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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS.../MUMX.../
MUMXX.. bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kichenmaschine
MUMS.../MUMX.../MUMXX.. beachten.

Dieses Zubehor ermoglicht 3 grundlegende
Verarbeitungsmoglichkeiten:

Mahlen: zum Mahlen und Zerkleinern kleinerer Mengen von
Gewdrzen (z.B. Pfeffer, Kreuzkimmel, Wacholder, Zimt, Trocken-
anis, Safran), Getreide (z.B. Weizen, Hirse, Leinsamen), Kaffee
oder Zucker

Zerkleinern: zum Zerkleinern und Hacken von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst, Gemuse, Nussen, Mandeln
oder Schokolade

Mixen: zum Mischen flussiger bzw. halbfester Lebensmittel, zum
Zerkleinern/Hacken von rohem Obst und Gemuse sowie gefrorener
Frachte und zum Purieren von Speisen, unter Zugabe geeigneter
kalter oder warmer Flussigkeiten (z.B. Milch, Wasser)

/\ Wichtig!

HeilRe FlUssigkeiten (>60°C) durfen niemals verwendet werden.
Es darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw.
Substanzen verwendet werden.

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/\ Verletzungsgefahr durch scharfe Messer /

rotierenden Antrieb!
Nie in das Messer am Messereinsatz greifen!
Bei allen Arbeiten mit dem Messereinsatz (Zusammensetzen,
Auseinandernehmen, Reinigung) den Messerschutz aufsetzen.
Messer nicht mit bloRen Handen berthren!
Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen und abnehmen.
Zubehor nur in komplett zusammengesetztem Zustand am Grund-
gerat befestigen.
/\ Wichtig!
Zur Aufbewahrung im Kihlschrank den Messerhalter mit Messer-
einsatz abnehmen und den Deckel auf den Behalter setzen.
Den Glas-Behalter keinen starken Temperaturschwankungen
aussetzen (z.B. keine heilden Zutaten in einen Glas-Behalter geben,
der gerade aus dem Kuhlschrank entnommen wurde). Im Glas-
Behalter keine gefrorenen Lebensmittel verarbeiten.



de Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

A Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

n

8 b
e Vv

a—h

verriegeln (@).

Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.

Aufsatz am Grundgerat aufsetzen (@) und

Behalter mit Deckel verschlieRen (@)
bzw. Deckel abnehmen (f).

Lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig vor

dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits-

und Bedienhinweise fiir dieses Gerit zu
erhalten.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben. Die Anlei-
tung beschreibt verschiedene Ausstattun-
gen des Zubehors sowie dessen Verwen-
dung auf verschiedenen Geraten.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild

1 Messerschutz

2 Messereinsatz mit Mahlmesser
(schwarze Dichtung, Metallboden)

3 Messereinsatz mit Mixer-/
Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung, Kunststoffboden)

4 Messerhalter

Mahl-/Zerkleinerer-Aufsatz
5 Deckel 1)
6 Behilter aus Glas 1)
Mit aufgesetztem Deckel zur
Aufbewahrung im Kuhlschrank geeignet.
Mixer-Aufsatz 2)
7 Deckel
Mit verschlieRbarer Trinkdffnung.
Zum Mitnehmen (ToGo).
8 Behailter aus Kunststoff
Kann als Trinkbecher benutzt werden.

1) Anzahl variiert je nach Modell.
2) Je nach Modell.

Bild [(
Arbeitsposition am Grundgerat

Bild
Kombinationsmdglichkeiten der Aufsatze
(je nach Modell):
a Mahl-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz mit
Mahlmesser (2) + Behalter aus Glas (6)
b Zerkleinerer-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz mit
Zerkleinerungsmesser (3) + Behalter
aus Glas (6)
¢ Mixer-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz
mit Mixermesser (3) + Behalter aus
Kunststoff (8)

Bedienen

A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Nie in das Messer am Messereinsatz
greifen! Bei allen Arbeiten mit dem Messer-
einsatz (Zusammensetzen, Auseinander-
nehmen, Reinigung) den Messerschutz
aufsetzen.

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
reinigen, siehe ,Reinigen und Pflegen®.

Bild 8] = MUMS...
Bild @ => MUMX...

Aufsatz vorbereiten

Detailbild 1-5

m Zutaten in den Behalter einflllen.
Markierung max nicht Gberschreiten!

m Messereinsatz am Messerschutz greifen
und in den Messerhalter einsetzen.
Bis zum Einrasten nach unten driicken.

m Messerschutz abnehmen.



m Messerhalter auf den Behalter aufsetzen
und mit einer Drehung gegen den Uhrzei-
gersinn verschlief3en.

Tipp: Um das VerschlieRen zu erleich-
tern, die Dichtung des Messereinsatzes
mit etwas Wasser oder Speisedl
anfeuchten.

m Vollstandige Verriegelung des roten
Sicherungshebels am Messereinsatz
kontrollieren (Detailbild 5). Bei unvollstan-
diger Verriegelung kann der Aufsatz nicht
auf dem Grundgerat aufgesetzt werden!

m Aufsatz umdrehen.

Arbeiten

Detailbild 6-11
m Entriegelungsknopf driicken und

Schwenkarm in vertikale Position bringen.

m Nicht genutzte Antriebe mit Antriebs-
schutzdeckeln abdecken.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

m Aufsatz aufsetzen (Pfeil am Messerhalter
zeigt auf Pfeil am Grundgerat) und nach
unten driicken (Detailbild 8).

m Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen (Punkt am Mes-
serhalter zeigt auf Pfeil am Grundgerét,
Detailbild 9).

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf Stufe M drehen und
festhalten.

Je langer das Gerat eingeschaltet bleibt,
desto feiner wird das Schnittgut. Bei Krau-
tern kann das gewunschte Zerkleinerungs-
ergebnis schon nach sehr kurzer Einschalt-
zeit erreicht sein. Ein kurzes ,Antippen“ der
Stufe M kann schon ausreichen.

Hinweis: Empfehlungen zur Verwendung
des Zubehors konnen dem Abschnitt
.,Rezepte“ entnommen werden.

Im Bild [€ sind Richtwerte flir die Maximal-
mengen und Verarbeitungszeiten bei der
Arbeit mit den verschiedenen Aufsatzen
dargestellt.

Reinigen und Pflegen de

Nach der Arbeit

/\ Verletzungsgefahr durch

rotierenden Antrieb!
Mixermesser nicht mit bloRen Handen
berthren.

Detailbild 12-17

m Drehschalter loslassen.

m Netzstecker ziehen.

m Aufsatz im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Aufsatz umdrehen.

m Messerhalter durch eine Drehung im
Uhrzeigersinn l16sen und abnehmen.

m Messerschutz aufsetzen und bis zum
Einrasten andrticken.

m Deckel auf den Behalter aufsetzen und
verschlieRen (@).

Tipp: Aufsatz am besten sofort nach
Gebrauch reinigen. Zur griindlichen Rei-
nigung kann der Messereinsatz aus dem
Messerhalter entnommen werden (siehe
.Reinigen und Pflegen®).

Reinigen und Pflegen

A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Bei allen Arbeiten mit dem Messereinsatz
(Zusammensetzen, Auseinandernehmen,
Reinigung) den Messerschutz aufsetzen.
Messer nicht mit bloRen Handen berihren!

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel ver-
wenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden.

Messereinsatze, Behalter und Deckel

sind spulmaschinenfest. Zur griindlichen
Reinigung kann der Messereinsatz aus dem
Messerhalter entnommen werden.

Bild [d

m Messerhalter (mit aufgesetztem
Messerschutz) umdrehen.

m Den Messereinsatz mittig aus dem
Messerhalter herausdriicken.

m Zum erneuten Zusammensetzen den
Messereinsatz am Messerschutz greifen
und in den Messerhalter einsetzen. Bis
zum Einrasten nach unten dricken.



de Rezepte

Tipp: Fir eine Vorreinigung sofort nach
Gebrauch etwas Wasser mit Spulmittel in
den Aufsatz geben. Mit dem Messerhalter
verschlieRen und auf die Kiichenmaschine
aufsetzen. Fir wenige Sekunden einschal-
ten (Stufe M). Spiilwasser ausschiitten und
Teile mit klarem Wasser abspuilen.

Rezepte

Hinweis: Je nach Umfang des Zubehors
sind nicht alle Rezepte umsetzbar. Fir die
mit * gekennzeichneten Rezepte ist der
Mixer-Aufsatz erforderlich.

