

Mayonnaise
Bemærk: Hvis mayonnaise blendes i blender-
bægeret, skal der altid benyttes hele æg 
(æggeblomme og æggehvide).
Grundopskrift:
1 æg
1 toppet tsk sennep
1 spsk eddike eller citronsaft
1 knivspids salt
1 knivspids sukker
200–250 ml olie
Det er vigtigt, at ingredienserne har samme 
temperatur.
 Bland ingredienserne (undtagen olie) 

på trin 2 i et par sekunder.
 Stil blenderen på højeste trin, hæld olien 

gennem tragten og bliv ved med at blande 
mayonnaisen, til den har fået en fast 
konsistens. 

Maks. mængde: 2 x grundopskrift

Varm chokolademælk
50–75 g kølet blokchokolade
½  l varm mælk
Piskefløde og revet chokolade efter ønske
 Skær chokoladen i små stykker (ca. 1 cm) 

og finhak den helt i blenderen (trin 4).
 Sluk for blenderen og tilsæt den varme 

mælk gennem tragten. Bland det hele 
i ca. 30 sekunder på trin 4.

 Hæld den varme chokolademælk i glas 
og servér flødeskum og revet chokolade 
efter ønske.

da

hî‹ëíÉäëÉëÑ~êÉ=ëçã=Ñ›äÖÉ=~Ñ=
ëâ~êéÉ=âåáîÉ

_Éê›ê=áââÉ=ÄäÉåÇÉêâåáîÉåÉ=ãÉÇ=ÇÉ=
Ä~êÉ=ÑáåÖêÉK=_Éåóí=~äíáÇ=Éå=Ä›êëíÉI=
å™ê=ÇÉ=ëâ~ä=êÉåÖ›êÉëK

Vigtige råd
Til blanding af væsker/flydende 
ingredienser øges hastigheden lidt 
ad gangen, så blenderindholdet ikke 
sprøjter ud. Hold fast i blenderlåget, 
når blenderen er fyldt helt op.
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Banan-is-shake
2–3 bananer
2–3 toppede spsk vanilleis eller citronis 
2 lille pakke vanillesukker
½ l mælk
 Skær bananerne i stykker og mas dem 

i blenderen i 5–10 sekunder.
 Når maskinen står stille, tilsættes mælk 

og ingredienser og det hele blandes 
i ca. 1 minut, til massen skummer.

Frugtkompot
250 g frugt (f. eks. jordbær, banan
appelsin, æble)
50–100 g sukker
500 ml koldt vand
is efter eget ønske
 Skræl frugterne og skær dem i stykker.
 Kom alle ingredienserne (undtagen is) i 

blenderen og bland det hele i ca. 1 minut 
på trin 4.

 Frugten kan f.eks. serveres til is.

Sportscocktail
2–3 appelsiner
1 citron
½–1  spsk sukker eller honning
¼ l æblesaft
¼ l mineralvand evt. isterninger
 Skræl appelsinerne og citroner og skær 

dem i stykker.
 Bland ingredienserne (undtagen æblesaft 

og mineralvand) i ca. 30 sekunder på trin 4.
 Hæld æblesaften og mineralvandet i.
 Blend det hele meget kort, indtil drikken 

begynder at skumme.
 Hæld cocktailen i glas og servér drinken 

med isterninger efter ønske.

Rødgrød
400 g frugt (kirsebær uden sten, hindbær, ribs, 
jordbær, brombær)
100 ml usødet kirsebærsaft
100 ml rødvin
80 g sukker
1 lille pakke vanillesukker
2 spsk citronsaft
1 knivspids nelliker (pulver)
1 knivspids kanel (pulver)
8 blad husblas
 Kom husblassen i koldt vand og lad den 

trække i ca. 10 minutter.
 Kom alle ingredienserne (undtagen husblas) 

i en gryde og giv dem et opkog.
 Tryk vandet ud af husblassen og lad den 

smelte i mikrobølgeovnen, må ikke koge.
 Kom den varme frugtblanding og hus-

blassen i blenderbægeret og blend det 
hele i ca. 1 minut på trin 3.

 Kom den færdige rødgrød i en skål, som 
skal være skyllet i koldt vand, og stil den 
til afkøling.

Tip: Rødgrøden kan serveres med flødeskum 
eller vanillesovs.

da

Ret til ændringer forbeholdes.
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Dette tilbehøret er beregnet for 
kjøkkenmaskinen MUM8.... .
Ta hensyn til bruksanvisningen for 
kjøkkenmaskinen MUM8...
Dette tilbehøret er beregnet for normale 
mengder som blir tilberedt i husholdningen 
og ikke for industrielt bruk.
Mikseren er egnet for å
– blande og skumme opp væsker
– hakke rå frukt, grønnsaker, nøtter 

og sjokolade
– mosing av supper, kokt frukt 

og grønnsaker,
– lage majones og sauser.

En oversikt
Klaff ut siden med billedtekster.
Bilde 1
1 Miksefot med kniv
2 Miksebeholder (Glass)
3 Lokk med påfyllingsåpning og trakt

Sikkerhetshenvisninger
Mikseren må kun brukes når den er satt 
sammen og når den er satt på foten.
Mikseren må kun settes på og tas av igjen når 
drevet står stille og når støpselet er trukket ut.
Mikseren må kun brukes i den driftsposisjonen 
som er vist.
Sikre maskinen for barn
Mikseren må aldri settes igang når den er tom.
Mikseren må kun brukes når lokket er satt på.
Lokket må være fullstendig låst.
Glassbeholderen må aldri utsettes for sterke 
temperatursvingninger.
La først væsken bli lunkent før du heller den ned 
i beholderen. 
Lokket må alltid holdes fast med en hånd under 
arbeidet. Ikke grip over påfyllingsåpningen.

Forberedning
Bilde 2
lÄë>
jáâëÉêÉå=ã™=~äÇêá=ëÉííÉë=ë~ããÉå=ìíÉå=
~í é~âåáåÖÉå=Éê=ë~íí=é™=ãáâëÉÑçíÉåK=
Når mikseren skal settes sammen igjen:
 Miksefoten med pakningen må settes inn 

i miksebeholderen slik at streken befinner 
seg under markeringen.

 Miksefoten festes ved å dreie den mot høyre 
til anslag (Bilde 2a).

Betjening

Bilde 3
 Trykk utløsningstasten og sett svingarmen 

i driftsposisjonen.
 Vernedekslene for de andre drevene må 

være påsatt. Pass på at de er skikkelig 
satt på!

 Ta av vernedekselet på mikserdrevet.
 Sett mikseren på (ta hensyn til markeringen 

på maskinen og på mikseren) og drei den 
imot klokkens retning til anslag.

 Fyll på ingrediensene.
– maksimal mengde av flytende 

tilsetninger = 1,75 liter;
– maksimal mengde av skummende eller 

varme væsker = 0,75 liter;
– optimal mengde for bearbeiding 

av faste tilsetninger = 100 gram.
 Sett på lokket og lås det fast ved å dreie 

i klokkens retning.
 Sett dreiebryteren på ønsket trinn.

no

c~êÉ=Ñçê=ëâ~ÇÉ=é™=Öêìåå=~î=ëâ~êéÉ=
âåáîÉêLêçíÉêÉåÇÉ=ÇêÉî

q~=~äÇêá=åÉÇ=á=ÇÉå=é™ë~ííÉ=ãáâëÉêÉå>

c~êÉ=Ñçê=ëâçäÇáåÖ

sÉÇ=ÄÉ~êÄÉáÇáåÖ=~î=î~êãÉ=íáåÖI=
âçããÉê=ÇÉí=Ç~ãé=ìí=~î=íê~âíÉå=
á äçââÉíK=cóää=ÇÉêÑçê=é™=ã~âëáã~äí=
MITR äáíÉê=î~êã=ÉääÉê=ëâìããÉåÇÉ=
î‹ëâÉK

Viktig henvisning
Apparatet blir ikke slått på uten 
beskyttelseslokket for verktøydrevet 
eller dersom mikseren ikke er satt 
skikkelig på. Under arbeidet holdes 
mikseren fast ved kanten. 
Ikke grip over påfyllingsåpningen.
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Påfylling av tilsetninger Bilde 4
 Slå maskinen av med dreiebryteren.
 Drei lokket mot klokkens retning og 

ta det av.
 Fyll på ingrediensene
eller
 ta ut trakten på mikserlokket og fyll på faste 

tilsetninger litt etter litt i åpningen
eller
 fyll flytende væske ned igjennom trakten.

Etter arbeidet
 Slå maskinen av med dreiebryteren. 

Vent til kniven er stoppet opp.
 Trekk i støpselet.
 Drei mikseren i klokkens retning og 

ta den av.
 Ta lokket av miksebegeret. Drei lokket imot 

klokkens retning og ta det av.
Tips: Rengjør mikseren helst straks etter 
bruken.

Rengjøring og pleie

m lÄë>
fââÉ=Äêìâ=ëâìêÉåÇÉ=êÉåÖà›êáåÖëãáÇäÉêK
jáâëÉÑçíÉå=ã™=áââÉ=î~ëâÉë=á=çééî~ëâã~ëâáå=
çÖ=ã™=áââÉ=Ääá=äáÖÖÉåÇÉ=á=î~ååÉíK=
Mikseren bør helst rengjøres straks etter bruken.
 Miksefoten må kun rengjøres under 

rennende vann.
 Lokket og miksebeholderen kan rengjøres 

i oppvaskmaskinen.
Henvisning:
Lokket kan tas fra hverandre for rengjøring.
Bilde 5
 Ta trakten ut ovenfra igjennom lokket.
 Trykk innsatsen nedover fra lokket.
Tips:
Tips: Fyll litt vannmed oppvaskmiddel i mikseren 
(ca. halv full).
Slå mikseren på i noen få sekunder (trinn M). 
Hell vaskevannet av og skyll mikseren deretter 
med rent vann.

Hjelp ved feil
Se henvisningene som finnes i 
bruksveiledningen for basismaskinen.

Oppskrifter

Majones
Henvisning: I denne mikseren kan du kun 
lage majones av hele egg (eggehvite og 
eggeplomme).
Grunnoppskrift:
1 egg
1 teskje sennep
1 spiseskje eddik eller sitronsaft
1 knivsodd salt
1 knivsodd sukker
200–250 ml olje
Ingrediensene bør ha samme temperatur.
 Bland sammen alle ingrediensene 

(unntatt oljen) i noen sekunder på trinn 2.
 Still apparatet på det høyeste trinnet, 

fyll på oljen igjennom trakten og mikse 
så lenge inntil majonesen emulgerer. 

Største mengde: dobbelt mengde av grunn-
oppskriften.

Varm sjokolade
50–75 g kaldt kokesjokolade
½  l varm melk
Litt kremfløte og raspet sjokolade alt etter ønske
 Skjær kokesjokoladen i stykker (ca. 1 cm) 

og knus dem helt i mikseren på trinn 4.
 Slå av apparatet og hell på melken igjennom 

trakten. Mikse i ca. 30 sekunder på trinn 4.
 Fyll den varme sjokoladen i glass og server 

den alt etter ønske med vispet kremfløte 
og med raspet sjokolade.

no

c~êÉ=Ñçê=ëâ~ÇÉ=é™=Öêìåå=~î=ëâ~êéÉ=
ãáâëÉêâåáîÉê

jáâëÉâåáîÉå=ã™=áââÉ=ÄÉê›êÉë=ãÉÇ=
ÜÉåÇÉåÉK=cçê=êÉåÖà›êáåÖ=Ä›ê=ÇÉí=
ÄêìâÉë=Éå=Ä›êëíÉK

Viktig henvisning
Ved bearbeiding av væsker/flytende 
ingredienser, må turtallet på apparatet 
langsomt forhøyes trinnvis, for å 
unngå at de spruter ut av apparatet. 
Under arbeidet holdes mikseren fast 
ved kanten.
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Bananis-shake
2–3 bananer
2–3 toppete ss vaniljeis eller sitronis 
2 pk. vaniljesukker
½  l melk
 Skjær bananene i stykker og mos dem 

i 5–10 sekunder i mikseren.
 Etter at apparatet er stoppet opp, blandes 

melken og ingrediensene i og det mikses 
i ca. 1 minutt, inntil massen skummer.

Fruktbeger
250 g frukt (f. eks. jordbær, banan, 
appelsin, eple)
50–100 g sukker
500 ml kaldt vann
Is etter ønske
 Skrell frukten og skjær den i stykker.
 Alle ingrediensene (unntatt isen) fylles 

ned i mikseren og mikses på trinn 4 
i ca. 1 minutt.

 Serveres evt. sammen med is.

Sportscocktail
2–3 appelsiner
1 sitron
½–1 ss sukker eller honning
¼ l eplesaft
¼ l mineralvann, evt. isbiter
 Skrell appelsiner og sitronen, skjær dem 

i stykker.
 Alle ingrediensene (unntatt eplesaft og 

mineralvann) mikses i ca. 30 sekunder 
på trinn 4.

 Hell på eplesaften og mineralvannet
 Sett mikseren i kort tid på inntil drikken 

skummer.
 Hell cocktailen i glass og server etter ønske 

med isbiter.

Rødgrøt
400 g frukt (kirsebær uten stein, bringebær, 
solbær, jordbær, bjørnebær)
100 ml kirsebærsaft
100 ml rødvin
80 g sukker
1 pk. vaniljesukker
2 ss sitronsaft
1 knivsodd nellik (malt)
1 knivsodd kanel (malt)
8 blad gelatin
 La gelatinen mykes opp i kaldt vann 

ca. i 10 minutter.
 Kok opp alle ingrediensene 

(unntatt gelatinen).
 Trykk ut gelatinen og la den smelte 

i mikrobølgen, ikke koke.
 De varme fruktene og gelatinen mikses 

på trinn 3 i ca. 1 minutt.
 Fyll rødgrøten i kalde skyllete skåler og still 

den på et kaldt sted.
Tips: Rødgrøt smaker godt med vispet 
kremfløte eller vaniljesaus.

no

Endringer forbeholdes.
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Detta tillbehör passar till köksmaskinen 
MUM8... .
Följ anvisningarna till köksmaskinen MUM8… .
Denna produkt är en hushållsapparat och alltså 
inte avsedd för kontinuerlig användning. 
Använd mixern endast för att bearbeta sådana 
mängder som är normala för ett hushåll.
Mixern är lämplig för att.
– blanda och skumma upp vätskor,
– finfördela och hacka mandel, nötter, 

persilja och blockchoklad,
– puréa soppor, rå och kokt frukt, råa och 

kokta grönsaker i vätska, mixa bärsåser,
– göra majonnäs och andra såser.

Översiktsbilderna
Vik först ut uppslaget med bilder.
Bild 1
1 Mixerhållare med kniv
2 Mixerbägare (glas)
3 Lock med påfyllningsöppning och tratt

Säkerhetsanvisningar
Montera alltid ihop mixern helt och hållet innan 
den sätts på köksmaskinen för att användas.
Dra ut stickkontakten ur vägguttaget och se till 
att maskinen står helt stilla innan mixern sätts 
fast resp. Tas loss.
Mixern får endast användas när den är 
hopmonterad och fastsatt enligt bilderna.
Låt inte barn ensamma använda produkten.
Låt inte mixern gå utan att det finns livsmedel 
i den.
Ha alltid locket på när mixern används.
Kontrollera att locket sitter ordentligt fast.
Utsätt aldrig mixerbägaren av glas för stora 
temperaturvariationer.
Låt vätskor bli ljumma innan de hälls i bägaren. 
Håll alltid fast locket med ena handen under 
arbetet. Håll inte handen över 
påfyllningsöppningen!

Förberedelser
Bild 2
lÄë>
q®íåáåÖëêáåÖÉå=ã™ëíÉ=~ääíáÇ=ë®íí~ë=é™=éä~íë=
áåå~å=ãáñÉêÄ®Ö~êÉå=ãçåíÉê~ë=áÜçéK=
Sätta ihop mixern:
 Sätt mixerhållaren med tätningsringen 

på så vis i mixerbägaren, att streck-
markeringen befinner sig under den 
halva pilen.

 Vrid sedan mixerhållaren medurs till stoppet 
så att pilhalvorna möts (bild 2a).

Montering och start

Bild 3
 Tryck på låsknappen och sväng ned 

funktionsarmen.
 De övriga skyddslocken måste sitta på sina 

drivuttag. Var noga med att skyddslocken 
sitter fast på rätt sätt!

 Ta bort skyddslocket från det drivuttag som 
är avsett för mixern.

 Sätt i mixern på drivuttaget (observera 
markeringarna på motorstativ och bägare) 
och vrid moturs till stoppet.

 Häll ingredienserna i bägaren.
– Max. mängd vätska = 1,75 liter;
– Max. mängd skummande eller 

het vätska = 0,75 liter;
– Max. mängd torra ingredienser 

= 100 gram.
 Sätt på locket och vrid medurs till stoppet.
 Vrid strömvredet till önskad hastighet.

sv

s~ê=Ñ∏êëáâíáÖ=ë™=~íí=Çì=áåíÉ=ëâ~Ç~ê=
ÇáÖ=é™=ÇÉ=î~ëë~=âåáî~êå~=çÅÜ=
Çêáîìíí~Ö=ëçã=êçíÉê~ê

píçéé~=~äÇêáÖ=åÉÇ=ÑáåÖê~êå~=á=ãáñÉêå=
ëÉÇ~å=ÇÉå=ë~ííë=Ñ~ëí=á=ãçíçêëí~íáîÉíK

oáëâ=Ñ∏ê=ëâ™ääëâ~Ççê
k®ê=Çì=ãáñ~ê=ÜÉí~=áåÖêÉÇáÉåëÉê=
íê®åÖÉê=™åÖ~=ìí=ÖÉåçã=íê~ííÉå=
á äçÅâÉíK=e®ää=Ç®êÑ∏ê=~äÇêáÖ=á=ãÉê~=
®å MITR äáíÉê=ÜÉí=ÉääÉê=ëâìãã~åÇÉ=
î®íëâ~K

Viktigt
Köksmaskinen går inte att starta 
förrän skyddslocket sitter över det 
drivuttag som inte används och 
mixern sitter fast på rätt sätt. 
Håll fast locket i kanten under arbetet. 
Håll inte handen över påfyllnings-
öppningen!
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Om du behöver fyll på med mera 
ingredienser Bild 4
 Stäng av köksmaskinen med strömvredet.
 Vrid locket moturs och ta bort det.
 Fylla på med mera ingredienser
eller
 torra ingredienser: Ta bort tratten i locket 

och fyll på genom påfyllningsöppningen
eller
 flytande ingredienser: Fyll på genom tratten.

Efter arbetet
 Stäng av köksmaskinen med strömvredet. 

Vänta sedan tills kniven står helt stilla.
 Dra ut stickkontakten ur vägguttaget.
 Vrid mixern medurs och ta av den.
 Ta bort locket från bägaren. 

Vrid locket moturs.
Tips: Rengör helst mixern genast efter 
användning.

Rengöring och skötsel

m lÄë>
^åî®åÇ=áåÖ~=ëí~êâ~=êÉåÖ∏êáåÖëãÉÇÉäK
jáñÉêÜ™ää~êÉå=Ñ™ê=áåíÉ=êÉåÖ∏ê~ë=á=Çáëâã~ëâáå=
çÅÜ=ÇÉå=Ñ™ê=áåíÉ=ä®ÖÖ~ë=á=Ää∏íK=
Rengör mixern genast efter användning.
 Rengör mixerhållaren under rinnande vatten.
 Locket och mixerbägaren kan rengöras 

i diskmaskin.
Obs:
Locket kan tas isär för rengöring på följande sätt.
Bild 5
 Tryck tratten uppåt och ta ut den.
 Tryck insatsen nedåt ur locket.
Tips:
Häll ca 2 dl vattenoch ett par droppar diskmedel 
i mixerbägaren medan den sitter på köks-
maskinen.
Fäst locket och låt maskinen gå på hastighet M 
under några sekunder. Häll sedan bort vattnet 
och skölj ur med rent vatten.