Mediterrane Gewiirzmischung
— 9 g getrockneter Rosmarin

— 14 g getrocknete Kimmelsamen

— 6 g getrocknete Koriandersamen

— 3 g getrockneter Oregano

— 2 g getrocknete Zimtstange

— 5 g grobes Salz

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mahimesser (schwarze
Dichtung)

m Alle Zutaten in den Glas-Behalter geben
und mit dem Messerhalter verschlief3en.
m Auf Stufe M fir 90 Sekunden zerkleinern.

Diese Gewlrzmischung kann z.B. fir
gegrilltes Gemdise, marinierten Fisch,
mariniertes Fleisch, Fleischspielie,
Gemiise-Lasagne, Saucen fur Pasta-
gerichte verwendet werden.

Basilikum-Pesto

— 10 g Pinienkerne

— 3 g Knoblauch

- 5gSalz

— 40 g Parmesan-Kase
— 10 g frischer Basilikum
— 70 g Olivenol

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Pinienkerne, Knoblauch, Salz und Parme-
sankase in den Glas-Behalter geben und
mit dem Messerhalter verschlieRen.

m Auf Stufe M fir 15 Sekunden zerkleinern.

m Basilikum und Olivendl zugeben und alles
fiir 10 Sekunden auf Stufe M vermischen.

Honig-Banane-Smoothie mit

Muskat-Geschmack*

— 80 g Bananen, gewdirfelt (fir eine
dickere Konsistenz gefrorene Bananen
verwenden)

— 120 g fettarmer Natur-Joghurt (Vanille)

— 3 g Honig (oder nach Geschmack)

— 200 g kalte Milch (fettarme Milch oder
Soja-Milch kann auch verwendet werden)

— 1 Prise Muskatnuss

— 30 g Eiswurfel (wenn eine dickere
Konsistenz gewtinscht wird)

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mahimesser (schwarze
Dichtung)

m Die Muskatnuss in den Glas-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlief3en.

m Auf Stufe M fiir 60 Sekunden zerkleinern.

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Alle Zutaten (aul’er Muskatnuss) in den
Kunststoff-Behalter geben und mit dem
Messerhalter verschlief3en.

m Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.

m Mit einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

Kirsch-Smoothie mit

Kokosmilch*

— 70 g frische oder gefrorene Kirschen
ohne Stein

— 50 g Banane

— 40 g Kokosmilch

— 5 g ungeslisste Schokolade
(hoher Kakao-Anteil)

— 75 g Wasser

— 2 Eiswirfel

— 30 g Puderzucker

— 70 g Schlagsahne

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlielden.

m Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.



Kapern-Salatdressing*

— 70 g Olivenol

— 40 g Zitronensaft

— 10 g Sojasauce

— 10 g Senf

— 20 g Kapern

— 10 g in Salz eingelegte Kapern
— 15 g schwarze Oliven

— 5 g Knoblauch

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlief3en.

m Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Mango-Dressing*

— 200 g weiche, geschalte Mango
ohne Stein

— 15 g Zitronensaft

— Zitronenschale

— 6 g gehackte Schalotten

— 5 g Leinsamendl

— Salz und Pfeffer nach Geschmack

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlief3en.

m Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Vollkorn-Pfannkuchen*

— 70 g Vollkorn-Mehl oder ganze Kérner
(je nach Geschmack)

— 150 g Milch

-1Ei

— 1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

— 2,5 g Sonnenblumendl

— 1 Prise Vanillezucker

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mahlmesser (schwarze
Dichtung) — bei Bedarf

m Die ganzen Koérner in den Glas-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschliel3en.

m Auf Stufe M fiir 90 Sekunden zerkleinern.

Rezepte de

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-
einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Erst alle feuchten Zutaten in den
Kunststoff-Behalter geben, dann die
trockenen Zutaten. Mit dem Messerhalter
verschliefden.

m Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.

,»Virgin Daiquiri“

Erdbeer-Cocktail*

— 80 g gefrorene Erdbeeren

— 60 g Zucker

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g Wasser

— 15 g Zitronensaft

— 80 g Eiswiirfel

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-

einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser
(rote Dichtung)

m Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschliel3en.

m Auf Stufe M fiir 40 Sekunden mixen.

Griiner Smoothie*

— 1 gruner Apfel (ca. 100 g)
— Saft einer Zitrone (ca. 20 g)
— 20 g Grunkohl

— 10 g Stangensellerie

— 10 g Korianderblatter

— 10 g Leinsamen

— 1 g gemahlenen Zimt

— 250 g gekuhltes Wasser

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-

einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser

(rote Dichtung)

m Den Apfel schéalen und in Stiicke
schneiden.

m Stangensellerie in Stlicke schneiden.

m Auf Stufe M fur 60 Sekunden mixen.

Anderungen vorbehalten.



en For your safety

For your safety

This accessory is designed for the food processor MUMS.../
MUMX.../ MUMXX... Follow the operating instructions for the food
processor MUMS.../MUMX.../MUMXX...

This accessory provides 3 basic processing options:

Grinding: for grinding and cutting fairly small quantities of spices
(e.g. pepper, cumin, juniper, cinnamon, dried anise, saffron), grain
(e.g. wheat, millet, linseeds), coffee and sugar

Cutting: for cutting and mincing meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts, almonds and chocolate
Blending: for mixing liquid or semi-solid food, for cutting/mincing
raw fruit and vegetables as well as frozen fruit and for pureeing
food, with the addition of suitable cold or warm liquids (e.g. milk,
water)

A Important!
Never use hot liquids (>60 °C). It must not be used for processing
other objects or substances.

Safety instructions for this appliance

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

Never grip the blade by the blade insert!

When working with the blade insert (assembly, disassembly,
cleaning), always attach the blade guard. Do not touch blade with
bare hands!

Do not attach or remove accessories until the drive is at a standstill.
Attach only completely assembled accessories to the base unit.
/\ Important!

If storing in the refrigerator, remove the blade holder together with
the blade insert and place the lid on the container.

Do not subject the glass container to extreme temperature fluctu-
ations (e.g. do not put any hot ingredients into a glass container
which has just been taken out of the refrigerator). Do not process
any frozen food in the glass container.

/\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

L!!J Follow the instructions in the operating instructions.

@ @ Place attachment on base unit (@) and lock (@).
e Vv

g Close the container with the lid (@) or remove the lid ().



Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar with
important safety and operating instruc-
tions for this appliance.

Please keep the operating instructions in a
safe place. If passing on the appliance to

a third party, always include the operating
instructions. The instructions describe differ-
ent features of the accessory as well as its
use on different appliances.

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig. &

1 Blade guard

2 Blade insert with grinding blade
(black seal, metal base)

3 Blade insert with blender/cutting
blade (red seal, plastic base)

4 Blade holder

Grinding/cutter attachment

5 Lid?

6 Glass container )
With attached lid suitable for storage in
the refrigerator.

Blender attachment 2)
7 Lid

With closable mouthpiece (ToGo).
8 Plastic container

Can be used as a drinking cup.

1) Number varies depending on model.
2) For some models.
Fig. @
Operating position on the base unit
Fig.
Combination options of the attachments
(depending on model):
a Grinding function =
Blade holder (4) + blade insert with
grinding blade (2) + glass container (6)
b Cutter function =
Blade holder (4) + blade insert with
cutting blade (3) + glass container (6)
¢ Blender function =
Blade holder (4) + blade insert with
blender blade (3) + plastic container (8)

Overview en

Operation

m Before using for the first time, thoroughly
clean all parts, see “Cleaning and care”.

Fig. 3] = MUMS...
Fig. @ = MUMX...

Preparing the attachment

Detail images 1-5

m Put ingredients into the container.
Do not exceed max mark!

m Grip blade insert on the blade guard and
insert into the blade holder. Press it down
into place.

m Remove the blade guard.

m Place blade holder on the container and
close by turning it anti-clockwise.

Tip: To facilitate locking the blade holder,
moisten the seal of the blade insert with a
little water or cooking oil.

m Check that the red locking lever on the
blade insert is completely locked (detail
image 5). If it is not completely locked,
the attachment cannot be placed on the
base unit!

m Turn the attachment over.

Working

Detail images 6-11

m Press release button and move swivel
arm to vertical position.

m Cover unused drives with drive covers.

m Remove the blender drive cover.

m Put on attachment (arrow on the blade
holder points to arrow on the base unit)
and press downwards (detail image 8).

m Turn attachment all the way anti- clock-
wise (dot on the blade holder points to
arrow on the base unit, detail image 9).

m Insert the mains plug.

m Turn rotary switch to setting M and
hold. The longer the appliance remains
switched on, the finer the ingredients
are cut.

In the case of herbs the required cutting
result can be achieved very quickly after
switching the appliance on. A brief “tap” on
setting M may be adequate.



en Cleaning and servicing

Note: Recommendations on using the
accessories can be found in the section
“Recipes”.

Figure [€ shows guide values for the
maximum quantities and processing
times when working with the different
attachments.

After using the appliance

/\ Risk of injury from rotating drive!
Do not touch blender blades with bare
hands.

Detail images 12-17
m Release rotary switch.
m Remove mains plug.
m Turn attachment clockwise and remove.
m Turn the attachment over.
m Loosen blade holder by turning it clock-
wise and remove.
m Attach blade guard and press into place.
m Place the lid on the container and
close (@).

Tip: Preferably clean the attachment

immediately after use. The blade insert can
be cleaned thoroughly by taking it out of the
blade holder (see “Cleaning and servicing”).

Cleaning and servicing

/A Risk of injury from sharp blades!
When working with the blade insert (assem-
bly, disassembly, cleaning), always attach
the blade guard. Do not touch blade with
bare hands!

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.

Blade inserts, container and lid are
dishwasher-proof.

The blade insert can be cleaned thoroughly
by taking it out of the blade holder.

10

Fig. @

m Turn the blade holder over (with blade
guard attached).

m Press the blade insert out of the centre of
the blade holder.

m To re-assemble, grip the blade insert by
the blade guard and insert into the blade
holder. Press it down into place.

Tip: To preclean the appliance, put a

little water and washing-up liquid in the
attachment immediately after use. Close
with blade holder and place on the food
processor. Switch on for a few seconds
(setting M). Pour out water and rinse parts
with fresh water.

Recipes

Note: You may not have the accessories for
all the recipes. The blender attachment is
required for the recipes identified with *.

Mediterranean spice mix

— 9 g dried rosemary

— 14 g dried caraway seeds
— 6 g dried coriander seeds
— 3 g dried oregano

— 2 g dried cinnamon sticks
— 5 g coarse salt

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal)

m Put all ingredients in the glass container
and close with the blade holder.
m Grind for 90 seconds on setting M.

This spice mix can be used e.g. for grilled
vegetables, marinated fish, marinated meat,
meat kebabs, vegetable lasagne, sauces
for pasta dishes.



Basil pesto

— 10 g pine nuts

— 3 g garlic

— 5gsalt

— 40 g Parmesan cheese

— 10 g fresh basil

— 70 g olive oil

Tools: Grinding attachment and blade
insert with blender/cutting blade (red seal)

m Put pine nuts, garlic, salt and Parmesan
cheese in the glass container and close
with the blade holder.

m Grind for 15 seconds on setting M.

m Add basil and olive oil and mix everything
for 10 seconds on setting M.

Honey and banana smoothie with
a taste of nutmeg*

— 80 g bananas, diced (use frozen bananas
for a thicker consistency)

— 120 g low fat natural yoghurt (vanilla)

— 3 g honey (or to taste)

— 200 g cold milk (low fat milk or soya milk
can also be used)

— 1 pinch of nutmeg

— 30 g ice cubes
(if a thicker consistency is required)

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal)

m Put the nutmeg in the glass container and
close with the blade holder.
m Grind for 60 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients (except nutmeg) in the
plastic container and close with the blade
holder.

m Blend for 45 seconds on setting M.

m Add a pinch of nutmeg to taste.

Recipes en

Cherry smoothie with
coconut milk*

— 70 g fresh or frozen pitted cherries
— 50 g banana
— 40 g coconut milk
— 5 g unsweetened chocolate
(high cocoa content)
— 75 g water
— 2 ice cubes
— 30 g icing sugar
— 70 g whipped cream
Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 45 seconds on setting M.

Caper salad dressing*

— 70 g olive oil

— 40 g lemon juice

— 10 g soy sauce

— 10 g mustard

— 20 g capers

— 10 g salted capers 15 g black olives

— 5ggarlic

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 40 seconds on setting M.

Mango dressing*

— 200 g soft, peeled pitted mangos

— 15 g lemon juice

— Lemon peel

— 6 g chopped shallots

— 5 g linseed oil

— Salt and pepper to taste

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 40 seconds on setting M.

11



en Recipes

Wholemeal pancakes*

— 70 g wholemeal flour or whole grains
(according to taste)

— 150 g of milk

- 1egg

— 1 pinch of salt

— 1 pinch of sugar

— 2.5 g sunflower oll

— 1 pinch of vanilla sugar

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal) — as
and when required

m Put the whole grains in the glass con-
tainer and close with the blade holder.

m Grind for 90 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

m First put all moist ingredients in the

plastic container, then the dry ingredients.

Close with the blade holder.
m Blend for 45 seconds on setting M.

“Virgin Daiquiri”
strawberry cocktail*

— 80 g frozen strawberries

— 60 g sugar

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g water

— 15 g lemon juice

— 80 g ice cubes

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 40 seconds on setting M.
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Green smoothie*

— 1 green apple (ca. 100 g)

— Juice of one lemon (approx. 20 g)
— 20 g kale

— 10 g celery

— 10 g coriander leaves

— 10 g linseeds

— 1 g ground cinnamon

— 250 g cooled water

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Peel the apple and cut into pieces.
m Cut celery into pieces.
m Blend for 60 seconds on setting M.

Subject to change without notice.



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

Pour votre sécurité Cet accessoire est destiné au robot culinaire
MUMS.../MUMX.../MUMXX.. Respectez la notice d’utilisation du
robot culinaire MUMS.../MUMX.../MUMXX..!

Cet accessoire offre 3 possibilités de traitement fondamentales:
Mouture : pour moudre et broyer de petites quantités d’épices
(p-ex. poivre, cumin, genévrier, cannelle, anis sec, safran), des
céreales (p.ex. blé, millet, graines de lin), du café ou du sucre
Broyage: pour broyer et hacher la viande, le fromage dur, les
oignons, les herbes culinaires, I'ail, les fruits, légumes, noix, les
amandes ou le chocolat

Mixage : pour mélanger des aliments liquides ou mous, pour
broyer / hacher des fruits et légumes crus ainsi que des fruits
congelés, et pour réduire des mets en purée en ajoutant des
liquides froids ou chauds appropriés (lait, eau par exemple)

A Important!

N’utilisez jamais de liquides trés chauds (>60°C).

Il ne doit pas servir a transformer d’autres objets ou substances.

Consignes de sécurité pour cet appareil

A Risque de blessures avec les lames tranchantes /
I’entrainement en rotation!

N’approchez jamais les doigts du couteau au niveau de l'insert!
Avant tous travaux avec l'insert (assemblage, démontage, net-
toyage), mettez le fourreau de lame en place.

Ne touchez jamais les lames avec les mains nues!

Ne posez et ne retirez 'accessoire qu’entrainement a I'arrét.
Fixez I'accessoire sur I'appareil de base uniquement apres I'avoir
complétement assemblé.

/\ Important!

Pour le rangement au réfrigérateur, retirez le porte-lame avec
lameinsert puis posez le couvercle sur le récipient.

N’exposez pas le récipient en verre a des changements de tempé-
rature importants (p.ex. ne versez pas d’ingrédients chauds dans un
récipient en verre qui vient de sortir du réfrigérateur). Ne traitez pas
de produits alimentaires congelés dans le récipient en verre.
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fr Consignes de sécurité pour cet appareil

A Explication des symboles sur I’appareil et les accessoires

n

8 b
e Vv

a—h

d’utilisation.
et verrouillez-le (@).

couvercle (@).

Respectez les instructions figurant dans la notice
Posez I'accessoire sur 'appareil de base (@)

Obturez le récipient avec son couvercle (@) ou retirez le

Veuillez lire la présente notice attenti-
vement avant utilisation pour connaitre
les consignes de sécurité et d’utilisation
importantes visant cet appareil.

Rangez soigneusement la notice d’instruc-
tions. Si vous remettez I'appareil a un tiers,
joignez sa notice d’utilisation. La notice
d’instructions décrit différents équipements
de l'accessoire ainsi que son utilisation sur
différents appareils.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure

1 Fourreau de lame

2 Porte-lame avec lame de mouture
(joint noir, fond métallique)

3 Porte-lame avec couteau mixeur /
couteau broyeur
(joint rouge, fond en plastique)

4 Porte-lame

Accessoire de mouture / broyeur

5 Couvercle ')

6 Récipient en verre ')
Adapté au le stockage en réfrigérateur
avec couvercle en place

Accessoire mixeur 2)

7 Couvercle
Avec orifice de prise de boisson
obturable. Pour emporter (ToGo).

8 Récipient en plastique
Utilisable comme gobelet.

1) Le nombre varie en fonction du modéle.
2) Selon le modéle.
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Figure [F
Position de travail sur I'appareil de base

Figure
Combinaisons possibles des éléments
superposés (selon le modele):
a Fonction de mouture =
Porte-lame (4) + lame-insert avec lame
de mouture (2) + récipient en verre (6)
b Fonction broyeur =
Porte-lame (4) + lame-insert avec
couteau broyeur (3) + récipient en
verre (6)
¢ Fonction mixeur =
Porte-lame (4) + lame-insert avec
couteau mixeur (3) + récipient en
matiére plastique (8)

Utilisation

A Risque de blessures avec les lames

tranchantes!