Råd vid fel
Se anvisningarna i bruksanvisningen till köks-
maskinen.

Recept

Majonnäs
Obs! I denna mixer kan endast majonnäs 
på hela ägg (äggvita och äggula) göras.
Grundrecept:
1 ägg
1 rågad tsk fransk senap
1 tsk vinäger eller citronsaft
1 krm salt
1 krm socker
200–250 ml olja
Alla ingredienser måste ha samma temperatur.
 Blanda några sekunder ingredienserna 

(utom matoljan) på hastighet 2.
 Öka till högsta hastighet. Häll matoljan 

genom tratten och fortsätt blanda till 
jämntjock konsistens. 

Maximal mängd: 2 ggr grundreceptet

Varm choklad
50–75 g kall blockchoklad
½ l mjölk
Grädde och chokladrasp enligt önskemål
 Skär blockchokladen i bitar (ca. 1 cm) och 

finfördela på hastighet 4.
 Stäng av maskinen och tillsätt mjölken 

genom tratten. Blanda ca. 30 sekunder 
på hastighet 4.

 Häll upp den heta chokladen på glas. 
Servera enligt önskemål med vispad grädde 
och chokladrasp.

sv

s~ê=Ñ∏êëáâíáÖ=ë™=~íí=Çì=áåíÉ=ëâ~Ç~ê=
ÇáÖ=é™=ÇÉ=î~ëë~=âåáî~êå~

q~=~äÇêáÖ=á=âåáî~êå~=ãÉÇ=Ü®åÇÉêå~K=
^åî®åÇ=Éå=ÄçêëíÉ=Ñ∏ê=~íí=êÉåÖ∏ê~=
ÇÉãK

Viktigt
Öka hastigheten långsamt och stegvis 
när du bearbetar vätskor/flytande 
ingredienser för att förhindra att det 
stänker. Håll fast locket i kanten under 
arbetet.
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Shake på banan och glass
2–3 bananer
2–3 rågade msk vaniljglass eller citronglass 
2 tsk vaniljsocker
½ l mjölk
 Skär bananerna i bitar och finfördela dem 

i mixern 5–10 sekunder.
 Stäng av maskinen, Tillsätt mjölken och 

övriga ingredienser och blanda ca. 1 minut 
tills massan skummar.

Fruktbägare
250 g frukt (t. ex. jordgubbar, bananer, 
apelsiner, äpplen)
50–100 g socker
500 ml kallt vatten
Iskuber enligt önskemål
 Skala frukterna och skär fruktköttet i bitar.
 Lägg alla ingredienser (utom isbitarna) 

i mixern och blanda ca. 1 minut 
på hastighet 4.

 Servera ev. med iskuberna.

Sportdryck – citruscocktail
2–3 apelsiner
1 citron
½–1 msk socker eller honung
¼ l apelsinjuice
¼ l mineralvatten ev. isbitar
 Skala apelsinerna och citronen och skär 

i bitar.
 Blanda alla ingredienser (utom äppeljuice 

och mineralvatten) ca. 30 sekunder 
på hastighet 4.

 Tillsätt apelsinjuice och mineralvatten.
 Mixa en kort stund tills drinken blivit 

skummig.
 Häll upp sportdrycken på glas och servera 

ev. med iskuber.

Saftpudding
400 g frukt (hallon, vinbär, jordgubbar, björnbär 
eller urkärnade körsbär)
100 ml vinbärssaft, koncentrerad
100 ml rödvin
80 g socker
1 tsk vaniljsocker
2 msk citronsaft
1 krm nejlikor (malda)
1 krm kanel (mald)
8 gelatinblad
 Blötlägg gelatinbladen ca. 10 minuter i kallt 

vatten.
 Koka upp alla ingredienser (utom gelatinet). 

Häll försiktigt över dem i mixerbägaren.
 Krama vattnet ur gelatinbladen och smält 

dem på svag värme i kastrull på spisen eller 
i form i mikrovågsugn, koka inte.

 Blanda de varma frukterna och gelatinet 
ca. 1 minut på hastighet 3.

 Häll upp i små skålar sköljda i kallt vatten. 
Ställ kallt att stelna till saftpudding.

Tips: Saftpuddingen smakar bra tillsammans 
med vispad grädde eller vaniljsås.

sv

Rätten till ändringar förbehålles.
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Tämä varuste soveltuu käytettäväksi 
yleiskoneen MUM8... kanssa. 
Noudata yleiskoneen MUM8… käyttöohjeita.
Tämä lisävaruste on tarkoitettu vain 
kotitalouskäyttöön ja määrille, jotka ovat 
normaaleja kotitalouskäytössä. 
Se ei sovellu ammattimaiseen käyttöön.
Tehosekoitin soveltuu
– nesteiden sekoittamiseen ja vaahdot-

tamiseen,
– raakojen hedelmien/marjojen, kasvisten, 

pähkinöiden ja suklaan hienontamiseen 
ja rouhimiseen,

– keittojen, keitettyjen hedelmien/marjojen 
ja kasvisten soseuttamiseen,

– majoneesin ja kastikkeiden 
valmistamiseen.

Laitteen osat
Käännä esiin kuvasivut.
Kuva 1
1 Tehosekoittimen alusta ja terä
2 Kulho (lasia)
3 Kansi, jossa täyttöaukko ja suppilo

Turvallisuusohjeet
Käytä tehosekoitinta vasta sitten, kun se on 
koottu valmiiksi ja kiinnitetty yleiskoneeseen.
Kiinnitä tai irrota tehosekoitin vain, kun moottori 
on pysähtynyt ja pistotulppa irrotettu 
pistorasiasta.
Käytä tehosekoitinta vain ilmoitetussa 
käyttöasennossa.
Ei lasten ulottuville.
Älä käytä koskaan tehosekoitinta tyhjänä.
Käytä tehosekoitinta vain kannen ollessa 
paikoillaan.
Kannen tulee lukittua kunnolla kiinni.
Älä altista lasikulhoa voimakkaille 
lämpötilavaihteluille.
Anna nesteiden jäähtyä haaleiksi, ennen kuin 
kaadat ne kulhoon. 
Pidä käytön aikana kannesta aina kiinni toisella 
kädellä. Varo laittamasta sormia täyttöaukon 
päälle!

Alkuvalmistelut
Kuva 2
eìçãK>
ûä®=âçâç~=íÉÜçëÉâçáíáåí~I=àçë=ëÉå=~äìëí~ëë~=
Éá çäÉ=íááîáëíÉíí®K=
Tehosekoittimen kokoaminen:
 Aseta tiivisteellä varustettu tehosekoittimen 

alusta kulhoon niin, että viiva on nuolimerkin 
alapuolella.

 Kiinnitä tehosekoittimen alusta kääntämällä 
sitä oikealle vasteeseen asti (kuva 2a).

Käyttö

Kuva 3
 Paina avaamispainiketta ja käännä varsi 

käyttöasentoon.
 Suojakansien on oltava kiinnitettyinä. 

Varmista, että ne ovat oikein paikoillaan!
 Poista tehosekoittimen käyttöliitännän 

suojakansi.
 Aseta tehosekoitin koneen päälle 

(huomioi koneen ja jalustan merkit) 
ja käännä vastapäivään vasteeseen asti).

 Täytä ainekset.
– Maksimimäärä nesteitä = 1,75 litraa;
– Maksimimäärä kuohuvia tai kuumia 

nesteitä = 0,75 litraa;
– Suositeltava käsittelymäärä kiinteitä 

aineksia = 100 grammaa.
 Aseta kansi paikalleen ja lukitse 

myötäpäivään kääntämällä.
 Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

fi
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Tärkeä ohje
Varusteiden käyttöliitännän suoja-
kannen tulee olla paikallaan ja tehose-
koittimen kannen kunnolla kiinni, 
muutoin laite ei käynnisty. 
Pidä käytön aikana kiinni tehosekoit-
timen reunasta. Varo laittamasta 
sormia täyttöaukon päälle!
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Ainesten lisääminen Kuva 4
 Pysäytä kone valitsimesta.
 Irrota kansi vastapäivään kääntäen.
 Lisää ainekset
tai
 poista suppilo tehosekoittimen kannesta 

ja lisää kiinteät ainekset vähitellen 
täyttöaukon kautta kulhoon

tai
 kaada nestemäiset ainekset kulhoon 

suppilon läpi.

Käytön jälkeen
 Pysäytä kone valitsimesta. 

Odota, kunnes terä on pysähtynyt.
 Irrota pistotulppa pistorasiasta.
 Irrota tehosekoitin myötäpäivään kääntäen.
 Ota kansi pois kulhosta. 

Käännä kantta vastapäivään ja poista.
Ohje: Puhdista tehosekoitin heti käytön jälkeen.

Puhdistus

m eìçãK>
ûä®=â®óí®=Ü~åâ~~îá~=éìÜÇáëíìëãÉåÉíÉäãá®K
ûä®=éÉëÉ=íÉÜçëÉâçáííáãÉå=~äìëí~~=~ëíá~åéÉëìJ
âçåÉÉëë~=í~á=à®í®=äáâç~ã~~å=îÉíÉÉåK=
Pese tehosekoitin heti käytön jälkeen.
 Pese tehosekoittimen alusta juoksevan 

veden alla.
 Kannen ja kulhon voit pestä 

astianpesukoneessa.
Ohje:
Voit purkaa kannen osiin puhdistamista varten.
Kuva 5
 Nosta suppilo pois kannesta.
 Työnnä kannen sisäosa irti kannesta.
Vinkki:
Kaada koneeseen kiinnitettyyn tehosekoitti-
meen (noin puolilleen) vettä, johon on lisätty 
käsinpesuun tarkoitettua astianpesuainetta.
Käynnistä tehosekoitin muutamaksi sekunniksi 
(nopeudella M). Kaada pesuvesi pois ja huuhtele 
tehosekoitin puhtaalla vedellä.

Toimenpiteitä käyttöhäiriöiden 
varalle
Katso yleiskoneen käyttöohjeet.

Ruokaohjeet

Majoneesi
Huomautus: Majoneesin voi valmistaa tehose-
koittimessa vain kokonaisista kananmunista 
(munanvalkuiainen ja -keltuainen).
Perusohje:
1 muna
1 tl sinappia
1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua
1 ripaus suolaa
1 ripaus sokeria
2–2,5 dl öljyä
Ainesten pitää olla huoneenlämpöisiä
 Sekoita kaikkia aineksia (paitsi öljyä) 

muutama sekunti nopeudella 2.
 Kytke kone maksimi teholle, kaada öljyä 

hitaasti suppilon läpi ja sekoita niin kauan, 
kunnes majoneesi emulgoituu. 

Maksimimäärä: kaksi kertaa perusohje

Kuuma suklaajuoma
50–75 g taloussuklaata
½ l kuumaa maitoa
vispikermaa ja suklaarouhetta haluttaessa
 Leikkaa taloussuklaa noin sentin kokoisiksi 

paloiksi ja hienonna tehosekoittimessa 
nopeudella 4.

 Kytke kone pois päältä ja kaada maito 
suppilon läpi. Sekoita nopeudella 4 noin 
30 sekuntia.

 Annostele kuuma suklaa laseihin ja tarjoile 
haluttaessa kermavaahdon ja 
suklaarouheen kanssa.

fi
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Tärkeä ohje
Kun käsittelet nesteitä tai nestemäisiä 
aineksia, lisää koneen tehoa vähi-
tellen. Näin vältyt roiskumiselta. 
Pidä käytön aikana kiinni tehosekoit-
timen reunasta.
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Banaanipirtelö
2–3 banaania
2–3 rkl vanilja- tai sitruunajäätelöä 
2 tl vaniljasokeria
½ l maitoa
 Viipaloi banaanit ja hienonna 

tehosekoittimessa 5–10 sekuntia.
 Kun kone on pysähtynyt, kaada kulhoon 

maito ja muut ainekset ja sekoita kuohkeaksi 
noin minuutin ajan.

Marjainen hedelmähyve
250 g marjoja/hedelmiä (esim.: mansikoita, 
banaani, appelsiini, omena)
appelsiini, omena)
50–100 g sokeria
5 dl kylmää vettä
jäätelöä haluttaessa
 Kuori ja paloittele hedelmät.
 Lisää kaikki ainekset (paitsi jäätelö) 

tehosekoittimeen ja sekoita nopeudella 
4 noin minuutin ajan.

 Tarjoile haluttaessa jäätelön kanssa.

Urheilijan sportti-cocktail
2–3 appelsiinia
1 sitruuna
½–1 rkl sokeria tai hunajaa
¼ l omenamehua
¼ l kivennäisvettä, mahd. jääpaloja
 Kuori ja paloittele appelsiinit ja sitruuna.
 Sekoita kaikkia aineksia (paitsi omena-

mehua ja kivennäisvettä) nopeudella 
4 noin 30 sekuntia.

 Lisää omenamehu ja kivennäisvesi.
 Sekoita hetken aikaa, kunnes juoma 

vaahtoaa.
 Annostele juoma laseihin ja tarjoile 

haluttaessa jääpalojen kanssa.

Marjakiisseli
400 g marjoja (kivettömiä kirsikoita, vadelmia, 
herukoita, mansikoita, karhunvatukoita)
1 dl kirsikkamehua
1 dl punaviiniä
80 g sokeria
1 tl vaniljasokeria
2 rkl sitruunamehua
1 ripaus neilikkaa (jauhettua)
1 ripaus kanelia (jauhettua)
8 liivatelehteä
 Pane liivatelehdet likoamaan kylmään 

veteen noin 10 minuutiksi.
 Kiehauta kaikki ainekset (paitsi liivatelehdet).
 Purista liivatteet kuiviksi ja sulata mikrossa, 

älä keitä.
 Sekoita kuumia marjoja ja liivatelehtiä 

nopeudella 3 noin minuutin ajan.
 Annostele kiisseli kylmällä vedellä 

huuhdeltuihin annostelumaljoihin 
ja vie kylmään.

Ohje: Marjakiisseli maistuu kermavaahdon 
tai vaniljakastikkeen kanssa.

fi

Oikeudet muutoksiin pidätetään.
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El presente accesorio es adecuado para 
su uso en combinación con el robot 
de cocina MUM8.... .
Ténganse presentes las instrucciones de uso 
de la unidad básica (robot de cocina).
El presente accesorio ha sido diseñado 
exclusivamente para uso doméstico, quedando 
por tanto excluido el uso industrial del mismo
La batidora es apropiada para
– mezclar y batir líquidos,
– triturar y picar frutas crudas, verdura, 

nueces y chocolate,
– hacer purés de verduras o frutas cocidas,
– preparar mayonesas y salsas.

Vista general del aparato
Despliegue, por favor, las páginas con las 
ilustraciones.
Figura 1
1 Soporte de la batidora con cuchillas
2 Jarra (de cristal)
3 Tapa con  abertura para incorporar 

ingredientes y embudo

Consejos y advertencias 
de seguridad 
Montar la jarra en la base motriz y trabajar con 
ella sólo estando completamente montada.
Montar o retirar la jarra sólo estando la unidad 
motriz parada y desconectada de la red 
eléctrica.
Hacer funcionar la batidora sólo en la posición 
de trabajo mostrada.
Mantener el aparato fuera del alcance de los 
niños.
¡No hacer funcionar nunca la batidora en vacío!
Trabajar siempre con la tapa colocada.
La tapa tiene que estar siempre bloqueada.
¡No exponer ni someter nunca la jarra de cristal 
a fuertes oscilaciones térmicas!
Dejar enfriar los líquidos antes de verterlos 
en la jarra de cristal. 
Sujetar siempre la tapa con una mano durante 
el trabajo de la máquina. ¡No introducir nunca 
las manos a través de la abertura de carga de 
los alimentos!

Preparativos
Figura 2
fl^íÉåÅáμå>
kç=ãçåí~ê=åìåÅ~=ä~=à~êê~=Éå=Éä=ëçéçêíÉ=ëáå=
ä~ àìåí~=ÅçêêÉëéçåÇáÉåíÉK==
Armar la batidora:
 Montar el soporte con la junta en la jarra 

de tal modo que la marca en forma de raya 
se encuentre debajo de la flecha.

 Fijar el soporte a la jarra girándolo hacia 
la derecha hasrta el tope (Figura 2a).

Manejo del aparato

Figura 3
 Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar 

el brazo giratorio en la posición de trabajo.
 Las tapas protectoras de los 

accionamientos deben estar colocadas 
sobre éstos. Prestar atención a la posición 
correcta de éstas!

 Retirar la tapa protectora del accionamiento 
de la jarra batidora.

 Montar la jarra en la máquina (prestar 
atención a las marcas en la base motriz 
y la jarra batidora) y fijarla a la misma 
girándola hacia la izquierda (sentido de 
marcha contrario al de las agujas del reloj), 
hasta el tope.

 Poner los ingredientes en la jarra batidora.
– Máxima cantidad admisible de 

ingredientes líquidos = 1,75 litros
– Máxima cantidad admisible de líquidos 

calientes o con propensión a formar 
espuma = 0,75 litros;

– Óptima cantidad de ingredientes 
sólidos = 100 gramos

 Montar la tapa y bloquearla girándola 
hacia la derecha (sentido de marcha 
de las agujas del reloj).

 Colocar el mando giratorio en la posición 
de trabajo apropiada.
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flmÉäáÖêç=ÇÉ=äÉëáçåÉë=~=Å~ìë~=ÇÉ=ä~ë=
ÅìÅÜáää~ë=Åçêí~åíÉëLÇÉ=ä~=êçí~Åáμå=
ÇÉä=ãçíçê>

flkç=áåíêçÇìÅáê=åìåÅ~=ä~ë=ã~åçë=
Éå ä~=Ä~íáÇçê~=ãçåí~Ç~>

flmÉäáÖêç=ÇÉ=èìÉã~Çìê~>

^ä=Éä~Äçê~ê=~äáãÉåíçë=ç=ä∞èìáÇçë=
Å~äáÉåíÉë=Éå=ä~=Ä~íáÇçê~I=éìÉÇÉ=
ÉëÅ~é~ê=î~éçê=Å~äáÉåíÉ=~=íê~î¨ë=
ÇÉä ÉãÄìÇç=Éå=ä~=í~é~K=
iäÉå~ê Åçãç ã�ñáãç=MITR äáíêçë=
ÇÉ ä∞èìáÇç=Å~äáÉåíÉ=Éå=ä~=Ä~íáÇçê~K
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Agregar o reponer ingredientes Figura 4
 Desconectar el aparato a través del mando 

giratorio.
 Girar la tapa de la jarra hacia la izquierda 

(sentido de marcha contrario al de las agujas 
de reloj); retirarla.

 Agregar o reponer ingredientes
o
 retirar el embudo de la tapa. Incorporar los 

ingredientes sólidos a través de la abertura 
de la tapa

o
 agregar los ingredientes líquidos a través 

del embudo.

Tras concluir el trabajo
 Desconectar el aparato a través del mando 

giratorio. Aguardar hasta que la cuchilla se 
haya parado.

 Extraer el cable de conexión de la toma de 
corriente.

 Retirar la batidora de la base motriz, 
girándola a tal efecto hacia la derecha 
(sentido de marcha de las agujas de reloj). 
Retirar la tapa de la jarra.