N’approchez jamais les doigts du couteau

au niveau de l'insert! Avant tous travaux

avec l'insert (assemblage, démontage,

nettoyage), mettez le fourreau de lame en

place.

m Avant la premiére utilisation, nettoyez
toutes les piéces, voir « Nettoyage et
entretien ».

Figure [5] = MUMS5...
Figure [ = MUMX...



Préparer I'accessoire

Figure détaillée 1-5

m Versez les ingrédients dans le récipient.
Ne dépassez pas le repére max!

m Saisissez l'insert par le fourreau de lame
et placez-le dans le porte-lame. Poussez
vers le bas jusqu’a I'enclenchement.

m Retirez le fourreau de lame.

m Posez le porte-lame sur le récipient et
obturez-le en tournant en sens inverse
des aiguilles d’'une montre.

Un conseil : Pour faciliter la fermeture,
humectez le joint de la lame-insert avec
un peu d’eau ou d’huile alimentaire.

m Contrélez que le levier de sécurisation
rouge sur la lame-insert est entierement
verrouillé (figure détaillée 5). Sile
verrouillage est incomplet, impossible de
poser I'élément sur I'appareil de base!

m Retournez 'accessoire.

Travailler

Figure détaillée 6-11

m Appuyez sur le bouton de déverrouillage
et amenez le bras pivotant en position
verticale.

m Recouvrez les entrainements qui ne
servent pas avec des couvercles de
protection.

m Retirez le couvercle protégeant I'entraine-
ment du mixeur.

m Posez I'élément (la fleche sur le
portelame pointe vers la fleche sur
I'appareil de base) puis enfoncez
(figure détaillée 8).

m Tournez I'élément en sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée
(le point sur le porte-lame regarde la
fleche sur I'appareil de base (figure
détaillée 9).

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Amenez le sélecteur rotatif sur le niveau
M et maintenez-le dans cette position.

Utilisation fr

Plus I'appareil reste allumé longtemps et
plus les aliments sont broyés fins. Avec les
herbes culinaires, le résultat de broyage
souhaité peut étre atteint au bout d’'une
période de fonctionnement trés courte. Le
fait d’amener briévement le sélecteur sur la
position M peut déja suffire.

Remarque: Des recommandations sur
I'utilisation des accessoires sont disponibles
dans le paragraphe «recettes ».

La figure [d contient des valeurs indicatives
des quantités maximales et durées de
traitement lors du travail avec différents
accessoires.

Aprés le travail

A Risque de blessures engendré par
I’entrainement rotatif!

Ne touchez pas les lames du mixeur avec
les mains nues.

Figure détaillée 12-17

m Relachez le sélecteur rotatif.

m Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

m Tournez l'accessoire dans le sens des
aiguilles d’'une montre et retirez-le.

m Retournez I'accessoire.

m Tournez le porte-lame dans le sens des
aiguilles d’'une montre et enlevez-le.

m Posez le fourreau de lame et tournez
dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a I'enclenchement.

m Placez le couvercle sur le récipient et
verrouillez-le (@)

Un conseil : Nettoyez I'accessoire de
préférence immédiatement aprés utilisation.
Pour un nettoyage minutieux, l'insert peut
étre retiré du porte-lame (voir « Nettoyage
et entretien »).
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fr Nettoyage et entretien

Nettoyage et entretien

A Risque de blessures avec

les lames tranchantes!

Avant tous travaux avec l'insert (assem-
blage, démontage, nettoyage), mettez le
fourreau de lame en place. Ne touchez
jamais les lames avec les mains nues!

Attention!
N'utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’'endommager les surfaces.

Les lames, récipients et couvercles sont
lavables au lave-vaisselle.

Pour un nettoyage minutieux, l'insert peut
étre retiré du porte-lame.

Figure @

m Retournez le porte-lame (avec fourreau
de lame).

m Sortir la lame de son porte-lame en son
centre.

m Pour réassembler, saisissez la lameinsert
par son fourreau et introduisez-la dans le
porte-lame. Poussez vers le bas jusqu’a
I'enclenchement.

Un conseil: Pour un premier nettoyage,
mettez un peu d’eau additionné de liquide
a vaisselle dans I'accessoire immédiate-
ment aprés utilisation. Obturez avec le
porte-lame et placez sur le robot ménager.
Allumez pendant quelques secondes (sur la
position M). Videz I'eau de ringage et lavez
les piéces a I'eau claire.
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Recettes

Remarque: Les recettes ne sont réali-
sables qu’en fonction de I'étendue des
accessoires. Pour les recettes accompa-
gnées de I'astérisque *, 'accessoire mixeur
est nécessaire.

Mélange d’épices
méditerranéennes

— 9 g de romarin sec

— 14 g de graines de cumin séchées

— 6 g de graines de coriandre séchées
— 3 g d’'origan séché

— 2 g de baton de cannelle séché

— 5 g de gros sel

Accessoires : Accessoire de mouture et
insert avec lame de mouture (joint noir)

m Versez tous les ingrédients dans le
récipient en verre et obturez-e avec le
porte-lame.

m Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

Ce mélange d’épices peut servir p. ex. avec
des Iégumes grillés, du poisson mariné,

de la viande marinée, des brochettes de
viande, des lasagne aux légumes, des
sauces pour des pates.

Pistou au basilic

— 10 g de pignons

— 3 gail

— 5gde sel

— 40 g de parmesan

— 10 g de basilic frais

— 70 g d’huile d’olive

Accessoires : Accessoire de mouture

et insert avec couteau mixeur / broyeur

(joint rouge)

m Mettez les pignons, lail, le sel et le
parmesan dans le récipient en verre et
obturez-le avec le porte-lame.

m Broyez pendant 15 secondes sur la
vitesse M.

m Ajoutez le basilic et I'huile d’olive et
mélangez le tout pendant 10 secondes a
la vitesse M.



Smoothie miel banane
au goiit de noix muscade*

— 80 g de bananes coupées en dés
(pour une consistance plus épaisse,
prenez des bananes surgelées)

— 120 g de yaourt nature maigre
(godt vanille)

— 3 g de miel (ou selon votre go(t)

— 200 g de lait froid (du lait écrémé ou du
lait de soja peut également étre utilisé)

— 1 pincée de noix de muscade

— 30 g de glagons (si vous souhaitez une
consistance plus épaisse)

Accessoires : Accessoire de mouture et
insert avec lame de mouture (joint noir)

m Mettez la noix de muscade dans le
récipient en verre et obturez-le avec le
porte-lame.

m Broyez pendant 60 secondes sur la
vitesse M.

Accessoires : Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Versez tous les ingrédients (sauf la noix
de muscade) dans le récipient en verre et
obturez-le avec le porte-lame

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

m Rectifiez avec une pincée de noix de
muscade.

Smoothie golt cerise au
lait de coco*

— 70 g de cerises fraiches ou surgelées
dénoyautées

— 50 g banane

— 40 de lait de coco

— 5 g de chocolat non sucré
(haute teneur en cacao)

— 75gdeau

— 2 glagons

— 30 g de sucre glace

— 70 g créme chantilly

Accessoires : Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

Recettes fr

m Mettez tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et obturez-le avec
le porte-lame.

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

Vinaigrette aux capres*

— 70 g d’huile d’olive

— 40 g de jus de citron

— 10 g de sauce de soja

— 10 g de moutarde

— 20 g de céapres

— 10 g de capres macérées dans le sel

— 15 g d’olives noires

— 5gail

Accessoires : Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Mettez tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et obturez-le avec
le porte-lame.

m Mixez pendant 40 secondes sur la
vitesse M.

Vinaigrette a la mangue*

— 200 g de mangue épluchée et
dénoyautée

— 15 g de jus de citron

— Zeste de citron

— 6 g d’échalotes hachées

— 5 g d’huile de lin

— Salez et poivrez selon vos golts

Accessoires : Accessoire mixeur et insert

avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Mettez tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et obturez-le avec
le porte-lame.

m Mixez pendant 40 secondes sur la
vitesse M.
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fr Recettes

Crépes a la farine intégrale*

— 70 g de farine intégrale ou
de grains entiers (selon votre godt)
— 150 g de lait
— 1 oeuf
— 1 pincée de sel
— 1 pincée de sucre
— 2,5 g d’huile de tournesol
— 1 pincée de sucre vanillé

Accessoires : Accessoire de mouture et
insert avec lame de mouture (joint noir), si
nécessaire

m Mettez les grains entiers dans le récipient
en verre et obturez-le avec le porte-lame.

m Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

Accessoires : Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Mettez d’abord tous les ingrédients
humides dans le récipient en verre, et
ensuite seulement les ingrédients secs.
Obturez avec le porte-lame.

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

Cocktail aux fraises
«Virgin Daiquiri»*

— 80 g de fraises congelées
— 60 g de sucre

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 g deau

— 15 g de jus de citron

— 80 g glagons

Accessoires : Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Mettez tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et obturez-le avec
le porte-lame.

m Mixez pendant 40 secondes sur la
vitesse M.
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Smoothie vert*

— 1 pomme verte (env. 100 g)

— Jus d’un citron (env. 20 g)

— 20 g de chou vert

— 10 g de céleri branche

— 10 g de feuilles de coriandre

—10glin

— 1 g de cannelle en poudre

— 250 g d’eau glacée

Accessoires: Accessoire mixeur et insert
avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

m Pelez la pomme et coupez-la en
morceaux.

m Coupez le céleri branche en morceaux.

m Mixez pendant 60 secondes sur la
vitesse M.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS.../
MUMX.../MUMXX.. . Seguire le istruzioni per l'uso della macchina
da cucina MUM5.../MUMX...MUMXX.. .

Questo accessorio permette 3 fondamentali possibilita di
lavorazione:

Macinare: per macinare e sminuzzare piccole quantita di spezie
(ad es. pepe, cumino, ginepro, cannella, anice secco, zafferano),
cereali (ad es. frumento, miglio, semi di lino), caffé o zucchero.
Tritare: per sminuzzare e tritare carne, formaggio duro, cipolle, erbe
aromatiche, aglio, frutta, verdura, noci, mandorle o cioccolato.
Frullare: per mescolare alimenti liquidi o semisolidi, per sminuz-
zare / tritare frutta e verdura cruda nonché frutti congelati e per fare
la passata di pietanze, con aggiunta di liquidi appropriati freddi o
caldi (ad es. latte, acqua)

A Importante!

Non utilizzare mai liquidi caldi (>60°C).

Non usarlo per la lavorazione di altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti /

ingranaggio in rotazione!

Non toccare mai con le mani la lama dell'inserto lamal!

Applicare il coprilama per tutti i lavori all'inserto lama (montaggio,
smontaggio, pulizia).

Non maneggiare la lame a mani nude!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad ingranaggio fermo.
Sull’apparecchio base fissare I'accessorio solo nello stato di
montaggio completo.

/\ Importante!

Per la conservazione in frigorifero, rimuovere il portalama con
inserto lama e applicare il coperchio sul contenitore.

Non esporre il bicchiere in vetro a forti variazioni di temperatura

(ad es. non introdurre ingredienti molto caldi in un bicchiere in vetro
appena estratto dal frigorifero). Non lavorare alimenti congelati nel
bicchiere in vetro.
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it Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

A Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

n

8 b
e Vv

a—h

e bloccarlo (@).

il coperchio (@).

Seguire le indicazioni del libretto d’istruzioni.

Mettere 'adattatore sull’apparecchio base (f8)

Chiudere il contenitore con il coperchio (@) o rimuovere

Leggere attentamente questa guida
prima dell’uso, per conoscere importanti
istruzioni di sicurezza e per l'uso di
questo apparecchio.

Si prega di conservare le istruzioni per 'uso.
Nel caso di cessione dell’apparecchio a terzi,
consegnare insieme il libretto d’istruzioni

per l'uso. Il manuale d’'uso descrive diverse
dotazioni dell’accessorio e il suo utilizzo su
diversi apparecchi.

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.

Figura

1 Coprilama

2 Inserto lama con lama di macinazione
(guarnizione nera, fondo in metallo)

3 Inserto lama con lama frullatore /
di triturazione (guarnizione rossa,
fondo in materiale sintetico)

4 Portalama

Adattatore macinino / tritatutto

5 Coperchio )

6 Contenitore in vetro 1)
Con coperchio applicato adatto per la
conservazione in frigorifero.

Adattatore frullatore 2)

7 Coperchio
Con apertura per bere chiudibile.
Da portare con sé (ToGo).

8 Contenitore in materiale sintetico
Utilizzabile come bicchiere.

1) Il numero varia a seconda del modello.
2) A seconda del modello.
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Figura &
Posizione di lavoro sull’apparecchio base

Figura
Possibilita di combinazione degli adattatori
(a seconda del modello):
a Funzione macinino =
Portalama (4) + inserto lama con
lama di macinazione (2) + bicchiere in
vetro (6)
b Funzione tritatutto =
Portalama (4) + inserto lama con lama
di triturazione (3) + bicchiere in vetro (6)
¢ Funzione frullatore =
Portalama (4) + inserto lama con lama
frullatore (3) + bicchiere in materiale
sintetico (8)

Uso

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare mai con le mani la lama

dell'inserto lama! Applicare il coprilama per

tutti i lavori all'inserto lama (montaggio,

smontaggio, pulizia).

m Al primo uso pulire tutte le parti, vedi
“Pulizia e cura”.

Figura [5] = MUMS5...
Figura [ = MUMX...

Preparare I'adattatore

Dettaglio 1-5

m Introdurre gli ingredienti nel contenitore.
Non superare il riferimento max!

m Afferrare la lama sul coprilama ed inse-
rirla nel portalama. Spingere in basso fino
allarresto.

m Rimuovere il coprilama.



m Mettere portalama sul contenitore e
chiuderlo con una rotazione in senso
antiorario.

Consiglio: per facilitare la chiusura,
umettare la guarnizione dell'inserto
lama con un poco di acqua o con olio
alimentare.

m Controllare il bloccaggio completo della
leva di arresto rossa dell'inserto lama
(dettaglio 5). In caso di bloccaggio
incompleto I'adattatore non puo essere
applicato sull’apparecchio base!

m Ruotare 'adattatore.

Lavorazione

Dettaglio 6-11

m Premere il pulsante di sblocco e portare il
braccio oscillante in posizione verticale.

m Coprire gli ingranaggi non utilizzati con i
coperchi di sicurezza ingranaggi.

m Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell’ingranaggio frullatore.

m Applicare I'adattatore (freccia del
portalama sopra la freccia dell’appa-
recchio base) e poi premere in basso
(dettaglio 8).

m Ruotare 'adattatore in senso antiorario
fino allarresto (punto del portalama
sopra la freccia dell’apparecchio base,
dettaglio 9).

m Inserire la spina.

m Ruotare e mantenere la manopola sulla
velocita M.

Quanto piu a lungo I'apparecchio resta
acceso, tanto piu fine diventa I'alimento
tritato. Per le erbe aromatiche il risultato
desiderato pud essere gia raggiunto
dopo un tempo di accensione brevissimo.
Puo bastare anche un breve “tocco” alla
velocita M.

Avvertenza: Leggere i consigli per I'im-
piego dell'accessorio nel capitolo “Ricette”.
Nella figura [€ si riportano i valori indicativi
per le quantita massime ed i tempi di lavo-
razione nel lavoro con i diversi adattatori.

Pulizia e cura it

Dopo il lavoro

A Pericolo di lesioni da

parti in rotazione.

Non toccare a mani nude le lame del
frullatore.

Dettaglio 12-17

m Rilasciare la manopola.

m Staccare la spina.

m Ruotare I'adattatore in senso orario e
rimuoverlo.

m Ruotare 'adattatore.

m Sbloccare il portalama con una rotazione
in senso orario e rimuoverlo.

m Applicare il coprilama e premerlo fino
all'arresto.

m Mettere il coperchio sul contenitore e
chiudere (@).

Consiglio: pulire I'adattatore preferibil-
mente subito dopo I'uso. Per la pulizia
accurata l'inserto lama puo essere estratto
dal supporto lama (vedere “Pulizia e cura”).

Pulizia e cura

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!
Applicare il coprilama per tutti i lavori
allinserto lama (montaggio, smontaggio,
pulizia). Non maneggiare la lame a mani
nude!

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili
danni alle superfici.