 Retirar la tapa de la jarra. Girar a tal efecto 
la tapa hacia la izquierda (sentido de marcha 
contrario al de las aguas del reloj) y retirarla.

Consejo práctico: Limpiar la jarra directamente 
tras concluir su uso.

Cuidados y limpieza

m fl^íÉåÅáμå>
kç=ìë~ê=~ÖÉåíÉë=Ñêçí~ÇçêÉë=é~ê~=ëì=äáãéáÉò~K
kç=ä~î~ê=Éä=ëçéçêíÉ=ÇÉ=ä~=Ä~íáÇçê~=Éå=Éä=
ä~î~î~àáää~ëK=kç=ÇÉà~êäç=í~ãéçÅç=ëìãÉêÖáÇç=
Éå Éä=~Öì~K==
Limpiar la batidora inmediatamente después 
de usarla.
 Lavar el soporte bajo bajo el chorro 

de agua del grifo.
 La tapa y la jarra se pueden lavar 

en el lavavajillas.
Advertencia:
La tapa de puede desarmar para su lavado.
Figura 5
 Extraer el embudo de la tapa empujándolo 

hacia arriba.
 Extraer el accesorio interior de la tapa 

empujándolo hacia abajo.
Consejo práctico:
Consejo práctico: Poner un poco de agua 
con muypoco agente lavavajillas (para lavado 
a mano) en la jarra montada en la base motriz.
Activar durante unos instantes la función «M». 
Verter el agua al desagüe y enjuagar la jarra con 
agua limpia.

Localización de averías
Véanse al respecto las indicaciones que se 
facilitan en las instrucciones de uso de la unidad 
motriz.

Recetas

Mayonesa
¡Atención! ¡En la batidora, las mayonesas 
sólo se pueden elaborar con huevos enteros 
(yema y clara)!
Receta básica:
1 huevo
1 cucharilla colmada de mostaza
1 cucharilla de vinagre o zumo de limón
1 pizca de sal
1 pizca de azúcar 
200–250 ml aceite

es

Advertencia importante
El aparato no se conecta si la tapa 
protectora del accionamiento no está 
colocada y la jarra no está correcta-
mente montada en el soporte. 
Sujetar la tapa en el borde durante 
el trabajo de la máquina. 
¡No introducir nunca las manos 
a través de la abertura de carga 
de los alimentos!

flmÉäáÖêç=ÇÉ=äÉëáçåÉë=~=Å~ìë~=ÇÉ=ä~ë=
ÅìÅÜáää~ë=Åçêí~åíÉëLÇÉ=ä~=êçí~Åáμå=
ÇÉä=ãçíçê>

kç=íçÅ~ê=åá=ã~åáéìä~ê=åìåÅ~=ä~ë=
ÅìÅÜáää~ë=Åçå=ä~ë=ã~åçëK=
rë~ê ëáÉãéêÉ=ìå=ÅÉéáääç=é~ê~=äáãéá~ê=
ä~=ÅìÅÜáää~K

Advertencia importante
Al elaborar líquidos o alimentos líqui-
dos, elevar la velocidad de trabajo 
del aparato sólo paulatinamente, 
a fin de evitar que se produzcan 
salpicaduras. 
Sujetar la tapa en el borde durante 
el trabajo de la máquina.
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Todos los ingredientes deberán tener la misma 
temperatura.
 Mezclar todos los ingredientes 

(excepto el aceite) durante unos 
segundos en la posición de trabajo 2.

 Colocar el mando selector en la posición de 
máxima velocidad de trabajo, verter el aceite 
a través del embudo y batir hasta que la 
mezcla emulsione. 

Máxima cantidad admisible: 2 veces la receta 
básica
Batido de chocolate 
50–75 granos de chocolate para repostería 
refrigerado
½ litro de leche caliente
Nata montada y virutas de chocolate, según 
el gusto personal.
 Cortar el chocolate en trozos de aprox. 

1 cm. Poner el chocolate en la jarra y ajustar 
la posición de trabajo 4. Triturar el chocolate 
completamente.

 Desconectar el aparato y verter la leche 
a través del embudo. 
Batir durante 30 segundos en la posición 
de trabajo 4.

 Verter el chocolate caliente en los vasos 
y servirlo con nata montada y raspaduras 
de chocolate según el gusto personal.

Batido de plátano
2–3 plátanos
2–3 cucharadas soperas colmadas de helado 
de vainilla o limón 
2 sobrecito de azúcar de vainilla,
½ litro de leche
 Cortar los plátanos en trozos y picarlos 

en la batidora durante 5–10 minutos.
 Tras pararse el aparato, agregar la leche 

y los ingredientes. 
Batir durantr aproximadamente un minuto 
hasta formar una masa esponjosa. 

Copa de frutas
250 gramos de frutas (por ejemplo fresas, 
plátano, naranja, manzana)
50–100 gramos de azúcar
500 ml de agua fría
Helado al gusto personal
 Pelar las frutas y cortarlas en trozos.
 Poner todos los ingredientes en la jarra 

(excepto el helado) y batirlos en la posición 
de trabajo 4 durante aproximadamente 
un minuto.

 Servirse conjuntamente con el helado, 
si se desea.

Cóctel para deportistas
2–3 naranjas
1 limón
½–1 cucharada sopera de azúcar o miel
¼ litro de jugo de manzana
¼ litro de agua mineral, cubitos de hielo en caso 
de desearlo
 Pelar las naranjas y los limones. 

Cortarlos en trozos.
 Batir todos los ingredientes, excepto el jugo 

de manzana y el agua mineral, en la posición 
de trabajo 4 durante aproximadamente 
30 segundos.

 Agregar el jugo de manzana y el agua 
mineral.

 Batir brevemente hasta formar espuma.
 Verter el cóctel en los vasos y servirlo 

con cubitos de hielo en caso de desearlo.

Jalea de frutas roja
400 gramos de frutas (guindas deshuesadas, 
frambuesas, grosellas, fresas, moras)
100 ml de jugo de guindas
100 ml vino tinto
80 gramos de azúcar
1 sobrecito de azúcar de vainilla, 
2 cucharada sopera de zumo de limón
1 pizca de clavo molido
1 pizca de canela molida
8 láminas de gelatina
 Ablandar las láminas de gelatina ponién-

dolas en agua fría durante aprox. diez 
minutos.

 Cocer todos los ingredientes, excepto 
la gelatina.

 Exprimir la gelatina y fundirla 
en el microondas. ¡No cocerla!

 Mezclar la gelatina y las frutas calientes 
en la posición de trabajo 3 durante 
aproximadamente un minuto.

 Verter la jalea en fuentes pequeñas o platos 
individuales enjuagados previamente con 
agua fría. Ponerla a enfriar.

Sugerencia: La jalea de frutas roja se puede 
servir con nata montada o salsa de vainilla.

es

Nos reservamos el derecho  

difi i
de introducir modificaciones.
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Este acessório destina-se ao robot de cozinha 
MUM8... .
Observar as Instruções de Serviço do robot 
de cozinha MUM8.
Este acessório foi construído para preparação 
de quantidades normais no lar e não para 
utilização na indústria.
O misturador é ideal para
– Misturar e bater líquidos,
– Triturar e picar fruta crua, legumes, nozes 

e chocolate,
– Fazer puré de sopas, de fruta e de 

legumes cozidos,
– Preparar maioneses e molhos.

Panorâmica do aparelho
Por favor, desdobre as páginas com 
as ilustrações.
Fig. 1
1 Suporte do misturador com lâmina
2 Copo do misturador (vidro)
3 Tampa com abertura de enchimento e funil

Indicações de segurança
Assentar o misturador no aparelho e utilizá-lo 
só na situação de completamente montado.
Assentar ou desmontar o misturador só com 
o accionamento completamente parado 
e a ficha desligada da tomada.
Utilizar o misturador só na posição de funciona-
mento apresentada.
Manter as crianças afastadas do aparelho.
O copo misturador nunca pode funcionar vazio.
Utilizar o misturador só com a tampa colocada.
A tampa tem que estar completamente 
bloqueada.
Nunca submeter o copo de vidro a grandes 
oscilações de temperatura.
Deixe que os líquidos fiquem mornos, antes 
de os deitar no copo. 
Segurar sempre a tampa com uma das mãos 
durante o trabalho. Nunca introduzir os dedos 
na abertura de enchimento.

Preparação
Fig. 2
^íÉå´©ç>
kìåÅ~=ãçåí~ê=ç=ãáëíìê~Ççê=ëÉã=ç=îÉÇ~åíÉ=
ÅçäçÅ~Çç=åç=ëìéçêíÉ=Çç=ãáëíìê~ÇçêK=
Montar o misturador:
 Montar o suporte do misturador com 

o vedante no copo misturador de forma 
que o traço se localize alinhado por baixo  
da seta.

 Fixar o suporte do misturador, rodando-o 
para a direita até ao batente (Fig. 2a).

Utilização

Fig. 3
 Pressionar a tecla de desbloqueamento 

e colocar o braço oscilante na posição 
de funcionamento.

 As tampas de protecção dos acciona-
mentos têm que estar colocadas. 
Verificar se a posição está correcta!

 Retirar a tampa de protecção do acciona-
mento do misturador.

 Montar o copo misturador (ter em atenção 
as marcações no aparelho e no copo 
misturador) e rodá-lo em sentido contrário 
ao dos ponteiros do relógio, até prender.

 Introduzir os ingredientes.
– Quantidade máxima de ingredientes 

líquidos = 1,75 litros;
– Quantidade máxima de líquidos 

que desenvolvam muita espuma 
ou quentes = 0,75 litros;

– Quantidade ideal a processar com 
ingredientes sólidos = 100 gramas.

 Assentar a tampa e bloqueá-la, rodando-a 
no sentido dos ponteiros do relógio.

 Regular o selector para a fase pretendida.

pt

mÉêáÖç=ÇÉ=ÑÉêáãÉåíçë=ÇÉîáÇç=¶ë=
äßãáå~ë=~Ñá~Ç~ëL~ÅÅáçå~ãÉåíç=Éã=
êçí~´©ç

kìåÅ~=ëÉÖìê~ê=åç=ãáëíìê~ÇçêI=
ÇÉéçáë=ÇÉëíÉ=Éëí~ê=ãçåí~Çç>

mÉêáÖç=ÇÉ=èìÉáã~Çìê~ë

^ç=íê~Ä~äÜ~ê=Åçã=éêçÇìíçë=èìÉåíÉëI=
îÉêáÑáÅ~JëÉ=ìã~=é~ëë~ÖÉã=ÇÉ=î~éçê=
~íê~î¨ë=Çç=Ñìåáä=é~ê~=~=í~ãé~K=
fåíêçÇìòáê=ç=ã�ñáãç=ÇÉ=MITR äáíêçë=
ÇÉ ä∞èìáÇçë=èìÉåíÉë=çì=èìÉ=
ÇÉëÉåîçäî~ã=Éëéìã~K
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Adicionar os ingredientes Fig. 4
 Desligar o aparelho através do selector.
 Rodar a tampa em sentido contrário ao dos 

ponteiros do relógio e desmontá-la.
 Adicionar os ingredientes.
ou
 retirar o funil na tampa do copo misturador 

e ir adicionando lentamente os ingredientes 
sólidos na abertura de enchimento

ou
 Introduzir os ingredientes líquidos através 

do funil.

Depois do trabalho
 Desligar o aparelho através do selector. 

Esperar, até que a lâmina esteja 
completamente parada.

 Desligar a ficha da tomada.
 Rodar o copo misturado no sentido dos 

ponteiros do relógio e desmontá-lo.
 Retirar a tampa do misturador. 

Para isso, rodar a tampa em sentido 
contrário ao dos ponteiros do relógio 
e desmontá-la.

Sugestão: Limpar o copo misturador 
imediatamente após utilização.

Limpeza e manutenção

m ^íÉå´©ç>
k©ç=ìíáäáò~ê=éêçÇìíçë=ÇÉ=äáãéÉò~=~Äê~ëáîçëK
k©ç=ä~î~ê=ç=ëìéçêíÉ=Çç=ãáëíìê~Ççê=å~=ã�èìáå~=
ÇÉ=ä~î~ê=äçá´~I=åÉã=ç=ÇÉáñ~ê=ãÉêÖìäÜ~Çç=
Éã �Öì~K=
De preferência, o misturador deve ser limpo 
imediatamente depois de utilizado.

 Lavar o suporte do misturador sob água 
corrente.

 A tampa e o copo do misturador podem 
ser lavados na máquina de lavar loiça.

Indicação:
A tampa pode ser desmanchada para limpeza.
Fig. 5
 Retirar o funil da tampa, deslocando-o para 

cima.
 Deslocar a guarnição para baixo, pressio-

nando-a para fora da tampa.
Sugestão:
Sugestão: Colocar água comum pouco 
de detergente para a loiça no copo 
misturador (até ca. de meio).
Ligar o copo misturador durantealguns 
segundos (Fase M). Despejar a água de lava-
gem e, depois, fazer nova passagem com 
água limpa.

Ajuda em caso de anomalias
Para isso, ver as indicações nas instruções 
de serviço do aparelho base.

Receitas

Maionese 
Nota:  No misturador só se pode fazer 
maioneses com ovos inteiros (clara e gema).
Receita base:
1 ovo
1 colh. de chá bem cheia de mostarda
1 colh. de sopa de vinagre ou  sumo de limão
1 pitada de sal
1 pitada de açúcar
200–250 ml de óleo
Os ingredientes devem estar todos à mesma 
temperatura.
 Misturar todos os ingredientes (menos 

o óleo), durante alguns segundos, na fase 2.
 Ligar o aparelho para a fase de rotação mais 

elevada, deitar lentamente o óleo através do 
funil e misturar até a maionese emulsionar. 

Quantidade máxima: O dobro da receita base.

pt

Indicação importante
O aparelho não liga sem a tampa 
de protecção do accionamento 
da ferramenta colocada e se 
o misturador não estiver completa-
mente montado. 
Segurar a tampa do copo misturador 
pelo bordo, durante o trabalho. 
Nunca introduzir os dedos 
na abertura de enchimento.

mÉêáÖç=ÇÉ=ÑÉêáãÉåíçë=ÇÉîáÇç=
¶ë äßãáå~ë=~Ñá~Ç~ë

k©ç=íçÅ~ê=Åçã=~ë=ã©çë=å~=äßãáå~=
Çç=ãáëíìê~ÇçêK=
m~ê~ ~ äáãéÉò~I ìíáäáò~ê=ìã~=ÉëÅçî~K

Indicação importante
Na preparação de líquidos/
ingredientes líquidos, aumentar 
lenta e progressivamente a rotação 
do aparelho, para se evitar que 
os produtos misturados possam 
salpicar. Segurar a tampa do copo 
misturador pelo bordo, durante 
o trabalho.
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Chocolate quente
50–75 g de chocolate frio em barra
½  l de leite quente
Natas batidas e raspa de chocolate a gosto
 Cortar o bloco de chocolate em pedaços 

(ca. 1 cm) e triturar completamente 
na fase 4 do misturador.

 Desligar o aparelho e adicionar o leite 
através do funil. Misturar durante ca. 
de 30 segundos na fase 4.

 Deitar o chocolate quente em copos e servir 
com natas batidas e raspa de chocolate.

Batido de gelado de banana
2–3 bananas
2–3 colh. de sopa de gelado de baunilha 
ou de limão 
2 pacotinho de açúcar baunilhado,
½ l de leite
 Cortar as bananas em pedaços e triturar 

no misturador durante 5–10 segundos.
 Depois do aparelho estar completamente 

parado, adicionar o leite e os ingredientes 
e misturar durante ca. de 1 minuto, até 
a massa criar espuma.

Taça de fruta
250 g de fruta (por ex. morangos, banana, 
laranja, maçã)
50–100 g de açúcar
500 ml de água fria
Gelo a gosto
 Descascar e partir a fruta em pedaços
 Adicionar todos os ingredientes (excepto 

o gelo) no misturador e misturar na fase 4 
durante ca. de 1 minuto.

 Eventualmente, servir juntamente com 
o gelo

Cocktail para desportistas
2–3 laranjas
1 Limão
½–1 colh. de sopa de açúcar ou de mel
¼ l de sumo de maçã
¼ de l de água mineral, eventualmente cubos 
de gelo
 Descascar as laranjas e os limões e cortar 

em pedaços.
 Misturar os ingredientes (excepto o sumo 

de maçã e a água mineral) durante ca. 
de 30 segundos na fase 4.

 Adicionar o sumo de maçã e a água mineral.
 Misturar durante algum tempo até que 

a bebida tenha criado espuma.
 Deitar o Cocktail em copos e servir com 

cubos de gelo a gosto.

Sobremesa vermelha
400 g de fruta desencaroçada (ginjas, fram-
boesas, groselhas, morangos, amoras 
silvestres)
100 ml de sumo de ginja
100 ml de vinho tinto
80 g de açúcar
1 pacotinho de açúcar baunilhado,
2 colh. de sopa de sumo de limão
1 pitada de cravinho moído
1 pitada de canela
8 folhas de gelatina
 Demolhar a gelatina em água fria durante 

10 minutos.
 Deixar ferver todos os ingredientes 

(menos a gelatina).
 Espremer a gelatina e pôr a derreter 

no micro-ondas, sem cozer.
 Misturar os frutos e a gelatina quentes 

na fase 3 durante ca. de 1 minuto.
 Deitar o preparado em tacinhas passadas 

por água fria e colocá-las no frigorífico.
Sugestão:  Esta sobremesa fica bem também 
com natas batidas ou molho de baunilha.

pt

Direitos reservados quanto a alterações.
difi i
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Ôï åîÜñôçìá åßíáé êáôÜëëçëï ãéá ôçí 
êïõæéíïìç÷áíÞ MUM8... .
ÐñïóÝîôå ôéò ïäçãßåò ÷ñÞóçò ôçò 
êïõæéíïìç÷áíÞò MUM8... .
Ôá åîáñôÞìáôá áõôÜ Ý÷ïõí êáôáóêåõáóôåß 
ãéá ôçí åðåîåñãáóßá ðïóïôÞôùí, óõíÞèùí 
ãéá ôï íïéêïêõñéü êáé äåí ðñïïñßæïíôáé 
ãéá åðáããåëìáôéêÞ ÷ñÞóç.
Ôï ìßîåñ åßíáé êáôÜëëçëï ãéá
– ôçí áíÜìéîç êáé ôï Üöñéóìá õãñþí,
– ôï êüøéìï êáé ôï ôñßøéìï ùìþí 

öñïýôùí, ëá÷áíéêþí, êáñõäéþí êáé 
öïõíôïõêéþí êáé óïêïëÜôáò,

– ôçí ðïëôïðïßçóç óïõðþí, âñáóìÝíùí 
öñïýôùí êáé ëá÷áíéêþí,

– ôçí åôïéìáóßá ìáãéïíÝæáò êáé óáëôóþí.