Inserti lama, contenitore e coperchio sono
lavabili in lavastoviglie.

Per la pulizia accurata I'inserto lama puo
essere estratto dal portalama.

Figura[d

m Ruotare il portalama (con coprilama
applicato).

m Estrarre l'inserto lama dal portalama
premendo al centro.

m Per il riassemblaggio afferrare 'inserto
lama sul coprilama ed inserirlo nel porta-
lama. Spingere in basso fino all’arresto.
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it Ricette

Consiglio: per un prelavaggio subito dopo
I'uso, introdurre nell’adattatore un poco di
acqua con detersivo per stoviglie. Chiudere
con il portalama ed applicare sul robot da
cucina. Accendere il frullatore per pochi
secondi (velocita M). Versare I'acqua e
sciacquare le parti con acqua pura.

Ricette

Avvertenza: La realizzazione delle ricette
dipende dagli accessori disponibili. Per le
ricette contrassegnate con * & necessario
I'adattatore frullatore.

Miscela di spezie mediterranea

— 9 g rosmarino secco

— 14 g semi di cumino secchi
— 6 g semi di coriandolo secchi
— 3 g origano secco

— 2 g stecca di cannella secca
— 5 g sale grosso

Utensile: adattatore macinino e
inserto lama con lama di macinazione
(guarnizione nera)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel bicchiere
in vetro e chiudere con il portalama.

m Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

Questa miscela pud essere utilizzata ad es.
per verdura grigliata, pesce marinato, carne
marinata, spiedini di carne, lasagna di
ortaggi, salse per pietanze di pasta.

Pesto di basilico

— 10 g pinoli

— 3 gaglio

— 5gsale

— 40 g parmigiano

— 10 g basilico fresco

— 70 g olio di oliva

Utensile: adattatore macinino e inserto
lama con lama frullatore / di triturazione
(guarnizione rossa)
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m Introdurre pinoli, aglio, sale e parmigiano
nel bicchiere in vetro e chiudere con il
portalama.

m Sminuzzare per 15 secondi alla
velocita M.

m Aggiungere basilico e olio di oliva e
miscelare il tutto per 10 secondi alla
velocita M.

Smoothie di banana al miele con
gusto di moscato*

— 80 g banane, tagliate a dadi
(per una consistenza piu densa utilizzare
banane congelate)

— 120 g yogurt naturale magro (vaniglia)

— 3 g miele (o a proprio gusto)

— 200 g latte freddo (pud essere utilizzato
anche latte magro o latte di soia)

— 1 pizzico noce moscata

— 30 g cubetti di ghiaccio (se si desidera
una consistenza piu densa)

Utensile: adattatore macinino e inserto
lama con lama di macinazione (guarnizione
nera)

m Introdurre la noce moscata nel bicchiere
in vetro e chiudere con il portalama.

m Sminuzzare per 60 secondi alla
velocita M.

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti (tranne la
noce moscata) nel bicchiere in materiale
sintetico e chiudere con il portalama.

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

m Insaporire con un pizzico di noce
moscata.



Smoothie di ciliegie con
latte di cocco*

— 70 g ciliegie fresche o congelate
senza nocciolo

— 50 g banana

— 40 g latte di cocco

— 5 g cioccolato senza zucchero
(alta percentuale di cacao)

— 75 gacqua

— 2 cubetti di ghiaccio

— 30 g di zucchero a velo

— 70 g panna montata

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel bicchiere
in materiale sintetico e chiudere con il
portalama.

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

Condimento di capperi per
insalata*

— 70 g olio di oliva

— 40 g succo di limone

— 10 g salsa di soia

— 10 g di senape

— 20 g capperi

— 10 g capperi sotto sale

— 15 g olive nere

— 5 gaglio

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel bicchiere
in materiale sintetico e chiudere con il
portalama.

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Ricette it

Condimento di mango per
insalata*

— 200 g mango tenero sbucciato
senza nocciolo
— 15 g succo di limone
— Buccia di limone
— 6 g scalogno tritato
— 5 g olio di semi di lino
— Sale e pepe secondo i gusti
Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel bicchiere
in materiale sintetico e chiudere con il
portalama.

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Omelette di farina integrale*

— 70 g farina integrale o grani interi di
frumento (a proprio gusto)

— 150 g latte

— 1 uovo

— 1 pizzico sale

— 1 pizzico di zucchero

— 2,5 g olio di semi di girasole

— 1 pizzico zucchero vanigliato

Utensile: adattatore macinino e inserto

lama con lama di macinazione (guarnizione

nera) — se necessario

m Introdurre tutti i grani nel bicchiere in
vetro e chiudere con il portalama.

m Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre nel bicchiere in materiale
sintetico prima tutti gli ingredienti umidi,
dopo gli ingredienti secchi. Chiudere con
il portalama.

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.
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it Ricette

“Virgin Daiquiri”
cocktail di fragole*

— 80 g di fragole congelate
— 60 g zucchero

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g acqua

— 15 g succo di limone

— 80 g cubetti di ghiaccio

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel bicchiere
in materiale sintetico e chiudere con il
portalama.

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Smoothie verde*

— 1 mela verde (ca. 100 g)

— Succo di un limone (ca. 20 g)
— 20 g cavolo riccio

— 10 g sedano a coste

— 10 g foglie di coriandolo

— 10 g semi di lino

— 1 g cannella macinata

— 250 g acqua raffreddata

Utensile: adattatore frullatore e inserto
lama con lama di miscelazione / triturazione
(guarnizione rossa)

m Sbucciare la mela e spezzettarla.
m Spezzettare il sedano a coste.
m Frullare per 60 secondi alla velocita M.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS.../
MUMX.../ MUMXX... De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine
MUMS.../ MUMX.../MUMXX.. in acht nemen.

Dit toebehoren maakt 3 fundamentele verwerkingswijzen mogelijk:
Malen: voor het malen en fijnmaken van kleine hoeveelheden
kruiden (bijv. peper, komijn, jeneverbessen, kaneel, droge anijs,
saffraan), graan (bijv. tarwe, gierst, lijnzaad), koffie of suiker
Fijnmaken: voor het fijnmaken en fijnhakken van vlees, harde
kaas, uien, kruiden, knoflook, fruit, groente, noten, amandelen en
chocolade

Mixen: voor het mengen van vloeibare en halfvaste levensmid-
delen, voor het fijnmaken / fijnhakken van rauw fruit, rauwe groente
en bevroren vruchten, en voor het pureren van gerechten onder
toevoeging van geschikte koude of warme vloeistoffen (bijv. melk,
water)

/\ Belangrijk!

Hete vloeistoffen (>60 °C) mogen niet worden gebruikt.

Het mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of substanties
te verwerken.

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

A Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende
aandrijving!

Nooit in het mes op het mesinzetstuk grijpen!

Bij alle werkzaamheden met het mesinzetstuk (in elkaar zetten, uit
elkaar nemen, reinigen) de mesbescherming aanbrengen.

Mes niet met blote handen aanraken!

Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer de aandrij-
ving stilstaat.

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken.

/\ Belangrijk!

Voor bewaring in de koelkast de meshouder met het mesinzetstuk
verwijderen en het deksel op de glazen kom doen.

De glazen kom niet aan sterke temperatuurschommelingen bloot-
stellen (bijv. geen hete ingrediénten in een glazen kom doen

die pas uit de koelkast is genomen). In de glazen kom geen
bevroren levensmiddelen verwerken.
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nl Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

A Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren

n

8 b
e Vv

a—h

vergrendelen (f@).

verwijderen (@).

Aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing opvolgen.

Opzetstuk op het basisapparaat plaatsen () en

Kom afsluiten met het deksel (@) resp. deksel

Lees voor de ingebruikneming zorg-
vuldig deze gebruiksaanwijzing, die
belangrijke veiligheids- en bedienings-
aanwijzingen over het apparaat bevat.
De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing als
u het apparaat doorgeeft aan derden.

De gebruiksaanwijzing beschrijft verschil-
lende toebehoren-uitrustingen en hun
gebruik op verschillende apparaten.