Ìå ìéá ìáôéÜ
Ðáñáêáëåßóèå í' áíïßîåôå ôéò óåëßäåò ìå 
ôéò åéêüíåò.
Åéêüíá 1
1 ÖïñÝáò ìßîåñ ìå ìá÷áßñé
2 Äï÷åßï ìßîåñ (ãõáëß)
3 ÊáðÜêé ìå Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 

õëéêþí êáé ÷ùíß

Õðïäåßîåéò áóöáëåßáò
Ôïðïèåôåßôå óôç óõóêåõÞ êáé ëåéôïõñãåßôå 
ôï ìßîåñ ìüíï óå ðëÞñùò óõíáñìïëïãçìÝíç 
êáôÜóôáóç.
Ôïðïèåôåßôå Þ áöáéñåßôå ôï ìßîåñ ìüíï ìå 
áêéíçôïðïéçìÝíç ôçí êßíçóç êáé ìå âãáëìÝíï 
ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
Ëåéôïõñãåßôå ôï ìßîåñ ìüíï óôçí 
áíáöåñüìåíç èÝóç ëåéôïõñãßáò.
ÊñáôÜôå ôá ðáéäéÜ ìáêñéÜ áðü ôç óõóêåõÞ.
Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï ìßîåñ ðïôÝ Üäåéï.
Ëåéôïõñãåßôå ôï ìßîåñ ìüíï ìå ôïðïèåôçìÝíï 
ôï êáðÜêé.
Ôï êáðÜêé ðñÝðåé íá åßíáé ðëÞñùò 
áóöáëéóìÝíï.
Ìçí åêèÝôåôå ðïôÝ ôï ãõÜëéíï äï÷åßï 
óå éó÷õñÝò äéáêõìÜíóåéò èåñìïêñáóßáò.
ÁöÞíåôå ôá õãñÜ íá ãßíïíôáé ÷ëéáñÜ, ðñïôïý 
ôá ÷ýóåôå óôï äï÷åßï. 
ÊáôÜ ôçí åñãáóßá êñáôÜôå ðÜíôïôå ôï 
êáðÜêé ìå ôï Ýíá ÷Ýñé. Ìçí ðéÜíåôå ðÜíù 
óôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò õëéêþí!

Ðñïåôïéìáóßá
Åéêüíá 2
Ðñïóï÷Þ!
Ìç óõíáñìïëïãÞóåôå ðïôÝ ôï ìßîåñ ÷ùñßò 
ôçí ôóéìïý÷á óôïí öïñÝá ôïõ ìßîåñ. 
Óõíáñìïëüãçóç ôïõ ìßîåñ:
 ÔïðïèåôÞóôå ôïí öïñÝá ôïõ ìßîåñ 

ìå ôóéìïý÷á óôï äï÷åßï ôïõ ìßîåñ Ýôóé, 
þóôå ç ãñáììÞ íá âñßóêåôáé êÜôù áðü 
ôï óçìÜäé-âÝëïò.

 Óôåñåþóôå ôïí öïñÝá ôïõ ìßîåñ, óôñÝ-
öïíôÜò ôïí ðñïò ôá äåîéÜ ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá 
(Åéêüíá 2a).

×åéñéóìüò

Åéêüíá 3
 ÐáôÞóôå ôï ðëÞêôñï áðáóöÜëéóçò êáé 

öÝñôå ôïí óôñåöüìåíï âñá÷ßïíá óå èÝóç 
ëåéôïõñãßáò.

 Ôá êáðÜêéá ðñïóôáóßáò êßíçóçò ðñÝðåé 
íá åßíáé ôïðïèåôçìÝíá. 
ÐñïóÝîôå ôç óùóôÞ èÝóç!

 ÁöáéñÝóôå ôï ðñïóôáôåõôéêü êáðÜêé 
êßíçóçò ìßîåñ.

 ÔïðïèåôÞóôå ôï ìßîåñ (ðñïóÝîôå ôï 
óçìÜäé óôç óõóêåõÞ êáé ôï ìßîåñ) êáé 
óôñÝøôå ôï áíôßèåôá óôç öïñÜ ôùí 
äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ùò ôï ôÝñìá.

 Ñß÷íåôå ôá õëéêÜ.
– ÌÝãéóôç ðïóüôçôá õãñþí õëéêþí 

= 1,75 ëßôñá.
– ÌÝãéóôç ðïóüôçôá áöñéæüíôùí êáé 

êáõôþí õãñþí = 0,75 ëßôñá.
– ÉäáíéêÞ ðïóüôçôá åðåîåñãáóßáò 

óôåñåþí õëéêþí = 100 ãñáììÜñéá.
 ÔïðïèåôÞóôå ôï êáðÜêé êáé áóöáëßóôå 

ôï, óôñÝöïíôÜò ôï óôç öïñÜ ôùí 
äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý.

 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï 
äéáêüðôç óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôéò êïöôåñÝò ëÜìåò/ôçí 
ðåñéóôñåöüìåíç êßíçóç

Ìçí âÜæåôå ðïôÝ ôï ÷Ýñé óáò 
ìÝóá óôï ôïðïèåôçìÝíï ìßîåñ!

Êßíäõíïò æåìáôßóìáôïò

¼ôáí äïõëåýåôå êáõôÜ õëéêÜ, 
åîÝñ÷åôáé áôìüò áðü ôï ÷ùíß óôï 
êáðÜêé. Ãåìßæåôå ôï ðïôÞñé ôïõ 
ìßîåñ ìå 0,75 ëßôñá êáõôü 
Þ áöñßæïí õãñü ôï ðïëý.
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ÓõìðëÞñùóç õëéêþí Åéêüíá 4
 ÈÝôåôå ôç óõóêåõÞ ìå ôïí ðåñéóôñå-

öüìåíï äéáêüðôç åêôüò ëåéôïõñãßáò.
 ÓôñÝöåôå ôï êáðÜêé áíôßèåôá ðñïò 

ôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý 
êáé ôï öáéñåßôå.

 Óõìðëçñþóôå ôá õëéêÜ
Þ
 âãÜëôå ôï ÷ùíß áðü ôï êáðÜêé ôïõ ìßîåñ 

êáé óõìðëçñþóôå óôáäéáêÜ ôá óôåñåÜ 
õëéêÜ áðü ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 
õëéêþí

Þ
 ÷ýíåôå ôá õãñÜ õëéêÜ ìÝóù ôïõ ÷ùíéïý.

ÌåôÜ ôçí åñãáóßá
 ÈÝôåôå ôç óõóêåõÞ ìå ôïí ðåñéóôñå-

öüìåíï äéáêüðôç åêôüò ëåéôïõñãßáò. 
ÐåñéìÝíåôå, ìÝ÷ñé íá áêéíçôïðïéçèåß 
ôï ìá÷áßñé.

 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 ÓôñÝøôå ôï ìßîåñ óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí 

ôïõ ñïëïãéïý êáé áöáéñÝóôå ôï.
 Áöáéñåßôå ôï êáðÜêé áðü ôï ðïôÞñé 

ôïõ ìßîåñ. Ãé' áõôü óôñÝøôå ôï êáðÜêé 
áíôßèåôá ðñïò ôç öïñÜ ôùí äåéêôþí 
ôïõ ñïëïãéïý êáé áöáéñÝóôå ôï.

ÓõìâïõëÞ: Óáò óõíéóôïýìå íá êáèáñßæåôå 
ôï ìßîåñ áìÝóùò ìåôÜ ôç ÷ñÞóç.

Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá

m Ðñïóï÷Þ!
Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ìÝóá êáèáñéóìïý ðïõ 
÷áñÜæïõí.
Ï öïñÝáò ôïõ ìßîåñ äåí ðëÝíåôáé óôï 
ðëõíôÞñéï ðéÜôùí ïýôå åðéôñÝðåôáé 
íá ìåßíåé ìÝóá óå íåñü. 
Óáò óõíéóôïýìå íá êáèáñßæåôå ôï ìßîåñ 
áìÝóùò ìåôÜ ôç ÷ñÞóç.
 Êáèáñßæåôå ôïí öïñÝá ôïõ ìßîåñ êÜôù 

áðü ôñå÷ïýìåíï íåñü.
 Ôï êáðÜêé êáé ôï äï÷åßï ôïõ ìßîåñ 

ðëÝíïíôáé óôï ðëõíôÞñéï ðéÜôùí.
Õðüäåéîç:
Ôï êáðÜêé ìðïñåß íá áðïóõíáñìïëïãçèåß 
ãéá ôïí êáèáñéóìü.
Åéêüíá 5
 ÐÜñôå ôï ÷ùíß ðñïò ôá ðÜíù Ýîù áðü 

ôï êáðÜêé.
 ÐéÝóôå ôï Ýíèåôï ðñïò ôá êÜôù Ýîù áðü 

ôï êáðÜêé.
ÓõìâïõëÞ:
Ñßîôå ìÝóáóôï ôïðïèåôçìÝíï ìßîåñ íåñü 
ìå ëßãï áðïññõðáíôéêü ðéÜôùí 
(ðåñ. ìéóïãåìÜôï).
ÈÝôåôå ãéá ìåñéêÜ äåõôåñüëåðôá ôï ìßîåñ óå 
ëåéôïõñãßá (âáèìßäá Ì). ×ýóôå ôï íåñü 
ðëõóßìáôïò êáé îåðëýíôå ôï ìßîåñ ìå êáèáñü 
íåñü.

Áíôéìåôþðéóç âëáâþí
Âë. ó÷åôéêÜ ôéò ïäçãßåò óôéò ïäçãßåò ÷ñÞóçò 
ôçò âáóéêÞò óõóêåõÞò.

ÓõíôáãÝò

ÌáãéïíÝæá
Õðüäåéîç: Óôï ìßîåñ ìðïñåßôå íá åôïéìÜóåôå 
ìáãéïíÝæá ìüíï áðü ïëüêëçñá áâãÜ 
(êñüêïò êáé áóðñÜäé).
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ:
1 áâãü
1 ãåìÜôç ê.ôó. ìïõóôÜñäá
1 ê.ó. îýäé Þ ÷õìüò ëåìïíéïý 

el

ÓçìáíôéêÞ õðüäåéîç

×ùñßò ôï ôïðïèåôçìÝíï êáðÜêé 
ðñïóôáóßáò ôïõ åñãáëåßïõ êßíçóçò 
êáé óå ìç ðëÞñùò ôïðïèåôçìÝíï 
ìßîåñ ç óõóêåõÞ äåí ôßèåôáé óå 
ëåéôïõñãßá. ÊáôÜ ôçí åñãáóßá 
êñáôÜôå óôçí Üêñç ôï êáðÜêé 
ôïõ ìßîåñ. Ìçí ðéÜíåôå ðÜíù óôï 
Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò õëéêþí!

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôéò êïöôåñÝò ëÜìåò

Ìçí áããßæåôå ôï ìá÷áßñé ôïõ 
ìßîåñ ìå ôá ÷Ýñéá ãõìíÜ. 
Ãéá ôïí êáèáñéóìü ÷ñçóéìï-
ðïéåßôå âïýñôóá.

ÓçìáíôéêÞ õðüäåéîç

ÊáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá õãñþí/
õãñþí õëéêþí áõîÜíåôå áñãÜ 
âáèìçäüí ôïí áñéèìü óôñïöþí 
ôçò óõóêåõÞò, þóôå íá áðïöýãåôå 
ðéôóéëßóìáôá áðü ôá áíáìåéãíõüìå-
íá õãñÜ. ÊáôÜ ôçí åñãáóßá êñá-
ôÜôå óôçí Üêñç ôï êáðÜêé ôïõ 
ìßîåñ.
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1 ðñÝæá áëÜôé
1 ðñÝæá æÜ÷áñç
200–250 ml ëÜäé
Ôá õëéêÜ èá ðñÝðåé íá Ý÷ïõí ôçí ßäéá 
èåñìïêñáóßá.
 Áíáêáôåýåôå üëá ôá õëéêÜ (åêôüò ôïõ 

ëáäéïý) ãéá ìåñéêÜ äåõôåñüëåðôá óôç 
âáèìßäá 2.

 Ñõèìßóôå ôç óõóêåõÞ óôçí õøçëüôåñç 
âáèìßäá, ÷ýóôå ôï ëÜäé ìÝóá áðü ôï ÷ùíß 
êáé áíáìßîôå, ìÝ÷ñé íá 
ãáëáêôïìáôïðïéçèåß ç ìáãéïíÝæá. 

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: äýï öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Êáõôü ñüöçìá óïêïëÜôáò
50–75 g ðáãùìÝíç óïêïëÜôá (ìðëïê)
½ l æåóôü ãÜëá
Óáíôéãß êáé ôñéììÝíç óïêïëÜôá êáôÜ 
ðñïôßìçóç
 Êüøôå ôçí êïõâåñôïýñá óå êïììÜôéá 

(ðåñ. 1 cm) êáé ôñßøôå ôçí ðëÞñùò óôï 
ìßîåñ óôç âáèìßäá 4.

 ÈÝôåôå ôç óõóêåõÞ åêôüò ëåéôïõñãßáò 
êáé ðñïóèÝóôå ôï ãÜëá ìÝóá áðü ôï ÷ùíß. 
Áíáìßîôå åðß ðåñ. 30 äåõôåñüëåðôá óôç 
âáèìßäá 4.

 ÌïéñÜæåôå ôçí êáõôÞ óïêïëÜôá óå 
ðïôÞñéá êáé ôç óåñâßñåôå êáôÜ 
ðñïôßìçóç ìå óáíôéãß êáé ôñéììÝíç 
óïêïëÜôá.

Ìéëê-óÝéê ìðáíÜíáò ìå ðáãùôü
2–3 ìðáíÜíåò
2–3 ê.ó. ðáãùôü âáíßëéá Þ ëåìüíé 
2 öáê. âáíßëéá
½ l ãÜëá
 Êüøôå ôéò ìðáíÜíåò óå êïììÜôéá êáé 

ëéþóôå áõôÝò óôï ìßîåñ 5–10 äåõôåñü-
ëåðôá.

 ÌåôÜ ôçí áêéíçôïðïßçóç ôçò óõóêåõÞò 
ðñïóèÝóôå ôï ãÜëá êáé ôá õëéêÜ êáé 
áíáêáôÝøôå åðß ðåñ. 1 ëåðôü, ìÝ÷ñé 
íá åßíáé ôï ìßãìá áöñþäåò.

Öñïõôüêñåìá ìå ðáãùôü
250 g öñïýôá (ð.÷. öñÜïõëåò, ìðáíÜíåò,
ðïñôïêÜëéá, ìÞëá)
50–100 g æÜ÷áñç
500 ml êñýï íåñü 
Ðáãùôü êáôÜ ðñïôßìçóç
 Êáèáñßæåôå ôá öñïýôá êáé ôá êüâåôå 

óå êïììÜôéá.

 ÂÜëôå üëá ôá õëéêÜ (åêôüò ôïõ ðÜãïõ) 
ìÝóá óôï ìßîåñ êáé áíáìßîôå ôá óôç 
âáèìßäá 4 åðß ðåñ. 1 ëåðôü.

 Óåñâßñåôå åíäå÷ïìÝíùò ìáæß ìå ôï 
ðáãùôü.

ÊïêôÝéë áèëçôþí
2–3 ðïñôïêÜëéá
1 ëåìüíé
½–1 ê.ó. æÜ÷áñç Þ ìÝëé
¼ I ÷õìüò ìÞëïõ
¼ l ìåôáëëéêü íåñü åíäå÷. ðáãÜêéá
 Êáèáñßóôå ôá ðïñôïêÜëéá êáé ôï ëåìüíé, 

êüøôå ôá óå êïììÜôéá.
 Áíáìßîôå ôá õëéêÜ (åêôüò áðü ôïí ÷õìü 

ìÞëïõ êáé ôï ìåôáëëéêü íåñü) åðß ðåñ. 
30 äåõôåñüëåðôá óôç âáèìßäá 4.

 ÐñïóèÝôåôå ôïí ÷õìü ìÞëïõ êáé ôï íåñü.
 ÈÝôåôå ôï ìßîåñ ãéá ëßãï óôç óôéãìéáßá 

ëåéôïõñãßá, ìÝ÷ñé íá áöñßóåé ôï ðïôü.
 ×ýíåôå ôï êïêôÝéë óå ðïôÞñéá êáé ôï 

óåñâßñåôå êáôÜ ðñïôßìçóç ìå ðáãÜêéá.

ÆåëÝò ìå êüêêéíá öñïýôá
400 g öñïýôá (âýóóéíá ÷ùñßò êïõêïýôóé, 
öñáìðïõÜæ, öñáãêïóôÜöõëëá, öñÜïõëåò, 
âáôüìïõñá)
100 ml âõóóéíÜäá 
100 ml êüêêéíï êñáóß
80 g æÜ÷áñç
1 öáê. âáíßëéá
2 ê.ó. ÷õìüò ëåìïíéïý
1 ðñÝæá  ãáñßöáëï (ôñéììÝíï)
1 ðñÝæá êáíÝëá (ôñéììÝíç)
8 öýëëá æåëáôßíç
 Ìáëáêþíåôå ôç æåëáôßíç óå êñýï íåñü 

åðß ðåñ. 10 ëåðôÜ.
 ÂñÜæåôå üëá ôá õëéêÜ (åêôüò áðü ôç 

æåëáôßíç).
 Óôßâåôå ôç æåëáôßíç êáé ôç ëéþíåôå óôïí 

öïýñíï ìéêñïêõìÜôùí, ìçí ôç âñÜóåôå.
 Áíáìßîôå ôá êáõôÜ öñïýôá êáé ôç 

æåëáôßíç óôç âáèìßäá 3 åðß 1 ëåðôü 
ðåñßðïõ.

 Ñß÷íåôå ôï æåëÝ óå ìéêñÜ ìðïë, ôá ïðïßá 
Ý÷åôå îåðëýíåé ðñïçãïõìÝíùò ìå êñýï 
íåñü êáé ôá âÜæåôå óôï øõãåßï.

ÓõìâïõëÞ: Ï æåëÝò ìå êüêêéíá öñïýôá 
ìðïñåß íá óåñâéñéóôåß ìå óáíôéãß Þ ìå 
óÜëôóá âáíßëéáò.

el

Ôçñïýìå ôï äéêáßùìá áëëáãþí.
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Bu aksesuar, MUM8... mutfak robotu için 
kullanýlabilir. 
MUM8... mutfak robotunun kullanma 
kýlavuzuna dikkat ediniz.
Bu aksesuar, ticaret amaçlý kullaným için 
deðil, evde kullanýlan normal miktarlar için 
tasarlanmýþtýr.
Bu cihaz þu iþlemler için uygundur:
— Sývý malzemeleri karýþtýrmak 

ve köpürtmek.
— Çið sebze, meyve, fýndýk, çeviz 

ve çikolata doðramak.
— Çorba için katý malzeme, piþmiþ meyve 

ve sebze pürelemek.
— Mayonez ve sos hazýrlamak.

Genel bakýþ
Lütfen resimli sayfalarý açýnýz.
Resim 1
1 Býçaklý mikser mesnedi
2 Mikser kabý (cam)
3 Malzeme ilave etme aðzý ve hunisi olan 

kapak

Güvenlik bilgileri
Mikseri sadece tamamen monte edilmiþ 
durumda cihaza takýnýz ve çalýþtýrýnýz.
Mikser sadece tahrik sistemi (motor) 
dururken ve elektrik fiþi çekilip prizden 
çýkarýlmýþken cihaza takýlmalý veya 
çýkarýlmalýdýr.
Mikseri sadece bildirilmiþ olan iþletme 
pozisyonunda çalýþtýrýnýz.
Çocuklarý cihazdan uzak tutunuz.
Mikseri kesinlikle boþ çalýþtýrmayýnýz.
Mikseri sadece kapaðý takýlý þekilde 
çalýþtýrýnýz.
Kapak tamamen kilitlenmiþ olmalýdýr.
Cam kabý kesinlikle yoðun sýcaklýk 
oynamalarýnýn etkisine maruz býrakmayýnýz.
Sývýlarý kabýn içine doldurmadan önce, 
soðuyarak ýlýk olmasýný bekleyiniz. 
Kapaðý çalýþma esnasýnda daima bir el ile 
sabit tutunuz. Malzeme ilave etme deliðine 
elinizi sokmayýnýz!