In één oogopslag
De pagina‘s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Afb. IN

1 Mesbescherming

2 Mesinzetstuk met maalmes
(zwarte afdichting, metalen bodem)

3 Mesinzetstuk met mixer-/fijnmaakmes
(rode afdichting, kunststof bodem)

4 Meshouder

Maal-/fijnmaak-opzetstuk

5 Deksel 1)

6 Komvanglas ")
Met aangebracht deksel geschikt voor
bewaring in de koelkast.

Mixer-opzetstuk 2)

7 Deksel
Met afsluitbare drinkopening. Om mee
te nemen (ToGo).

8 Kom van kunststof
Kan als drinkbeker worden gebruikt.

1) Aantal varieert per model.
2) Afhankelijk van het model.
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Afb. [F
Werkpositie op het basisapparaat

Afb.
Combinatiemogelijkheden van de opzet-
stukken (afhankelijk van het model):
a Maalfunctie =
meshouder (4) + mesinzetstuk met
maalmes (2) + glazen kom (6)
b Fijnmaakfunctie =
meshouder (4) + mesinzetstuk met
fijnmaakmes (3) + glazen kom (6)
¢ Mixerfunctie =
meshouder (4) + mesinzetstuk met
mixermes (3) + kunststof kom (8)

Bedienen

A\ Verwondingsgevaar door scherpe

messen!

Nooit in het mes op het mesinzetstuk

grijpen! Bij alle werkzaamheden met het

mesinzetstuk (in elkaar zetten, uit elkaar

nemen, reinigen) de mesbescherming

aanbrengen.

m Voor het eerste gebruik alle onderdelen
grondig reinigen, zie “Reinigen en
onderhoud”.

Afb. 8] = MUMS...
Afb. [@ = MUMX...



Opzetstuk voorbereiden

Detailafbeelding 1-5

m Ingrediénten in de kom doen.
Max-markering niet overschrijden!

m Mesinzetstuk vastpakken bij de
mesbescherming en in de meshouder
aanbrengen. Omlaag drukken tot hij
vastklikt.

m Mesbescherming verwijderen.

m Meshouder op de kom plaatsen en met
een draaibeweging tegen de klok in
sluiten.

Tip: Om het sluiten makkelijker te maken,
kunt u de afdichting van het mesinzetstuk
bevochtigen met een beetje water of
slaolie.

m Controleren of de rode veiligheidspal op
het mesinzetstuk goed is vergrendeld
(detailafbeelding 5). Bij een onvolledige
vergrendeling kan het opzetstuk niet op
het basisapparaat worden aangebracht!

m Opzetstuk omdraaien.

Gebruik

Detailafbeelding 6-11

m Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm in verticale positie zetten.

m Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

m Het beschermdeksel van de mixeraandrij-
ving verwijderen.

m Opzetstuk aanbrengen (de pijl op de
meshouder wijst naar de pijl op het
basisapparaat) en omlaag drukken
(detailafbeelding 8).

m Opzetstuk tegen de klok in tot aan
de aanslag draaien (de stip op de
meshouder staat tegen de pijl op het
basisapparaat, detailafbeelding 9).

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op stand M draaien en
vasthouden.

Bedienen nl

Hoe langer het apparaat ingeschakeld
blijft, hoe fijner de levensmiddelen worden
gesneden. Bij kruiden kan de gewenste
mate van fijnheid al na een zeer korte
inschakeltijd bereikt zijn. Het kan dan
voldoende zijn om stand M slechts even
“aan te raken”.

Opmerking: Adviezen over het gebruik
van het toebehoren vindt u in de paragraaf
“Recepten”.

In afbeelding [€ vindt u richtwaarden voor
de maximumhoeveelheden en verwer-
kingstijden bij gebruik van de verschillende
opzetstukken.

Na gebruik

A\ Verwondingsgevaar door roterende

aandrijving!

Mixermes niet met blote handen reinigen.

Detailafbeelding 12-17

m Draaischakelaar loslaten.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Opzetstuk met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Opzetstuk omdraaien.

m Meshouder door een draaibeweging met
de klok mee losmaken en verwijderen.

m Mesbescherming aanbrengen en
aandrukken tot deze vastklikt.

m Deksel op de houder plaatsen en
sluiten (@)

Tip: Het opzetstuk bij voorkeur direct

na gebruik reinigen. Voor een grondige
reiniging kan het mesinzetstuk uit de
meshouder worden genomen (zie “Reini-
ging en onderhoud”).
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nl Reiniging en onderhoud

Reiniging en onderhoud

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Bij alle werkzaamheden met het mesinzet-
stuk (in elkaar zetten, uit elkaar nemen,
reinigen) de mesbescherming aanbrengen.
Mes niet met blote handen aanraken!

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De oppervlakken kunnen
beschadigd raken.

Mesinzetstukken, kom en deksel

zijn geschikt voor reiniging in de
afwasautomaat.

Voor een grondige reiniging kan het mesin-

zetstuk uit de meshouder worden genomen.

Afb. [d

m Meshouder (met aangebrachte mesbe-
scherming) omdraaien.

m Druk het mesinzetstuk in het midden uit
de meshouder.

m Bij het opnieuw in elkaar zetten
het mesinzetstuk vastpakken bij de
mesbescherming en in de meshouder
aanbrengen. Omlaag drukken tot hij
vastklikt.

Tip: Ter voorreiniging direct na gebruik een
beetje water met afwasmiddel in het opzet-
stuk doen. Afsluiten met de meshouder

en op de keukenmachine aanbrengen.
Enkele seconden inschakelen (stand M).
Afwaswater weggooien en de onderdelen
afspoelen met schoon water.
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Recepten

Opmerking: Het is mogelijk dat niet alle
recepten bereid kunnen worden; dit is
afhankelijk van het toebehoren. Voor de
met een * gekenmerkte recepten is het
mixer-opzetstuk nodig.

Mediterrane kruidenmix

— 9 g gedroogde rozemarijn

— 14 g gedroogd karwijzaad

— 6 g gedroogd korianderzaad
— 3 g gedroogde oregano

— 2 g gedroogde kaneelstokjes
— 5 g grof zout

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk
met maalmes (zwarte afdichting)

m Alle ingrediénten in de glazen kom doen
en afsluiten met de meshouder.
m 90 seconden malen op stand M.

Deze kruidenmix kunt u gebruiken voor bijv.
gegrilde groente, gemarineerde vis, gemari-
neerd vlees, vleesspiezen, groentelasagne,
pastasauzen.

Basilicumpesto

— 10 g pijnboompitten

— 3 g knoflook

— 5 g zout

— 40 g parmezaankaas

— 10 g verse basilicum

— 70 g olijfolie

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Pijnboompitten, knoflook, zout en parme-
zaankaas in de glazen kom doen en
afsluiten met de meshouder.

m 15 seconden malen op stand M.

m Basilicum en olijfolie toevoegen en alles
10 seconden mixen op stand M.



Honing-banaansmoothie met
muskaatsmaak*

— 80 g bananen in blokjes
(voor een dikkere consistentie bevroren
bananen gebruiken)

— 120 g magere natuuryoghurt (vanille)

— 3 g honing (of naar smaak)

— 200 g koude melk (u kunt ook magere
melk of sojamelk gebruiken)

— beetje nootmuskaat

— 30 g ijsblokjes (als u een dikkere consis-
tentie wenst)

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk
met maalmes (zwarte afdichting)

m De nootmuskaat in de glazen kom doen
en afsluiten met de meshouder.
m 60 seconden malen op stand M.

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Alle ingrediénten (behalve de nootmus-
kaat) in de glazen kom doen en afsluiten
met de meshouder.

m 45 seconden mixen op stand M.

m Op smaak brengen met een snufje
nootmuskaat.

Kersensmoothie met kokosmelk*

— 70 g verse of bevroren kersen zonder pit
— 50 g banaan
— 40 g kokosmelk
— 5 g ongezoete chocolade
(hoog cacaogehalte)
— 75 g water
— 2 ijsblokjes
— 30 g poedersuiker
— 70 g slagroom
Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.
m 45 seconden mixen op stand M.

Recepten nl

Kappertjes-saladedressing*
— 70 g olijfolie

— 40 g citroensap

— 10 g ketjap

— 10 g mosterd

— 20 g kappertjes

— 10 g gezouten kappertjes

— 15 g zwarte olijven

— 5 g knoflook

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.
m 40 seconden mixen op stand M.

Mangodressing*

— 200 g zachte, geschilde mango zonder pit
— 15 g citroensap

— Citroenschil

— 6 g gehakte sjalotten

— 5 g lijnzaadolie

— Zout en peper naar smaak

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.
m 40 seconden mixen op stand M.
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nl Recepten

Volkoren pannenkoeken*

— 70 g volkorenmeel of hele korrels
(naar smaak)
— 150 g melk
—1ei
— 1 snufje zout beetje suiker
— 2,5 g zonnebloemolie beetje vanillesuiker

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk
met maalmes (zwarte afdichting) — indien
nodig

m De hele korrels in de glazen kom doen en
afsluiten met de meshouder.
m 90 seconden malen op stand M.