Hazýrlanmasý
Resim 2
Dikkat!
Mikseri kesinlikle mikser mesnedinde 
conta olmadan monte etmeyiniz. 
Mikserin parçalarýnýn monte edilmesi:
 Mikser mesnedini conta ile birlikte 

mikser kabýna öyle yerleþtiriniz ki, 
ilgili çizgi ok iþaretinin altýnda olsun.

 Mikser mesnedini saða doðru sonuna 
kadar çevirerek sabitleyiniz (Resim 2a).

Kullanýlmasý

Resim 3
 Kilidi açma tuþuna basýnýz ve çevrilen 

kolu iþletme pozisyonuna alýnýz.
 Tahrik sistemi koruyucu kapaklarý 

takýlmýþ olmalýdýr. 
Doðru konumda olmalarýna dikkat 
ediniz!

 Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu 
kapaðýný yerinden çýkarýnýz.

 Mikseri cihaza takýnýz (cihazdaki 
ve mikserdeki iþaretlere dikkat ediniz) 
ve saatin çalýþma yönünün tersine 
doðru, sonuna kadar çeviriniz.

 Malzemeleri miksere doldurunuz.
— Azami sývý malzeme miktarý 

= 1,75 litre;
— Azami köpüren veya sýcak sývý 

malzeme miktarý = 0,75 litre;
— Ýþlenebilecek en uygun katý 

malzeme miktarý = 100 gram.
 Kapaðý takýnýz ve saatin çalýþma 

yönünde çevirerek kilitleyiniz.
 Döner þalteri istediðiniz kademeye 

ayarlayýnýz.

tr

Keskin býçaklarýndan/dönen 

tahrik sisteminden (motordan) 

dolayý yaralanma tehlikesi söz 

konusudur

Mikser cihaza takýlýyken kesinlikle 
miksere elinizi sokmayýnýz!

Haþlanma tehlikesi

Mikserde sýcak malzeme 
iþlendiði zaman, kapakdaki 
huniden sýcak buhar çýkar. 
En fazla 0,75 litre sýcak veya 
köpüren sývý doldurunuz.
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Malzeme ilave edilmesi Resim 4
 Cihazý döner þalter üzerinden kapatýnýz.
 Kapaðý saatin çalýþma yönünün tersine 

doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
 Malzemelerin ilave ediniz
veya
 mikser kapaðýndaki huniyi dýþarý çýkarýnýz 

ve katý malzemeleri biraz biraz malzeme 
ilave etme deliðine doldurunuz

veya
 sývý malzemeleri huni üzerinden ilave 

ediniz.

Ýþiniz sona erdikten sonra
 Cihazý döner þalter üzerinden kapatýnýz. 

Býçaðýn durmasýný bekleyiniz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Mikseri saatin çalýþma yönünde çeviriniz 

ve cihazdan çýkarýnýz.
 Kapaðý mikser kabýndan çýkarýnýz. 

Bunun için kapaðý saatin çalýþma 
yönünün tersine doðru çeviriniz 
ve çýkarýnýz.

Yararlý bilgi: Mikser ile iþiniz sona erdikten 
sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur.

Cihazýn temizlenmesi ve bakýmý

m Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik 
malzemesi kullanmayýnýz.
Mikser mesnedini bulaþýk makinesinde 
yýkamayýnýz ve suyun içinde býrakmayýnýz. 
Mikser ile iþiniz sona erdikten sonra, mikseri 
hemen temizlemeniz iyi olur.

 Mikser mesnedini musluktan akan 
su altýnda temizleyiniz.

 Kapak ve mikser kabý bulaþýk 
makinesinde yýkanabilir.

Bilgi:
Kapak, yýkanýp temizlenmek için parçalarýna 
bölünebilir.
Resim 5
 Huniyi yukarý doðru kapaktan çýkarýnýz.
 Parçayý aþaðý doðru kapaktan dýþarý 

bastýrýnýz.
Yararlý bilgi:
Yararlý bilgi: Ýçine biraz bulaþýk deterjaný ilave 
ettiðiniz suyu, cihaza takýlmýþ miksere 
doldurunuz (mikser yaklaþýk yarýya kadar 
dolu olmalýdýr).
Mikseri birkaç saniye çalýþtýrýnýz 
(kademe M). Deterjanlý suyu döküp 
boþaltýnýz ve mikseri temiz su ile durulayýnýz.

Arýza durumda yardým
Bunun için ana cihazýn kullanma 
kýlavuzundaki talimatlara bakýnýz.

Tarifler

Mayonez
Not: Mikserde mayonez sadece bütün 
yumurta (yumurta aký ve yumurta sarýsý) 
kullanýlarak hazýrlanabilir.
Temel tarif:
1 yumurta
1 dolu tatlý kaþýðý hardal
1 çorba kaþýðý sirke veya limon suyu
1 tutam tuz
1 tutam þeker
200—250 ml likit yað
Malzemelerin sýcaklýðý ayný olmalýdýr.
 Malzemeleri (yað hariç) birkaç saniye 

2 kademesinde karýþtýrýnýz.
 Cihazý en yüksek kademeye alýnýz, yaðý 

huniden içeri dökünüz ve mayonez 
emülsiyonlaþýncaya kadar karýþtýrýnýz. 

Ýþlenebilecek azami miktar: Temel tarifin 
iki misli.

tr

Önemli not
Alet tahriði koruyucu kapaðý takýlý 
olmadan ve mikser komple 
toplanmamýþ þekilde takýldýðýnda, 
cihaz devreye girmez. 
Cihaz çalýþýrken mikser kapaðýný 
kenarýndan tutunuz. 
Malzeme ilave etme deliðine elinizi 
sokmayýnýz!

Mikserin keskin býçaklarýndan 

dolayý yaralanma tehlikesi söz 

konusudur!

Mikserin býçaklarýna çýplak 
elleriniz ile dokunmayýnýz. 
Temizleme iþlemi için bir fýrça 
kullanýnýz.

Önemli not
Sývýlarýn/sývý malzemelerin iþlen-
mesinde, karýþtýrýlan malzemelerin 
sýçramasýný önlemek için cihazýn 
devir sayýsýný yavaþ þekilde 
yükseltiniz. Cihaz çalýþýrken mikser 
kapaðýný kenarýndan tutunuz.
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Çikolatalý sýcak süt
50—75 g soðutulmuþ kalýp çikolata
½ lt. sýcak süt
Ýsteðe göre kremþanti ve çikolata 
parçacýklarý
 Blok çikolatayý taneler (yakl. 1 cm) 

þeklinde kesiniz ve mikserin içinde 
4 kademesinde tamamen doðrayýnýz.

 Cihazý kapatýnýz ve huni üzerinden sütü 
ilave ediniz. Yakl. 30 saniye boyunca 
4 kademesinde karýþtýrýnýz.

 Çikolatalý sýcak sütü bardaklara dolduru-
nuz ve isteðe göre bardaklara kremþanti 
ve çikolata parçacýklarý ilave ederek 
servis yapýnýz.

Vanilyalý muzlu süt
2—3 muz
2—3 dolu çorba kaþýðý vanilyalý dondurma 
veya limonlu dondurma 
2 paket vanilya þekeri,
½ l süt
 Muzlarý parçalar halinde kesiniz ve 

mikserin içinde 5—10 saniye doðrayýnýz.
 Cihaz durduktan sonra, süt ve diðer 

malzemeleri ilave ediniz ve malzeme 
kütlesi köpüklü bir kývama gelinceye 
kadar, yakl. 1 dakika karýþtýrýnýz.

Meyve kasesi
250 g meyve (örn. çilek, muz, 
portakal, elma)
50—100 g þeker
500 ml soðuk su
Ýsteðe göre buz
 Meyvelerin kabuklarýný soyunuz ve parça 

parça doðrayýnýz.
 Tüm malzemeleri (buz hariç) miksere 

doldurunuz ve 4 kademesinde 
yakl. 1 dakika karýþtýrýnýz.

 Ýsteðe göre buz koyarak servis yapýnýz.

Sporcu kokteyli
2—3 portakal
1 limon
½—1 çorba kaþýðý þeker veya bal
¼ l elma suyu
¼ l maden suyu, duruma göre küp buz
 Portakallarý ve limonu soyunuz, parçalar 

þeklinde kesiniz.
 Malzemeleri (elma suyu ve maden suyu 

hariç) 4 kademesinde yakl. 30 saniye 
karýþtýrýnýz.

 Elma suyunu ve maden suyunu ilave 
ediniz.

 Ýçecek köpürünceye kadar, mikseri 
kýsaca çalýþtýrýnýz.

 Kokteyli bardaklara doldurunuz ve isteðe 
göre buz koyarak servis yapýnýz.

Kýrmýzý puding
400 g meyve (çekirdeksiz viþne, ahududu, 
Frenk üzümü, çilek, böðürtlen)
100 ml viþne suyu
100 ml kýrmýzý þarap
80 g þeker
1 paket vanilya þekeri,
2 çorba kaþýðý limon suyu
1 býçak ucu karanfil (öðütülmüþ)
1 tutam tarçýn (öðütülmüþ)
8 tabaka jelatin
 Jelatinleri soðuk suda yaklaþýk 10 dakika 

yumuþatýnýz.
 Bütün malzemeleri (jelatin hariç) 

kaynatýnýz.
 Jelatini sýkýnýz (eziniz) ve mikrodalga 

fýrýnda eritiniz; kaynatmayýnýz!
 Sýcak meyveleri ve jelatini 

3 kademesinde yakl. 1 dakika 
karýþtýrýnýz.

 Pudingi soðuk su ile çalkanmýþ kaselere 
doldurunuz ve soðuk bir yerde bekletiniz.

Not: Kýrmýzý puding, çýrpýlmýþ krema veya 
vanilya sosu ile yenilirse daha lezzetli olur.

tr

Deðiþiklikler olabilir.
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Przystawka przeznaczona jest do robota 
kuchennego MUM8.... .
Proszê przestrzegać równie¿ instrukcji obsługi 
robota kuchennego MUM8... .
Niniejsze urz¹dzenie skonstruowane jst do obróbki 
produktów spo¿ywczych w iloœciach typowych 
dla gospodarstwa domowego, a nie do u¿ytku 
profesjonalnego.
Mikser przeznaczony jest do
– miksowania i ubijania płynów,
– rozdrabniania i siekania surowych owoców, 

jarzyn, orzechów i czekolady,
– rozcierania zup, gotowanych owoców 

i jarzyn,
– przygotowania majonezu i sosów.

Opis urz¹dzenia

Proszê otworzyć składane kartki z rysunkami.
Rysunek 1

1 Podstawa miksera z no¿ami
2 Dzbanek miksera (szkło)
3 Pokrywa z otworem wsypowym i lejkiem

Wskazówki bezpieczeñstwa

Na urz¹dzenie zakładać i eksploatować tylko 
całkowicie zmontowany mikser.
Mikser zakładać i zdejmować tylko wtedy, je¿eli 
urz¹dzenie jest wył¹czone, napêd nieruchomy, 
a wtyczka wyjêta z gniazdka sieciowego.
Mikser u¿ywać tylko w przedstawionych pozycjach 
roboczych.
Urz¹dzenie nale¿y chronić przed dziećmi.
Nie wł¹czać pustego miksera.
Mikser mo¿na u¿ywać tylko wtedy, je¿eli pokrywa 
jest prawidłowo zało¿ona.
Pokrywa musi być całkowicie zablokowana.
Dzbanek ze szkła jest wra¿liwy na gwałtowne 
zmiany temperatury.
Gor¹ce płyny proszê schłodzić przed wlaniem 
do dzbanka. 
W czasie pracy zawsze przytrzymywać pokrywê 
jedn¹ rêk¹. Nie wkładać palców do otworu 
wsypowego!

Przygotowanie

Rysunek 2
Uwaga!

Nie wolno nigdy montować miksera bez 
uszczelki na podstawie. 

Monta¿ miksera:
 Podstawê miksera wraz uszczelk¹ wło¿yć 

do dzbanka miksera w taki sposób, aby kreska 
znalazła siê pod oznaczeniem strzałki.

 Zamocować podstawê miksera poprzez obrót 
w prawo, a¿ do oporu (rysunek 2a).

Obsługa

Rysunek 3
 Nacisn¹ć przycisk zwalniania blokady, a ramiê 

wychylić do odpowiedniej pozycji roboczej.
 Pokrywy osłaniaj¹ce nieu¿ywane napêdy 

musz¹ być zało¿one. 
Zwrócić uwagê an właœciwe poło¿enie!

 Zdj¹ć pokrywê osłaniaj¹c¹ napêd miksera.
 Nało¿yć mikser (zwracać uwagê na ozna-

czenie na podstawie miksera i oznaczenie 
na korpusie urz¹dzenia) i przekrêcić 
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek 
zegara, a¿ do oporu.

 Wło¿yć składniki.
– Maksymalna iloœć płynnych składników 

= 1,75 litra;
– Maksymalna iloœć pieni¹cych lub 

gor¹cych płynów = 0,75 litra;
– Optymalna iloœć miksowanych 

składników stałych = 100 gramów.
 Nało¿yć pokrywê i zablokować poprzez obrót 

w kierunku zgodnym z ruchem wskazówek 
zegara.

 Przeł¹cznik obrotowy nastawić na odpowied-
ni¹ prêdkoœć.

pl

Niebezpieczeñstwo zranienia 

ostrymi no¿ami miksera/

obracaj¹cym siê napêdem

Nie wkładać r¹k do zało¿onego 
miksera!

Niebezpieczeñstwo poparzenia

W czasie obróbki gor¹cych 
produktów wydostaje siê para 
przez lejek w pokrywie. 
Napełniać maksymalnie 0,75 litra 
gor¹cych lub pieni¹cych płynów.

Wa¿na wskazówka

Je¿eli pokrywa osłaniaj¹ca napêd nar-
zêdzi nie jest zało¿ona, albo mikser nie 
jest prawidłowo osadzony na korpusie, 
wtedy urz¹dzenie nie wł¹cza siê. 
Pokrywê miksera przytrzymać za brzeg 
w czasie pracy. Nie wkładać palców do 
otworu wsypowego!
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Dodawanie składników Rysunek 4
 Urz¹dzenie wył¹czyć przeł¹cznikiem 

obrotowym.
 Pokrywê przekrêcić w kierunku przeciwnym 

do ruchu wskazówek zegara i zdj¹ć.
 Dodać składniki
albo
 wyj¹ć lejek z pokrywy miksera i stałe składniki 

dodawać stopniowo przez otwór wsypowy
albo
 płynne składniki dodać przez lejek.

Po pracy

 Urz¹dzenie wył¹czyć przeł¹cznikiem 
obrotowym. Zaczekać, a¿ nó¿ całkowicie 
siê zatrzyma.

 Wyj¹ć wtyczkê z gniazdka sieciowego.
 Mikser przekrêcić w kierunku zgodnym 

z ruchem wskazówek zegara i zdj¹ć.
 Zdj¹ć pokrywê z pojemnika miksera. 

W tym celu przekrêcić pokrywê w kierunku 
przeciwnym do ruchu wskazówek zegara 
i zdj¹ć.

Wskazówka: Mikser wymyć najlepiej zaraz 
po u¿yciu.

Czyszczenie i pielêgnacja

m Uwaga!

Nie stosować ¿adnych ostrych ani szoruj¹cych 
œrodków czyszcz¹cych.

Podstawy miksera z no¿ami nie wolno myć 
w zmywarce do naczyñ, ani pozostawiać 
le¿¹cej w wodzie. 

Mikser wymyć najlepiej zaraz po u¿yciu.
 Podstawê miksera wymyć pod bie¿¹c¹ wod¹.
 Pokrywê i dzbanek miksera mo¿na myć 

w zmywarce do naczyñ.
Wskazówka:
Pokrywê mo¿na rozebrać do mycia.
Rysunek 5
 Lejek wyj¹ć z pokrywy poprzez poci¹gniêcie 

do góry.
 Wkładkê wypchn¹ć z pokrywy do dołu.

Wskazówka:
Do zało¿onego miksera wlać trochê wody z dodat-
kiem płynu do mycia naczyñ (do ok. połowy).
Wł¹czyć mikser na kilka sekund (na zakres M). 
Nastêpnie wylać wodê i wypłukać mikser czyst¹ 
wod¹.

Usuwanie drobnych usterek

Patrz równie¿ odpowiednie wskazówki w instrukcji 
obługi urz¹dzenia podstawowego.

Przepisy kulinarne

Majonez

Wskazówka: W mikserze mo¿na przygotować 
majonez tylko z całych jajek (¿ółtko i białko).
Przepis podstawowy:
1 jajko
1 czubata ły¿eczka musztardy
1 ły¿ka octu lub soku z cytryny
1 szczypta soli
1 szczypta cukru
200–250 ml oliwy
Wszystkie składniki musz¹ mieć tak¹ sam¹ 
temperaturê.
 Składniki (oprócz oliwy) przemieszać kilka 

sekund na zakresie 2.
 Urz¹dzenie wł¹czyć na najwy¿szy zakres, olej 

wlewać przez lejek małym strumieniem i tak 
długo miksować, a¿ mieszanina uzyska 
konsystencjê majonezu. 

Maksymalna iloœć: dwa razy przepis 
podstawowy.

Gor¹ca czekolada

50–75 g ochłodzonej czekolady w tabliczce
½ l gor¹cego mleka
Bita œmietana i wiórki czekoladowe według 
uznania
 Tabliczkê czekolady pokroić na kawałki 

(ok. 1 cm) i rozdrobnić całkowicie w mikserze 
na zakresie 4.

 Wył¹czyć urz¹dzenie i dolać mleko przez lejek. 
Miksować ok. 30 sekund na zakresie 4.

 Gor¹c¹ czekoladê wlać do szklanek, przybrać 
bit¹ œmietan¹ i posypać wiórkami 
czekoladowymi.
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Niebezpieczeñstwo zranienia 

ostrymi no¿ami

No¿y miksera nie nale¿y chwytać 
gołymi rêkoma. 
Do czyszczenia no¿y u¿ywać 
szczotki.

Wa¿na wskazówka

Przy obróbce płynów/płynnych składni-
ków liczbê obrotów zwiêkszać powoli, 
stopniowo, aby zapobiec rozpryski-
waniu miksowanych produktów. 
Pokrywê miksera przytrzymać za brzeg 
w czasie pracy.
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Shake waniliowo-bananowy

2–3 banany
2–3 czubate ły¿ki lodów waniliowych lub 
cytrynowych 
2 paczki cukru waniliowego
½ l mleka
 Banany pokroić na kawałki i rozdrobnić 

w mikserze 5–10 sekund.
 Po całkowitym zatrzymaniu urz¹dzenia dodać 

mleko i pozostałe składniki, a nastêpnie 
miksować ok. 1 minutê, a¿ mieszanina 
spieni siê.

Nektar owocowy

250 g owoców (np. truskawki, banan,
pomarañcza, jabko)
50–100 g cukru
500 ml zimnej wody
lody według uznania
 Owoce obrać i pokroić na kawałki.
 Wszystkie składniki (oprócz lodu) wło¿yć 

do miksera i miksować ok. 1 minutê 
na zakresie 4.

 Podawać ewentualnie z lodami.

Koktajl sportowców

2–3 pomarañcze
1 cytryna
½– 1 ły¿ki cukru lub miodu
¼ l soku jabłkowego
¼ l wody mineralnej, ewentualnie kostka lodu
 Pomarañcze i cytrynê obrać ze skórki, pokroić 

na kawałki.
 Składniki (oprócz soku jabłkowego i wody 

mineralnej) miksować przez ok. 30 sekund 
na zakresie 4.

 Dodać sok jabłkowy i wodê mineraln¹.
 Krótko miksować, a¿ do spienienia napoju.
 Koktajl wlać do kieliszków, mo¿na podawać 

z kostkami lodu.

Galaretka z owocami

400 g owoców (wypestkowane wiœnie, maliny, 
porzeczki, truskawki, je¿yny)
100 ml soku wiœniowego
100 ml czerwonego wina
80 g cukru
1 paczki cukru waniliowego
2 ły¿ki soku cytrynowego
1 szczypta goŸdzika (mielonego) 
1 szczypta cynamonu (mielonego)
8 płatów ¿elatyny
 ¯elatynê namoczyć ok. 10 minut w zimnej 

wodzie.
 Wszystkie składniki (oprócz ¿elatyny) 

zagotować.
 ¯elatynê odcisn¹ć i rozpuœcić podgrzewaj¹c 

w kuchence mikrofalowej, nie gotować.
 Gor¹ce owoce i ¿elatynê miksować przez 

ok. 1 minutê na zakresie 3.
 Galaretkê wlać do kompotierek wypłukanych 

zimn¹ wod¹ i ochłodzić.
Wskazówka: Galaretka z owocami smakuje 
doskonale z bit¹ œmietan¹ lub sosem waniliowym.

pl

Zastrzega siê prawo wprowadzania zmian.



44 Robert Bosch Hausgeräte GmbH

A tartozék a MUM8... konyhai géphez alkalmas. 
Tartsa be a MUM8... konyhai gép használati 
útmutatóját.
Ez a tartozék háztartási mennyiségek 
feldolgozására készült, és nem ipari 
alkalmazásokra.
A keverõ alkalmas
– folyadékok összekeverésére 

és habosítására,
– nyers gyümölcsök és zöldségek, mogyoró- 

és diófélék valamint csokoládé felaprítására,
– levesek, fõtt gyümölcsök és zöldségfélék 

pépesítésére,
– majonéz és különbözõ mártások 

elkészítésére.

A készülék részei

Kérjük, hogy hajtsa ki a képes oldalt.
1. ábra

1 A turmix tartórésze késsel
2 Mixertartály (üveg)
3 Fedél utántöltõ nyílással és tölcsérrel

Biztonsági útmutató

A turmixfeltétet csak teljesen összeszerelt 
állapotban szabad a készülékre helyezni és 
üzemeltetni.
A turmixfeltétet csak álló motor mellett, 
a hálózatból kihúzott csatlakozódugónál 
szabad feltenni illetve levenni.
A turmixfeltétet csak a bemutatott üzemi 
helyzetben szabad üzemeltetni.
Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
Üres állapotban soha ne üzemeltesse 
a turmixfeltétet.
A turmixfeltétet csak felhelyezett fedéllel 
üzemeltesse.
A fedelet teljesen reteszelje be.
Az üvegtartályt soha ne tegye ki nagy 
hõingadozásnak.
Várja meg, míg a folyadék langyosra hûl, 
csak ezután öntse a tartályba. 
A fedelet a munka alatt egy kézzel mindig tartsa. 
Ne nyúljon az utántöltõ nyílásba!

Elõkészítés

2. ábra
Figyelem!

A turmixfeltétet soha ne tegye a turmix 
tartórészére tömítés nélkül. 

A turmixfeltét összeszerelése:
 A turmix tartórészét a tömítéssel úgy tegye 

a tartórészre, hogy a vonalka a nyíl alatt legyen.
 A turmix tartórészét ütközésig jobbra csavarva 

rögzítse (2a. ábra).

A készülék kezelése

3. ábra
 Nyomja meg a reteszelõgombot, és állítsa 

a lengõkart az üzemi helyzetbe.
 A meghajtók védõfedelei legyenek rögzítve. 

Ügyeljen a megfelelõ helyzetre!
 A turmixmeghajtó védõfedelét vegye le.
 Helyezze fel a turmixfeltétet (a készüléken 

és a turmixfeltéten levõ jelöléseket vegye 
figyelembe) és az óramutató járásával 
ellenkezõ irányban fordítsa el ütközésig.

 Töltse be a hozzávalókat.
– Maximálisan betölthetõ mennyiség 

folyadék hozzávalók esetén = 1,75 liter;
– Maximálisan betölthetõ mennyiség 

habzó vagy forró folyadék hozzávalókból 
= 0,75 liter;

– Optimálisan feldolgozható mennyiség 
szilárd hozzávalók esetén 100 gramm.

 Helyezze fel a fedelet, és az óramutató 
járásával megegyezõ irányba forgatva 
reteszelje.

 A forgókapcsolót állítsa a kívánt fokozatra.

hu

Sérülésveszély az éles kés/forgó 

hajtómû miatt

Soha ne nyúljon a felhelyezett 
turmixfeltétbe!

Leforrázási veszély

Ha forró anyagot kever, akkor 
a fedélben lévõ tölcséren keresztül 
gõz távozik. Maximum 0,75 liter 
forró vagy habzó folyadékot szabad 
betölteni.

Fontos tudnivaló

Az eszköz-meghajtómû védõfedele 
nélkül, vagy ha a turmixfeltét nincs 
teljesen feltéve, a készülék nem 
kapcsol be. Munka közben a turmix-
feltét fedelének peremét fogni kell. 
Ne nyúljon az utántöltõ nyílásba!
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A hozzávalók utántöltése 4. ábra
 A készüléket kapcsolja ki a forgókapcsolóval.
 A fedelet forgassa az óramutató járásával 

ellentétes irányba és vegye le.
 A hozzávalók utántöltése
vagy
 vegye ki a turmixfeltét fedelénél található 

tölcsért, és a szilárd hozzávalókat egymás után 
az utántöltõ nyíláson keresztül töltse be

vagy
 a folyékony hozzávalókat töltse be a tölcséren 

keresztül.

A munka befejezése után

 A készüléket kapcsolja ki a forgókapcsolóval. 
Várjon, amíg a kés megáll.

 Húzza ki a hálózati csatlakozódugót.
 A turmixgépet az óramutató járásával 

megegyezõ irányban fordítsa el és vegye le.
 Vegye le a turmixpohárról a fedelet. 

Ehhez a fedelet forgassa az óramutató 
járásával ellentétes irányba és vegye le.

Tipp: A turmixfeltétet használat után azonnal 
tisztítsa meg.

Tisztítás és ápolás

m Figyelem!

Ne használjon súrolószert a készülék 
tisztításához.

A turmix tartórészét ne tisztítsa 
mosogatógépben, és ne hagyja vízben állni. 

Legjobb, ha a keverõt közvetlenül a használat után 
megtisztítja.
 A turmix tartórészét folyó víz alatt tisztítsa.
 A fedél és a turmixfeltét-tartó 

mosogatógépben mosható.
Megjegyzés:
A fedél szétszedhetõ mosogatáshoz.
5. ábra
 A tölcsért a fedélbõl felfelé vegye ki.
 A betétet nyomja ki lefelé a fedélbõl.

Tipp:
Töltsön egykevés mosogatószeres vizet 
a felhelyezett turmixfeltétbe (kb. félig).
Néhány másodpercre kapcsolja be a turmixgépet 
(M fokozat). A mosogatóvizet öntse ki, és öblítse 
ki tiszta vízzel a turmixgépet.

Segítség üzemzavar esetén

Ehhez lásd az alapgép használati útmutatójának 
utasításait.

Receptek

Majonéz

Megjegyzés: A keverõben csak egész tojásból 
(tojásfehérje és tojássárgája) lehet majonézt 
készíteni.
Alaprecept:
1 tojás
1 púpozott evõkanál mustár
1 evõkanál ecet vagy citromlé
1 csipet só
1 csipet cukor
200–250 ml olaj
A hozzávalók legyenek azonos hõmérsékletûek.
 A hozzávalókat (az olaj kivételével) néhány 

másodpercig 2-es fokozaton keverje el.
 A készüléket kapcsolja a legnagyobb 

fokozatra, az olajat a tölcséren keresztül töltse 
be, és turmixolja, míg a majonéz teljesen 
emulgeálódik. 

Maximális mennyiség: az alaprecept kétszerese

Forró csokoládé

50–75  g hûtött tortabevonó csokoládé
½ l forró tej tejszín és tortadara ízlés szerint
 A tömbcsokoládét darabolja fel (kb. 1 cm), 

és a turmixgépben 4-es fokozaton aprítsa 
össze.

 Kapcsolja ki a készüléket, és a tölcséren 
keresztül adja a keverékhez a tejet. 
Kb. 30 másodpercig turmixolja 4-es 
fokozaton.

 A forró csokoládét töltse poharakba és ízlés 
szerint felvert tejszínhabbal és tortadarával 
díszítve tálalja.

hu

Sérülésveszély az éles kés miatt

A keverõkést ne fogja meg puszta 
kézzel. A tisztításhoz használjon 
kefét.

Fontos tudnivaló

Folyadékok/folyékony összetevõk 
feldolgozásakor lassan, fokozatosan 
növelje a készülék fordulatszámát, 
hogy a turmixolt étel ne fröccsenjen ki. 
Munka közben a turmixfeltét fedelének 
peremét fogni kell.
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Banános-fagylaltos turmixital

2–3 banán
2–3 púpozott evõkanál vaníliafagylalt vagy 
citromfagylalt 
2 csomag vaníliás cukor
½ l tej
 Darabolja fel a banánt, majd a turmixgépben 

aprítsa 5–10 másodpercen át.
 Miután a készülék megállt, adja hozzá a tejet 

és az összetevõket, és turmixolja kb. 1 percig, 
míg a massza habos lesz.

Gyümölcskehely

250 g gyümölcs ( pl. eper, banán, narancs, alma)
50–100 g cukor
500 ml hideg víz 
ízlés szerint fagylalt
 A gyümölcsöt hámozza meg és vágja 

darabokra.
 Az összetevõket (a fagylalt kivételével) 

tegye a turmixgépbe, és 4-es fokozaton 
kb. 1 percig turmixolja.

 Esetleg a fagylalttal együtt tálalja.

Sportoló-koktél

2–3 narancs 
1 citrom
½–1 evõkanál cukor vagy méz
¼ l almalé
¼ l ásványvíz, esetleg jégkocka
 A narancsokat és a citromot hámozza meg 

és vágja darabokra.
 Az összetevõket (az almalé és az ásványvíz 

kivételével) kb. 30 másodpercig turmixolja 
4-es fokozaton.

 Öntse hozzá az almalevet és az ásványvizet.
 Rövid ideig keverje, míg az ital habos nem lesz.
 A koktélt öntse ki poharakba és ízlés szerint 

jégkockával tálalja.

Piros gyümölcszselé

400 g gyümölcs (magozott meggy, málna, ribizli, 
eper, szeder) 
100 ml meggylé
100 ml vörösbor
80 g cukor
1 csomag vaníliás cukor,
2 evõkanál citromlé
1 késhegynyi  szegfûszeg (õrölt)
1 csipet fahéj (õrölt)
8 levél zselatin
 A zselatint hideg vízben kb. 10 percig áztassa.
 Minden hozzávalót (a zselatin kivételével) 

forraljon össze.
 A zselatint nyomkodja ki és a mikrohullámú 

sütõben olvassza fel, ne fõzze.
 A forró gyümölcsöt és a zselatint a 3-as 

fokozaton kb. 1 percig turmixolja.
 A gyümölcszselét töltse hideg vízzel kiöblített 

tálkákba és hûtse le.
Tipp: A piros gyümölcszselét felvert tejszínhabbal 
vagy vaníliamártással tálalja.

hu

A módosítás jogát fenntartjuk.
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Ýe¼ a®cecºap ÿpåμ¸añe¸å¼ ªæø ®ºxo¸¸o¨o 
®o¯¢a¼¸º MUM8... .
©o¹på¯º¼¹ecø i¸c¹pº®ýiï μ ­å®opåc¹a¸¸ø 
®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸º MUM8... .
Ýe¼ a®cecºap c®o¸c¹pº¼o­a¸å¼ ªæø 
ÿepepo¢®å ÿpoªº®¹i­ ­ μ­åñ¸i¼ ªæø 
ªo¯aò¸¿o¨o ¨ocÿoªapc¹­a ®iæ¿®oc¹i 
i ¸e ÿpåμ¸añe¸å¼ ªæø ­å®opåc¹a¸¸ø 
­ ÿpo¯åcæo­åx º¯o­ax.
¡æe¸ªep ÿpåªa¹¸å¼ ªæø
— ÿepe¯iòº­a¸¸ø ¹a μ¢å­a¸¸ø ­ ÿi¸º 

piªå¸,
— ÿoªpi¢¸÷­a¸¸ø ¹a ciñe¸¸ø cåpåx 

ípº®¹i­, o­oñi­, ¨opixi­ i òo®oæaªº,
— ÿepe¹åpa¸¸ø cºÿi­, μ­ape¸åx ípº®¹i­ 

i o­oñi­,
— ÿpå¨o¹º­a¸¸ø ¯a¼o¸eμi­ ¹a coºci­.

Kopo¹®å¼ o¨æøª
¡ºª¿ æac®a, poμ¨op¸i¹¿ c¹opi¸®å 
μ ¯aæ÷¸®a¯å.
Maæ÷¸o® 1
1 Oc¸o­a ¢æe¸ªepa μ ¸o²e¯
2 Ñaòa ¢æe¸ªepº (c®æo)
3 Kpåò®a μ o¹­opo¯ ªæø 

μa­a¸¹a²º­a¸¸ø i ­opo¸®o÷

�®aμi­®å μ ¢eμÿe®å
šc¹a¸o­æ÷­a¹å ¸a ÿpåæaªi ¹a e®cÿæºa¹º-
­a¹å ¢æe¸ªep ¯o²¸a ¹iæ¿®å ÿo­¸ic¹÷ 
c®æaªe¸å¯.
�c¹a­æø¹å ñå μ¸i¯a¹å ¢æe¸ªep ¯o²¸a 
¹iæ¿®å ÿpå ÿo­¸i¼ μºÿå¸ýi ÿpå­oªº a¢o, 
­å¼¸ø­òå ò¹eÿceæ¿¸º ­åæ®º iμ poμe¹®å
E®cÿæºa¹º­a¹å ¢æe¸ªep ¯o²¸a ¹iæ¿®å 
­ μaμ¸añe¸o¯º po¢oño¯º ÿoæo²e¸¸i.
™på¯a¼¹e ÿpåæaª ÿooªaæ¿ ­iª ªi¹e¼.
Hi®oæå ¸e e®cÿæºa¹º¼¹e ¢æe¸ªep 
ÿopo²¸i¯.
E®cÿæºa¹º¼¹e ¢æe¸ªep æåòe μ μa®på¹o÷ 
®påò®o÷.
Kpåò®a ÿo­å¸¸a ¢º¹å ÿo­¸ic¹÷ μa¢æo®o-
­a¸o÷.
š¸å®a¹å μa­²ªå ªiï cåæ¿¸åx ¹e¯ÿepa¹ºp-
¸åx ®oæå­a¸¿ ¸a ñaòº iμ c®æa.
¥epeª ¹å¯ ø® μaæå­a¹å piªå¸º ­ ñaòº, 
oc¹ºªi¹¿ ïï ªo ÿo¯ip¸o ¹eÿæoï ¹e¯ÿepa¹ºpå. 
¥på¹på¯º¼¹e pº®o÷ ®påò®º μa­²ªå ÿiª 
ñac po¢o¹å.  He ­c¹po¯æø¼¹e ÿpå ý¿o¯º 
pº® ªo μa­a¸¹a²º­aæ¿¸o¨o o¹­opº!

¥iª¨o¹o­®a
Maæ÷¸o® 2
š­a¨a!
Hi ­ ø®o¯º paμi ¸e μa¢º­a¼¹e ÿpå c®æa-
ªa¸¸i ­c¹a­å¹å ºóiæ¿¸÷­añ ¸a ¯icýe 
¸a oc¸o­i ¢æe¸ªepa. 
C®æaªa¸¸ø ¢æe¸ªepº:
 Oc¸o­º ¢æe¸ªepa μ ºóiæ¿¸÷­añe¯ 

­c¹a­å¹å ­ ñaòº ¢æe¸ªepa ¹a®, 
óo¢ påcoñ®a ¢ºæa poμ¹aòo­a¸a 
ÿiª c¹piæ®o÷.

 ³a®piÿi¹¿ oc¸o­º ¢æe¸ªepa, ÿo­ep¸º­òå 
ïï ­ÿpa­opºñ ªo ºÿopº (Maæ÷¸o® 2a).

Po¢o¹a μ ¢æe¸ªepo¯

Maæ÷¸o® 3
 Ha¹åc¸i¹¿ ®¸oÿ®º poμ¢æo®º­a¸¸ø ¹a 

ÿo­ep¸i¹¿ ­a²iæ¿ ­ po¢oñe ÿoæo²e¸¸ø.
 ¥på­oªå ÿo­å¸¸i ¢º¹å μa®på¹å¯å 

μaxåc¸å¯å ®påò®a¯å. 
¥pocæiª®º¼¹e μa ¹å¯, óo¢ ­o¸å ¢ºæå 
ÿpa­åæ¿¸o ­c¹a­æe¸i!

 ³¸i¯i¹¿ μaxåc¸º ®påò®º ÿpå­oªº 
¢æe¸ªepa.

 šc¹a¸o­i¹¿ ¢æe¸ªep (μ­ep¸i¹¿ º­a¨º 
¸a ÿoμ¸añ®å ¸a ÿpåæaªi ¹a ¢æe¸ªepi) 
i ÿo­ep¸i¹¿ ¼o¨o ÿpo¹å ̈ oªå¸¸oï c¹piæ®å 
ªo ºÿopº.

 ³a­a¸¹a²¹e i¸¨peªiƒ¸¹å.
— Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿ piª®åx 

ÿpoªº®¹i­ = 1,75 æi¹p;
— Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿ ÿi¸åc¹oï 

a¢o ¨apøñoï piªå¸å = 0,75 æi¹pa;
— Oÿ¹å¯aæ¿¸a ªæø ÿepepo¢®å 

®iæ¿®ic¹¿ ¹­epªåx ÿpoªº®¹i­ 
= 100 ¨pa¯.
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He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 

¨oc¹på¯å ¸o²a¯å/

o¢ep¹o­å¯ ÿpå­oªo¯!

He ­c¹po¯æø¼¹e ¸i®oæå pº® 
ªo ­c¹a­æe¸o¨o ¢æe¸ªepa!

He¢eμÿe®a oÿi®i­
¥iª ñac ÿepepo¢®å ¨apøñåx 
ÿpoªº®¹i­ ­ ¢æe¸ªepi iμ ­opo¸®å 
­ ®påòýi ­åc¹ºÿaƒ ÿapa.  
³a­a¸¹a²º¼¹e ¯a®cå¯º¯ 
0,75 æi¹pi­ ¨apøñoï a¢o ÿi¸åc¹oï 
piªå¸å.
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 ³a®på¼¹e ®påò®º ¹a μa®pº¹i¹¿ 
ïï μa ¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº.

 šc¹a¸o­i¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a ¢a²a¸å¼ 
c¹ºÿi¸¿.

©oªa­a¸¸ø i¸¨peªiƒ¸¹i­ Maæ÷¸o® 4
 �å¯®¸i¹¿ ÿpåæaª, ÿo­ep¸º­òå 

ÿepe¯å®añ.
 ¥o­ep¸i¹¿ ®påò®º ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 

c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿ ïï.
 ³a­a¸¹a²¹e ÿpoªº®¹å
a¢o
 ­å¼¯i¹¿ ­opo¸®º iμ ®påò®å ¢æe¸ªepa 

¹a ªoªa­a¼¹e ¹­epªi ÿpoªº®¹å ÿoc¹º-
ÿo­o ñepeμ o¹­ip ªæø μa­a¸¹a²º­a¸¸ø

a¢o
 μaæå¼¹e piª®i ÿpoªº®¹å ñepeμ ­opo¸®º.

¥icæø po¢o¹å 
 �å¯®¸i¹¿ ÿpåæaª, ÿo­ep¸º­òå ÿepe¯å-

®añ. ³añe®a¼¹e, ÿo®å ¸i² ÿo­¸ic¹÷ 
μºÿå¸å¹¿cø.

 �å¼¯i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º ­åæ®º iμ poμe¹®å.
 ¥o­ep¸i¹¿ ¢æe¸ªep μa ¨oªå¸¸o÷ 

c¹piæ®o÷ ¹a μ¸i¯i¹¿ ¼o¨o.
 ³¸i¯i¹¿ ®påò®º μ ñaòi ¢æe¸ªepa. 

¥o­ep¸i¹¿ ªæø ý¿o¨o ®påò®º ÿpo¹å 
¨oªå¸¸oï c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿ ïï.

¥opaªa: ¡æe¸ªep ÿoñåc¹i¹¿ ¸a¼®paóe 
oªpaμº ² ÿicæø ­å®opåc¹a¸¸ø.

Ñåc¹®a i ªo¨æøª

m š­a¨a!

He μac¹oco­º¼¹e ¸iø®åx a¢paμå­¸åx 
μaco¢i­ ªæø ñåc¹®å.
He ¯å¼¹e oc¸o­º ¢æe¸ªepa ­ ÿocºªo-
¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i i ¸e μaæåòa¼¹e ïï æe²a¹å 
­ ­oªi. 
¡æe¸ªep ÿoñåc¹i¹¿ ¸a¼®paóe oªpaμº 
² ÿicæø ­å®opåc¹a¸¸ø.
 ¥oñåc¹i¹¿ oc¸o­º ¢æe¸ªepa ÿiª ÿpo¹oñ-

¸o÷ ­oªo÷.
 Kpåò®º i ñaòº ¢æe¸ªepa ¯o²¸a ¯å¹å 

­ ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i.
�®aμi­®a:
Kpåò®º ªæø ñåc¹®å ¯o²¸a poμi¢pa¹å.
Maæ÷¸o® 5
 �å¼¯i¹¿ ­opo¸®º iμ ®påò®å, ÿo¹ø¨¸º­òå 

ªo­epxº.
 �å¼¯i¹¿ ­c¹a­®º iμ ®påò®å, ̧ a¹åc¸º­òå 

ïï ­¸åμ.
¥opaªa:
³aæå¼¹e ­oªº μ ¸e­eæå®o÷ ®iæ¿®ic¹÷ 
¯å÷ño¨o μaco¢º ªo ºc¹a¸o­æe¸o¨o 
¢æe¸ªepa (ÿpå¢æåμ¸o ªo ÿoæo­å¸å).
�­i¯®¸i¹¿ ¢æe¸ªep ¸a ªe®iæ¿®a ce®º¸ª 
(c¹ºÿi¸¿ M). �åæå¼¹e ÿoæoc®aæ¿¸º ­oªº 
¹a cÿoæoc¸i¹¿ ¢æe¸ªep ñåc¹o÷ ­oªo÷.

©oÿo¯o¨a º paμi ¸eÿoæaªo®
©å­å¹¿cø pe®o¯e¸ªaýiï ­ i¸c¹pº®ýiï 
μ e®cÿæºa¹aýiï oc¸o­¸o¨o ÿpåæaªº.

Peýeÿ¹å

Ma¼o¸eμ
�®aμi­®a: � ¢æe¸ªepi ¯a¼o¸eμ ¯o²e 
¢º¹å ÿpå¨o¹o­æe¸å¼ æåòe iμ ýiæ¿¸åx 
øƒý¿ (¢iæo® i ²o­¹o®).
Oc¸o­¸å¼ peýeÿ¹:
1 ø¼ýe
1 ñ. æ. ¨ipñåýi μ ­epxo¯
1 c¹. æ. oý¹º a¢o æå¯o¸¸o¨o co®º
1 ÿºñ®a coæi
1 ÿºñ®a ýº®pº

uk

�a²æå­a ­®aμi­®a

¥påæaª ¸e ­¯å®aƒ¹¿cø, ø®óo 
ÿpå­iª ªæø a®cecºapi­ ¸e μa®på-
¹å¼ μaxåc¸o÷ ®påò®o÷ a¢o 
¸eÿo­¸ic¹÷ ­c¹a­æe¸å¼ ¢æe¸ªep. 
™på¯a¼¹e ®påò®º ¢æe¸ªepa ÿiª 
ñac po¢o¹å μa ®pa¼. 
He ­c¹po¯æø¼¹e ÿpå ý¿o¯º pº® 
ªo μa­a¸¹a²º­aæ¿¸o¨o o¹­opº!

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 

¨oc¹på¯å ¸o²a¯å

He ¹op®a¼¹ecø ¸o²a ¢æe¸ªepa 
o¨oæe¸å¯å pº®a¯å.  
Kopåc¹º¼¹ecø ªæø ñåc¹®å 
ói¹®o÷.

�a²æå­a ­®aμi­®a

¥iª ñac ÿepepo¢®å piªå¸/piª®åx 
ÿpoªº®¹i­ ò­åª®ic¹¿ ÿpåæaªº 
cæiª ÿiª­åóº­a¹å ÿo­iæ¿¸o ®po® 
μa ®po®o¯, óo¢ μaÿo¢i¨¹å poμ-
¢påμ®º­a¸¸÷ ÿpoªº®¹i­, ø®i 
ÿepepo¢æø÷¹¿cø.  
™på¯a¼¹e ®påò®º ¢æe¸ªepa ÿiª 
ñac po¢o¹å μa ®pa¼.
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200—250 ¯æ oæiï
I¸¨peªiƒ¸¹å ÿo­å¸¸i ¢º¹å oª¸oï 
¹e¯ÿepa¹ºpå.
 I¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ oæiï) ÿepe¯iòa¹å 

ªe®iæ¿®a ce®º¸ª ¸a c¹ºÿe¸i 2.
 ¥påæaª ÿepe¯®¸º¹å ¸a ¸a¼­åóº 

c¹ºÿi¸¿, oæi÷ μaæå­a¹å ñepeμ ­opo¸®º 
i μ¢å­a¹å ªo ¹åx ÿip, ÿo®å ¯a¼o¸eμ 
¸e e¯ºæ¿¨ºƒ. 

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: ÿoª­i¼¸a 
®iæ¿®ic¹¿ oc¸o­¸o¨o peýeÿ¹º

¦apøñå¼ òo®oæaª

50—75 ¨ oxoæoª²e¸o¨o òo®oæaªº ­ ¢æoýi
½ æ ¨apøño¨o ¯oæo®a
­epò®å ¹a òo®oæaª¸a c¹pº²®a μa ¢a²a¸-
¸ø¯
 Òo®oæaª ­ ¢æoýi ÿopiμa¹å ¸a ò¯a¹oñ®å 

(ÿpå¢æ. 1 c¯) ¹a ÿoªpi¢¸å¹å ÿo­¸ic¹÷ 
­ ¢æe¸ªepi ¸a c¹ºÿe¸i 4.

 ¥påæaª ­å¯®¸º¹å ¹a μaæå¹å ¯oæo®o 
ñepeμ ­opo¸®º. ¥epe¯iòº­a¹å 
ÿpå¢æ. 30 ce®º¸ª ¸a c¹ºÿe¸i 4.

 ¦apøñå¼ òo®oæaª poμæå¹å ­ c®æø¸®å 
¹a ÿpå®pacå¹å μa ¢a²a¸¸ø¯ μ¢å¹å¯å 
­epò®a¯å ¹a òo®oæaª¸o÷ c¹pº²®o÷.

¡a¸a¸o­å¼ òe¼® μ ¯opoμå­o¯

2—3 ¢a¸a¸a
2—3 c¹. æ. c ­epxo¯ ­a¸iæ¿¸o¨o a¢o 
æå¯o¸¸o¨o ¯opoμå­a 
2 ÿa®º¸o® ­a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº
½ æ ¯oæo®a
 ¡a¸a¸å ÿopiμa¹å ò¯a¹oñ®a¯å 

¹a ÿoªpi¢¸å¹å ­ ¢æe¸ªepi 5—10 ce®º¸ª.
 ¥icæø ÿo­¸oï μºÿå¸®å ÿpåæaªº ªoªa¹å 

¯oæo®o ¹a i¸òi i¸¨peªiƒ¸¹å, 
ÿepe¯iòº­a¹å ÿpå¢æ. 1 x­åæå¸º, ÿo®å 
¯aca ¸e μi¢’ƒ¹¿cø ­ ÿi¸º.

Ípº®¹o­å¼ ¸aÿi¼

250 ¨ ípº®¹i­ (¸aÿp., cº¸åýi, ¢a¸a¸å, 
aÿeæ¿cå¸å, ø¢æº®a)
50—100 ¨ ýº®pº
500 ¯æ xoæoª¸oï ­oªå
Mopoμå­o μa ¢a²a¸¸ø¯
 Ípº®¹å ÿoñåc¹å¹å ¹a ÿopiμa¹å 

ò¯a¹oñ®a¯å
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ ¯opoμå­a) 

ÿo®æac¹å ­ ¢æe¸ªep ¹a ÿepe¯iòº­a¹å 
¸a c¹ºÿe¸i 4 ÿpå¢æ. 1 x­åæå¸º.

 ³a ¢a²a¸¸ø¯ ÿoªa¹å μ ¯opoμå­o¯.

Cÿop¹å­¸å¼ ®o®¹e¼æ¿

2—3 aÿeæ¿cå¸a
1 æå¯o¸
½—1 c¹. æ. ýº®pº a¢o ¯eªº
¼ æ ø¢æºñ¸o¨o co®º
¼ æ ̄ i¸epaæ¿¸oï ­oªå, μa ¢a²a¸¸ø¯ ®º¢å®å 
æ¿oªº
 Aÿeæ¿cå¸å i æå¯o¸ ÿoñåc¹å¹å, ÿopiμa¹å 

ò¯a¹oñ®a¯å.
 I¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ ø¢æºñ¸o¨o co®º ¹a 

¯i¸epaæ¿¸oï ­oªå) ÿpå¢æ. 30 ce®º¸ª 
ÿepe¯iòº­a¹å ¸a c¹ºÿe¸i 4.

 ©oæå¹å ø¢æºñ¸å¼ ci® ¹a ¯i¸epaæ¿¸º 
­oªº.

 Haÿi¼ ®opo¹®o ÿepe¯iòa¹å ªo º¹­ope¸-
¸ø ÿi¸å.

 Ko®¹e¼æ¿ ¸aæå¹å ­ c®æø¸®å ¹a ÿoªa-
­a¹å μa ¢a²a¸¸ø¯ μ ®º¢å®a¯å æ¿oªº.

Ñep­o¸å¼ ø¨iª¸å¼ ®åciæ¿

400 ¨ ípº®¹i­ (­åò¸i ¢eμ ®ic¹oño®, ¯aæå¸a, 
c¯opoªå¸a, cº¸åýi, o²å¸a)
100 ¯æ ­åò¸e­o¨o co®º
100 ¯æ ñep­o¸o¨o ­å¸a
80 ¨ ýº®pº
1 ÿa®º¸o® ­a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº
2 c¹. æ. æå¯o¸¸o¨o co®º
1 óiÿ®a ¨­oμªå®å (¯oæo¹oï)
1 ÿºñ®a ®opåýi (¯oæo¹oï)
8 æåc¹®i­ ²eæa¹å¸º
 ±eæa¹å¸ μa¯oñå¹å ­ xoæoª¸i¼ ­oªi 

ÿpå¢æ. 10 x­åæå¸.
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ ²eæa¹å¸º) 

ªo­ec¹å ªo ®åÿi¸¸ø.
 �iª²a¹å ­oªº iμ ²eæa¹å¸º ¹a 

poμ¹oÿå¹å ¼o¨o ­ ¯i®pox­åæ¿o­i¼ ÿeñi, 
¸e ªo­oªøñå ªo ®åÿi¸¸ø.

 ¦apøñi ípº®¹å i ²eæa¹å¸ ÿepe¯iòº­a¹å 
¸a c¹ºÿe¸i 3 ÿpå¢æ. 1 x­åæå¸º.

 Kåciæ¿ poμæå¹å ­ ®pe¯a¸®å, 
­åÿoæoc®a¸i xoæoª¸o÷ ­oªo÷, 
¹a ÿoc¹a­å¹å oxoæoª²º­a¹åcø.

¥opaªa: Ñep­o¸å¼ ø¨iª¸å¼ ®åciæ¿ 
ÿoªa­a¹å iμ μ¢å¹å¯å ­epò®a¯å a¢o 
­a¸iæ¿¸å¯ coºco¯.

uk

�¸ece¸¸ø μ¯i¸ ¸e ­å®æ÷ñaƒ¹¿cø.
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Õ¹a ÿpå¸aªæe²¸oc¹¿ ÿpå¨oª¸a ªæø 
åcÿoæ¿μo­a¸åø ­ ®o¯ÿæe®¹e c ®ºxo¸¸¾¯ 
®o¯¢a¼¸o¯ MUM8...  .
�¾ÿoæ¸ø¼¹e º®aμa¸åø, ÿpå­eªe¸¸¾e 
­ å¸c¹pº®ýåå ÿo õ®cÿæºa¹aýåå 
®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸a MUM8... . 
Õ¹a ÿpå¸aªæe²¸oc¹¿ coμªa¸a ªæø ÿepe-
pa¢o¹®å ÿpoªº®¹o­ ­ o¢¾ñ¸o¯ ªæø ªo¯aò-
¸e¨o xoμø¼c¹­a ®oæåñec¹­e å ¸e ÿpeª-
¸aμ¸añe¸a ªæø åcÿoæ¿μo­a¸åø 
­ ÿpo¯¾òæe¸¸¾x ýeæøx.
Må®cep ÿoªxoªå¹ ªæø:
— ÿepe¯eòå­a¸åø å ­cÿe¸å­a¸åø 

²åª®oc¹e¼, 
— åμ¯eæ¿ñe¸åø å pº¢®å c¾p¾x ípº®¹o­, 

o­oóe¼, opexo­ å òo®oæaªa,
— ÿpå¨o¹o­æe¸åø cºÿo­-ÿ÷pe, a ¹a®²e 

ÿ÷pe åμ ­ape¸¾x o­oóe¼ å ípº®¹o­,
— ÿpå¨o¹o­æe¸åø ¯a¼o¸eμa å coºco­.

Ko¯ÿæe®¹¸¾¼ o¢μop
O¹®po¼¹e, ÿo²aæº¼c¹a, c¹pa¸åý¾ 
c påcº¸®a¯å.
Påcº¸o® 1
1 ©ep²a¹eæ¿ ¯å®cepa c ¸o²o¯
2 C¹a®a¸ ¯å®cepa (c¹e®æo)
3 Kp¾ò®a c μa¨pºμoñ¸¾¯ o¹­epc¹åe¯ 

å ­opo¸®o¼

š®aμa¸åø ÿo ¹ex¸å®e 
¢eμoÿac¸oc¹å
Må®cep ¯o²¸o ºc¹a¸a­æå­a¹¿ ¸a ¢æo® 
ª­å¨a¹eæø å ¸añå¸a¹¿ å¯ ÿoæ¿μo­a¹¿cø 
¹oæ¿®o ¹o¨ªa, ®o¨ªa o¸ ÿoæ¸oc¹¿÷ co¢pa¸.
Må®cep ¯o²¸o c¸å¯a¹¿ å ºc¹a¸a­æå­a¹¿ 
¸a ¯ec¹o ¹oæ¿®o ÿpå ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o­®e 
ÿpå­oªa åæå ÿocæe o¹coeªå¸e¸åø 
ò¹eÿceæ¿¸o¼ ­åæ®å o¹ ce¹å.
Må®cep ¯o²¸o åcÿoæ¿μo­a¹¿ ¹oæ¿®o 
­ º®aμa¸¸o¯ pa¢oñe¯ ÿoæo²e¸åå.
He ÿoªÿºc®a¼¹e ªe¹e¼ ¢æåμ®o ® ¢¾¹o­o¯º 
ÿpå¢opº.
Hå®o¨ªa ¸e ÿpå­oªå¹e ­ ªe¼c¹­åe ÿºc¹o¼ 
¯å®cep.
Må®cep ¯o²¸o åcÿoæ¿μo­a¹¿ ¹oæ¿®o 
c μa®p¾¹o¼ ®p¾ò®o¼.
Kp¾ò®a ªoæ²¸a ¢¾¹¿ ÿoæ¸oc¹¿÷ 
μaíå®cåpo­a¸¸o¼.
Hå®o¨ªa ¸e ÿoª­ep¨a¼¹e c¹e®æø¸¸¾¼ 
c¹a®a¸ peμ®å¯ ®oæe¢a¸åø¯ ¹e¯ÿepa¹ºp¾.
¥pe²ªe ñe¯ μaæå¹¿ ²åª®oc¹¿ ­ c¹a®a¸ 
¯å®cepa, ÿoªo²ªå¹e, ÿo®a o¸a ¸e c¹a¸e¹ 
æåò¿ cæe¨®a ¹eÿæo¼. 

�ce¨ªa ÿpåªep²å­a¼¹e ®p¾ò®º pº®o¼ 
­o ­pe¯ø pa¢o¹¾. He ªep²å¹e ÿpå õ¹o¯ 
pº®º ¸aª μa¨pºμoñ¸¾¯ o¹­epc¹åe¯!

¥oª¨o¹o­®a
Påcº¸o® 2
�¸å¯a¸åe!
He μa¢¾­a¼¹e ¸å ­ ®oe¯ cæºñae ÿpå 
c¢op®e ¯å®cepa ºc¹a¸o­å¹¿ ¸a ¯ec¹o 
ºÿæo¹¸å¹eæ¿¸oe ®oæ¿ýo ¸a ªep²a¹eæe 
¯å®cepa. 
C¢op®a ¯å®cepa:
 �c¹a­¿¹e ªep²a¹eæ¿ ¯å®cepa 

c ºÿæo¹¸å¹eæ¿¸¾¯ ®oæ¿ýo¯ ­ c¹a®a¸ 
¹a®å¯ o¢paμo¯, ñ¹o¢¾ ñep¹oñ®a 
¸axoªåæac¿ ÿoª o¢oμ¸añe¸¸o¼ 
c¹peæ®o¼.

 ³aíå®cåpº¼¹e ªep²a¹eæ¿ ¯å®cepa, 
ÿo­ep¸º­ e¨o ­ÿpa­o ªo ºÿopa 
(påcº¸o® 2a).

Õ®cÿæºa¹aýåø

Påcº¸o® 3
 Ha²¯å¹e ¸a ªe¢æo®åpº÷óº÷ ®¸oÿ®º 

å ÿpå­eªå¹e ÿo­opo¹¸¾¼ p¾ña¨ 
­ pa¢oñee ÿoæo²e¸åe.

 ³aóå¹¸¾e ®p¾ò®å ÿpå­oªa ªoæ²¸¾ 
¢¾¹¿ ºc¹a¸o­æe¸¾ ¸a c­oå ¯ec¹a. 
¥pocæeªå¹e, ñ¹o¢¾ ®p¾ò®å ̧ axoªåæåc¿ 
­ ÿpa­åæ¿¸o¯ ÿoæo²e¸åå!

 C¸å¯å¹e c ÿpå­oªa ̄ å®cepa μaóå¹¸º÷ 
®p¾ò®º.

 šc¹a¸o­å¹e ¯å®cep (¯ap®åpo­®å ¸a 
oc¸o­¸o¯ ¢æo®e ®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸a 
å ¸a ¯å®cepe ªoæ²¸¾ co­ÿac¹¿) 
å ÿo­ep¸å¹e e¨o ÿpo¹å­ ñaco­o¼ 
c¹peæ®å ªo ºÿopa.

ru

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa­¯åpo­a¸åø 

o æeμ­åø ¸o²a/­paóa÷óå¼cø 

ÿpå­oª

Hå®o¨ªa ¸e oÿºc®a¼¹e pº®º 
­ ¯å®cep, ºc¹a¸o­æe¸¸¾¼ 
¸a oc¸o­¸o¼ ¢æo®!

He åc®æ÷ñe¸a oÿac¸oc¹¿ 

oòÿapå­a¸åø

¥på ÿepepa¢o¹®e ­ ¯å®cepe 
¨opøñåx ÿpoªº®¹o­ ñepeμ 
­opo¸®º ®p¾ò®å ­¾xoªå¹ ÿap. 
� ¯å®cep ¸eæ¿μø μaæå­a¹¿ 
¢oæee 0,75 æå¹pa ¨opøñe¼ åæå 
cåæ¿¸oÿe¸øóe¼cø ²åª®oc¹å.
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 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾.
— ¯a®cå¯aæ¿¸o ªoÿºc¹å¯oe 

®oæåñec¹­o ²åª®åx ®o¯ÿo¸e¸¹o­ 
= 1,75 æå¹pa,

— ¯a®cå¯aæ¿¸o ªoÿºc¹å¯oe 
®oæåñec¹­o ÿe¸øóåxcø åæå 
¨opøñåx ²åª®oc¹e¼ = 0,75 æå¹pa,

— ®oæåñec¹­o ¹­epª¾x ®o¯ÿo¸e¸¹o­ 
ªæø oÿ¹å¯aæ¿¸o¼ ÿepepa¢o¹®å 
= 100 ¨pa¯¯o­.

 ³a®po¼¹e ®p¾ò®º å μaíå®cåpº¼¹e ee 
ÿº¹e¯ ­paóe¸åø ÿo ñaco­o¼ c¹peæ®e.

 šc¹a¸o­å¹e ÿo­opo¹¸¾¼ ­¾®æ÷ña¹eæ¿ 
¸a ¸eo¢xoªå¯º÷ c®opoc¹¿.

©oμa¨pºμ®a ®o¯ÿo¸e¸¹o­ Påcº¸o® 4
 �¾®æ÷ñå¹e ºc¹po¼c¹­o c ÿo¯oó¿÷ 

ÿo­opo¹¸o¨o ­¾®æ÷ña¹eæø.
 ¥o­ep¸å¹e ®p¾ò®º ÿpo¹å­ ñaco­o¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾.
åæå
 ¸μ­æe®å¹e åμ ®p¾ò®å ¯å®cepa ­opo¸®º 

å ÿoc¹eÿe¸¸o μa¨pº²a¼¹e ¹­epª¾e 
®o¯ÿo¸e¸¹¾ ñepeμ μa¨pºμoñ¸oe 
o¹­epc¹åe ­ ®p¾ò®e

åæå
 μaæe¼¹e ²åª®oc¹¿ ñepeμ ­opo¸®º.

¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾
 �¾®æ÷ñå¹e ºc¹po¼c¹­o c ÿo¯oó¿÷ 

ÿo­opo¹¸o¨o ¾®æ÷ña¹eæø. ¥oªo²ªå¹e, 
ÿo®a ¸o² ÿoæ¸oc¹¿÷ oc¹a¸o­å¹cø.

 Åμ­æe®å¹e ­åæ®º åμ poμe¹®å.
 ¥o­ep¸å¹e ¯å®cep ÿo ñaco­o¼ c¹peæ®e 

å c¸å¯å¹e e¨o.
 C¸å¯å¹e co c¹a®a¸a ¯å®cepa ®p¾ò®º. 

¥o­ep¸å¹e ªæø õ¹o¨o ®p¾ò®º ÿpo¹å­ 
ñaco­o¼ c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.

Pe®o¯e¸ªaýåø: æºñòe ­ce¨o ÿo¯¾¹¿ 
¯å®cep cpaμº ÿocæe åcÿoæ¿μo­a¸åø.

Ñåc¹®a å ºxoª

m �¸å¯a¸åe!

He ÿoæ¿μº¼¹ec¿ a¢paμå­¸¾¯å ñåc¹øóå¯å 
cpeªc¹­a¯å.
©ep²a¹eæ¿ ¯å®cepa ¸eæ¿μø ¯¾¹¿ 
­ ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e åæå oc¹a­æø¹¿ 
æe²a¹¿ ­ ­oªe. 
Æºñòe ­ce¨o ñåc¹å¹¿ ¯å®cep cpaμº ÿocæe 
åcÿoæ¿μo­a¸åø.
 ©ep²a¹eæ¿ ¯å®cepa cæeªºe¹ ÿpo¯¾¹¿ 

­ ÿpo¹oñ¸o¼ ­oªe.
 Kp¾ò®º å c¹a®a¸ ̄ å®cepa ̄ o²¸o ̄ ¾¹¿ 

­ ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e.
š®aμa¸åe:
Kp¾ò®º ªæø ñåc¹®å ¯o²¸o paμo¢pa¹¿.
Påcº¸o® 5
 Åμ­æe®å¹e åμ ®p¾ò®å ­opo¸®º, ÿoª¸ø­ 

ee ­­epx.
 C¸å¯å¹e ¸å²¸÷÷ ñac¹¿ ®p¾ò®å, 

oÿºc¹å­ eë ­¸åμ.
Pe®o¯e¸ªaýåø:
Haæe¼¹e ­ ºc¹a¸o­æe¸¸¾¼ ¸a oc¸o­¸o¼ 
¢æo® ¯å®cep cæa¢¾¼ pac¹­op cpeªc¹­a 
ªæø ¯¾¹¿ø ÿocºª¾ ­pºñ¸º÷ (ÿpå¯ep¸o 
ªo ÿoæo­å¸¾).
³a¹e¯ ­®æ÷ñå¹e ¯å®cep ¸a ¸ec®oæ¿®o 
ce®º¸ª (ÿoæo²e¸åe M). 
³a¹e¯ ­¾æe¼¹e pac¹­op ¯o÷óe¨o 
cpeªc¹­a å ÿpo¯o¼¹e ¯å®cep ­ ñåc¹o¼ 
­oªe.

¥o¯oó¿ ÿpå ºc¹pa¸e¸åå 
¸eåcÿpa­¸oc¹e¼
C¯o¹på¹e pe®o¯e¸ªaýåå ­ å¸c¹pº®ýåå 
ÿo õ®cÿæºa¹aýåå oc¸o­¸o¨o ¢æo®a 
ÿpå¢opa.

ru

�a²¸aø å¸íop¯aýåø

¥på¢op ¸e ­®æ÷ñae¹cø, ecæå 
ÿpå­oª ªæø ¸acaªo® ¸e μa®p¾¹ 
μaóå¹¸o¼ ®p¾ò®o¼ åæå ¯å®cep 
¸e ÿoæ¸oc¹¿÷ ­c¹a­æe¸ ­ ¢æo® 
ª­å¨a¹eæø. ¥på pa¢o¹e ®ºxo¸¸o¨o 
®o¯¢a¼¸a ®p¾ò®º ¯å®cepa 
cæeªºe¹ ÿpåªep²å­a¹¿ μa ®pa¼. 
He ªep²å¹e ÿpå õ¹o¯ pº®º ¸aª 
μa¨pºμoñ¸¾¯ o¹­epc¹åe¯!

He åc®æ÷ñe¸a oÿac¸oc¹¿ 

¹pa­¯åpo­a¸åø o¢ oc¹p¾e 

¸o²å

³a ¸o²å ¯å®cepa ¸eæ¿μø 
¢pa¹¿cø ¨oæo¼ pº®o¼. 
©æø e¨o ñåc¹®å cæeªºe¹ 
­ocÿoæ¿μo­a¹¿cø óe¹®o¼.
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Peýeÿ¹¾

Ma¼o¸eμ
š®aμa¸åe: � ¯å®cepe ¯a¼o¸eμ ¯o²¸o 
ÿpå¨o¹o­å¹¿ ¹oæ¿®o åμ ýeæ¿¸¾x øåý 
(¢eæo® å ²eæ¹o®).
Oc¸o­¸o¼ peýeÿ¹:
1 ø¼ýo
1 ñ. æ. c ­epxo¯ ¨opñåý¾,
1 c¹. æo²®a c¹oæo­o¨o º®cºca åæå 
æå¯o¸¸o¨o co®a
1 óeÿo¹®a coæå
1 óeÿo¹®a caxapa
200—250 ¯æ pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
�ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ªoæ²¸¾ å¯e¹¿ 
oªå¸a®o­º÷ ¹e¯ÿepa¹ºpº.
 C¯eòå­a¼¹e ®o¯ÿo¸e¸¹¾ (®po¯e 

pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa) ­ ¹eñe¸åe 
¸ec®oæ¿®åx ce®º¸ª ¸a 2-¼ c®opoc¹å.

 ¥epe®æ÷ñå¹e ¯å®cep ¸a ca¯º÷ 
­¾co®º÷ c®opoc¹¿, ­æe¼¹e ñepeμ 
­opo¸®º pac¹å¹eæ¿¸oe ¯acæo 
å ­μ¢å­a¼¹e ­ce ªo ¹ex ÿop, 
ÿo®a ¯a¼o¸eμ ¸e õ¯ºæ¿¨åpºe¹. 

Ma®cå¯aæ¿¸o ­oμ¯o²¸oe ®oæåñec¹­o: 
¢epe¹cø ­ª­oe ¢oæ¿òe ÿpoªº®¹o­, ñe¯ 
­ oc¸o­¸o¯ peýeÿ¹e.

¦opøñå¼ òo®oæaª

50—75 ¨ oxæa²ªe¸¸o¨o ¢æoñ¸o¨o òo®oæaªa
½ æ ¨opøñe¨o ¯oæo®a
­μ¢å¹¾e cæå­®å å ¸a¹ep¹¾¼ òo®oæaª 
ÿo ²eæa¸å÷.
 Hape²¿¹e ¢æoñ¸¾¼ òo®oæaª ®ºcoñ®a¯å 

(o®. 1 c¯) å åμ¯eæ¿ñå¹e ÿoæ¸oc¹¿÷ 
­ ¯å®cepe ¸a c®opoc¹å 4.

 �¾®æ÷ñå¹e ¯å®cep å μaæe¼¹e ¯oæo®o 
ñepeμ ­opo¸®º. 
�μ¢å­a¼¹e ­ce ­ ¹eñe¸åe o®. 30 ce®º¸ª 
¸a c®opoc¹å 4.

 Paμæe¼¹e ¨opøñå¼ òo®oæaª ÿo c¹a®a-
¸a¯. ¥o ²eæa¸å÷ ¸aÿå¹o® ¯o²¸o 
ÿoªa¹¿ ¸a c¹oæ co ­μ¢å¹¾¯å cæå­®a¯å 
å ¸a¹ep¹¾¯ òo®oæaªo¯.

Ko®¹e¼æ¿ åμ ¢a¸a¸o­ c ̄ opo²e¸¾¯

2—3 ¢a¸a¸a,
2—3 c¹. æ. c ­epxo¯ ­a¸åæ¿¸o¨o åæå 
æå¯o¸¸o¨o ¯opo²e¸o¨o, 
2 ÿa®e¹å® ­a¸åæ¿¸o¨o caxapa
½  æ ¯oæo®a
 ¥ope²¿¹e ¢a¸a¸¾ ®ºcoñ®a¯å å åμ¯eæ¿-

ñå¹e åx ­ ¯å®cepe 5—10 ce®º¸ª.
 ¥ocæe oc¹a¸o­®å ¯å®cepa ªo¢a­¿¹e 

¯oæo®o å ªpº¨åe å¸¨peªåe¸¹¾ 
å ­μ¢å­a¼¹e ­ce ­¯ec¹e o®. 1 ¯å¸º¹¾ 
ªo o¢paμo­a¸åø ÿe¸¾.

Ípº®¹o­¾¼ ¸aÿå¹o®

250 ¨ ípº®¹o­ (¸aÿp., ®æº¢¸å®a, ¢a¸a¸, 
aÿeæ¿cå¸, ø¢æo®o),
50—100 ¨ caxapa
500 ¯æ xoæoª¸o¼ ­­oª¾
¯opo²e¸oe ÿo ²eæa¸å÷.
 Ípº®¹¾ cæeªºe¹ ÿoñåc¹å¹¿ å ¸apeμa¹¿ 

¸a ®ºcoñ®å.
 ©o¢a­¿¹e ­ce å¸¨peªåe¸¹¾ (®po¯e 

¯opo²e¸o¨o) ­ ¯å®cep å ­μ¢å­a¼¹e 
åx ¸a c®opoc¹å 4 o®. 1 ¯å¸º¹¾.

 ¥o ²eæa¸å÷ ÿoªa¼¹e ¸aÿå¹o® 
co æ¿ªo¯.

Ko®¹e¼æ¿ ªæø cÿop¹c¯e¸o­
2—3 aÿeæ¿cå¸a,
1 æå¯o¸
½—1 c¹. æ. caxapa åæå ¯eªa,
¼ æ ø¢æoñ¸o¨o co®a,
¼ æ ¯å¸epaæ¿¸o¼ ­oª¾, ÿo ²eæa¸å÷ 
¸ec®oæ¿®o ®º¢å®o­ ÿåóe­o¨o æ¿ªa
 Oñåc¹å¹e aÿeæ¿cå¸¾ å æå¯o¸ o¹ 

®o²ºp¾ å ¸ape²¿¹e ®ºcoñ®a¯å.
 �μ¢å­a¼¹e å¸¨peªåe¸¹¾ (®po¯e 

ø¢æoñ¸o¨o co®a å ¯å¸epaæ¿¸o¼ ­oª¾) 
o®. 30 ce®º¸ª ¸a c®opoc¹å 4.

 ©o¢a­¿¹e ø¢æoñ¸¾¼ co® å ¯å¸epaæ¿-
¸º÷ ­oªº.

 �μ¢å­a¼¹e ¸aÿå¹o®, ÿo®a o¸ ¸e 
­cÿe¸å¹cø.

 Paμæe¼¹e ®o®¹e¼æ¿ ÿo c¹a®a¸a¯. 
¥o ²eæa¸å÷ ¸aÿå¹o® ¯o²¸o ÿoªa¹¿ 
co æ¿ªo¯.

ru

�a²¸aø å¸íop¯aýåø

�o ­pe¯ø ÿepepa¢o¹®å ²åª®oc¹e¼ 
åæå ²åª®åx ÿpoªº®¹o­ ÿo­¾òa¼¹e 
c®opoc¹¿ ÿpå¢opa ÿoc¹eÿe¸¸o, 
ñ¹o¢¾ ÿpeªo¹­pa¹å¹¿ paμ¢p¾μ¨å-
­a¸åe ÿpoªº®¹o­, ®o¹op¾e 
ÿepepa¢a¹¾­a÷¹cø ­ ¯å®cepe. 
¥på pa¢o¹e ®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸a 
®p¾ò®º ¯å®cepa cæeªºe¹ 
ÿpåªep²å­a¹¿ μa ®pa¼.
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Ípº®¹o­oe ²eæe

400 ¨ ípº®¹o­ (­åò¸ø ¢eμ ®oc¹oñe®, 
¯aæå¸a, ®pac¸aø c¯opoªå¸a, ®æº¢¸å®a, 
e²e­å®a),
100 ¯æ ­åò¸e­­o¨o co®a
100 ¯æ ®pac¸o¨o ­­å¸a
80 ¨ caxapa
1 ÿa®e¹å® ­a¸åæ¿¸o¨o caxapa
2 c¹. æ. æå¯o¸¸o¨o co®a
1 ¯oæo¹aø ¨­oμªå®a ¸a ®o¸ñå®e ¸o²a 
1 óeÿo¹®a ¯oæo¹o¼ ®opåý¾,
8 ÿæac¹å¸o® ²eæa¹å¸a.
 ¥oæo²å¹e ²eæa¹å¸ ¸a 10 ¯å¸º¹ 

­ xoæoª¸º÷ ­oªº ªæø paμ¢ºxa¸åø.
 �ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ (®po¯e ²eæa¹å¸a) 

­c®åÿø¹å¹e.
 ±eæa¹å¸ o¹o²¯å¹e å pac¹oÿå¹e e¨o 

­ ¯å®po­oæ¸o­o¼ ÿeñå, ¸e ªo­oªø 
ªo ®åÿe¸åø.

 ¦opøñåe ípº®¹¾ å ²eæa¹å¸ c¯eòå­-
­a¼¹e ­­ ¯å®cepe ¸a c®opoc¹å 3 o®. 
1 ¯å¸º¹¾.

 Paμæe¼¹e ²eæe ÿo poμe¹®a¯, ®o¹op¾e 
ÿepeª õ¹å¯ cæeªºe¹ oÿoæoc¸º¹¿ 
xoæoª¸o¼ ­oªo¼, å ÿoc¹a­¿¹e e¨o 
¸a xoæoª.

Pe®o¯e¸ªaýåø: ípº®¹o­oe ²eæe æºñòe 
­ce¨o ÿoªa­a¹¿ ¸a c¹oæ co ­μ¢å¹¾¯å 
cæå­®a¯å åæå ­a¸åæ¿¸¾¯ coºco¯.

ru

¥pa­o ¸a ­¸ece¸åe åμ¯e¸e¸å¼ 
oc¹a­æøe¯ μa co¢o¼.
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Garantiebedingungen
Gültig in der Bundesrepublik Deutschland

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen
und Umfang unserer Garantieleistung umschreiben, lassen
die Gewährleistungsverpflichtungen des Verkäufers aus

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberührt.

Für dieses Gerät leisten wir Garantie gemäß nach-
stehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach Maßgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 – 6) Mängel am Gerät, die
nachweislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverzüglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten – bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten – nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glühlampen.
Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelöst durch geringfügige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
für Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerätes unerheblich sind, oder durch Schäden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerät sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berührung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie übernommen werden, wenn die Mängel am Gerät auf
Transportschäden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurückzuführen sind.
Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermächtigt sind, oder wenn unsere Geräte mit Ersatzteilen, Ergänzungs- oder
Zubehörteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.
Geräte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden können und für die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nächstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu übergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
können nur für stationär betriebene (feststehende) Geräte verlangt werden.
Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum über.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlägt, wird innerhalb der oben
genannten Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.
Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung für die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlängerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist für eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist für das ganze
Gerät.

6. Weitergehende oder andere Ansprüche, insbesondere solche auf Ersatz außerhalb des Gerätes entstandener
Schäden sind – soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist – ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten für Deutschland.

Für im Ausland gekaufte Geräte gelten die von unserer jeweils zuständigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese können Sie über Ihren Fachhändler, bei dem Sie das Gerät gekauft haben, oder direkt
bei unserer Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfügung.

Robert Bosch Hausgeräte GmbH
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 München // Germany

Für Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:

Bosch-Infoteam
(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Tel.: 01805 267242* oder unter

bosch-infoteam@bshg.com
*) 0,14 EUR/Min. aus dem Festnetz der T-Com;
Mobilfunktarife können abweichen.
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