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Eerst alle vochtige ingrediénten in
de kunststof kom doen, daarna de
droge ingrediénten. Afsluiten met de
meshouder.

m 45 seconden mixen op stand M.

“Virgin daiquiri”
aardbeiencocktail*

— 80 g koude aardbeien

— 60 g suiker

— 45 g bitter lemon

— 200 g water

— 15 g citroensap

— 80 g ijsblokjes

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.
m 40 seconden mixen op stand M.

30

Groene smoothie*

— 1 groene appel (ca. 100 g)

— Sap van 1 citroen (ca. 20 g)

— 20 g groene kool

— 10 g bleekselderij

— 10 g korianderblaadjes

— 10 g lijnzaad

— 1 g gemalen kaneel 250 g gekoeld water
Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

m De appel schillen en in stukken snijden.
m Bleekselderij in stukken snijden.
m 60 seconden mixen op stand M.

Wijzigingen voorbehouden.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til kekkenmaskinen MUMS5.../MUMX.../
MUMXX.. . Lees og overhold brugsvejledningen til keskkenmaskinen
MUMS.../MUMX...MUMXX.. .

Dette tilbehgr muligger 3 principielle forarbejdningsmuligheder:
Male: til maling og smahakning af sma meengder krydderier

(f.eks. peber, spidskommen, enebeer, kanel, tgr anis, safran), korn
(f.eks. hvede, hirse, hgrfra), kaffe eller sukker

Smahakning: til smahakning og hakning af ked, hard ost, lag, kryd-
derurter, hvidlag, frugt, grent, ngdder, mandler eller chokolade
Blande/mikse: til blanding af flydende og halvfaste fadevarer, til
smahakning/hakning af ra frugt og grent samt frossen frugt ogtil
purering af fadevarer under tilseetning af egnede kolde eller varme
vaesker (f.eks. meelk, vand)

A\ Vigtigt!

Varme veesker (>60 °C) ma aldrig bruges.

Ma ikke bruges til forarbejdning af andre genstande hhv. substanser.

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

/\ Kvastelsesfare som folge af skarpe knive / roterende drev!
Stik aldrig fingrene ind i kniven pa knivindsatsen!

Ved alle arbejder med knivindsatsen (samling, adskillelse,
rengering), skal knivbeskyttelsen saettes pa.

Berar ikke kniven med de bare haender!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star stille. Tilbe-
hgr ma kun fastggres pa motorenheden, nar det er helt samlet.

A\ Vigtigt!

Til opbevaring i kaleskabet fjernes knivholderen med knivindsats og
laget seettes pa beholderen.

Glasbeholderen ma ikke udsaettes for store temperatursvingninger
(f.eks. ma der ikke kommes varme ingredienser i en glasbeholder,
der lige er taget ud af kgleskabet). | glasbeholderen ma der ikke
forarbejdes frosne fadevarer.

A Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehor

L!!_J Falg anvisningerne i brugsvejledningen.

@ @ Pasats seettes pa motorenhed (@) og lases fast (@).
e Vv

@@ Beholder lukkes med lag (@) hhv. lag tages af (f).
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da Overblik

Laes denne vejledning ngje igennem

for brug for at fa vigtige sikkerheds-

og betjenings- henvisninger til dette
apparat.

Opbevar venligst brugsvejledningen.

Giv brugsvejledningen videre til en senere
ejer. Vejledningen beskriver forskelligt
udstyr til tilbehgret samt hvordan det bruges
pa forskellige apparater/maskiner.

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede I\

1 Knivbeskyttelse

2 Kbnivindsats med malekniv
(sort pakning, metalbund)

3 Knivindsats med blender-/
smahakningskniv
(red pakning, plastbund)

4 Knivholder

Male-/smahaknings-pasats
5 Lag"
6 Beholder af glas 1)
Med pasat lag er den egnet til
opbevaring i kgleskabet.
Blenderpasats 2)
7 Lag
Med drikkeabning til at lukke.
Til at tage med (ToGo).
8 Beholder af kunststof
Kan bruges som drikkebaeger.
1) Antal varierer afhaengigt af model.
2) Afhaengigt af model.

Billede [
Arbejdsposition pa grundmodel
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Billede

Kombinationsmuligheder for pasatser

(afhaengigt af model):

a Malefunktion =
Knivholder (4) + knivindsats med
malekniv (2) + beholder af glas (6)

b Smahaknings-funktion =
Knivholder (4) + knivindsats med
smahakningskniv (3) + beholder af
glas (6)

¢ Blender-funktion =
Knivholder (4) + knivindsats med
blenderkniv (3) + beholder af plast (8)

Betjening

A\ Kvastelsesfare som falge af
skarpe knive!

Stik aldrig fingrene ind i kniven pa knivind-
satsen! Ved alle arbejder med knivindsat-
sen (samling, adskillelse, renggring), skal
knivbeskyttelsen saettes pa.

m Rengor alle dele, for de tages i brug
forste gang, se "Renggring og pleje”.

Billede [3]1 = MUMS5...

Billede [ = MUMX...

Pasats forberedes

Detaljerede billeder 1-5

m Kom ingredienserne i beholderen.
Markering max ma ikke overskrides!

m Tag fat i knivindsatsens knivbeskyttelse
og seet knivindsatsen ind i knivholderen.
Tryk den ned indtil den falder i hak.

m Tag knivbeskyttelsen af.

m Seet knivholderen pa beholderen og luk
den ved at dreje den mod venstre.

Tip: For at lette lukningen fugtes paknin-
gen pa knivindsatsen med en smule vand
eller spiseolie.

m Fuldsteendig lasning af den rgde sikker-
hedsarm kontrolleres pa knivindsatsen
(detaljeret billede 5). Lases ikke rigtigt,
kan pasatsen ikke saettes rigtigt pa
grundmodellen!

m Drej pasatsen om.



Arbejde

Detaljerede billeder 6-11

m Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i lodret position.

m Tildeek ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

m Tag beskyttelseslaget af blenderdrevet.

m Pasats saettes pa (pil pa knivholder peger
hen pa pil pa grundmodel) og trykkes ned
(detaljeret billede 8).

m Pasats drejes helt til venstre (punkt pa
knivholder peger hen pa pil pa grundmo-
del, detaljeret billede 9).

m Seet netstikket i.

m Drej drejekontakten hen pa trin M og hold
den fast.

Jo leengere apparatet forbliver teendt, desto
finere bliver det der skeeres.

Ved krydderurter kan det gnskede hakke-
resultat veere naet allerede efter meget kort
teendetid. Et kort ,tip' pa trin M kan allerede
veere nok.

Henvisning: Anbefalinger mht. brug af
tilbehgret fremgar af afsnit "Opskrifter”.

| billede [€] findes vejledende veerdier for de
maks. meengder og forarbejdningstider, nar
der arbejdes med de forskellige pasatser.

Efter arbejdet

A\ Kvastelsesfare som falge af
roterende drev!

Bergr ikke blenderknivene med de bare
haender.

Detaljerede billeder 12-17

m Slip drejekontakten.

m Traek netstikket ud.

m Drej pasatsen til hgjre og tag den af.

m Drej pasatsen om.

m Lasn knivholderen ved at dreje den til
hgjre og tag den af.

m Saet knivbeskyttelsen pa og tryk den fast
indtil den falder i hak.

m Seet laget pa beholderen, og luk det (@).

Tip: Det anbefales at renggre pasatsen
straks efter brug. Knivindsatsen kan tages
ud af knivholderen for grundig renggring
(se "Renggaring og pleje”).

Renggring og pleje da

Rengoring og pleje

A\ Kvastelsesfare som folge af

skarpe knive!

Ved alle arbejder med knivindsatsen
(samling, adskillelse, renggring), skal kniv-
beskyttelsen seettes pa. Bergr ikke kniven
med de bare haender!

OBS!
Benyt ingen skurende renggringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

Knivindsatser, beholdere og lag kan tale
opvaskemaskine. Knivindsatsen kan tages
ud af knivholderen for grundig renggring.

Billede

m Drej knivholderen (med pasat knivbeskyt-
telse) om.

m Tryk knivindsatsen ud af knivholderen
i midten.

m Den samles igen ved at tage fat i kni-
vindsatsens knivbeskyttelse og saette
knivindsatsen ind i knivholderen. Tryk den
ned indtil den falder i hak.

Tip: Til hurtig rengaring straks efter brug
kommes lidt vand med opvaskemiddel

i pasatsen. Luk den med knivholderen og
seet den pa kekkenmaskinen. Taend for
maskinen og lad den kgre i et par sekunder
(trin M). Heeld opvaskevandet ud og skyl
delene med rent vand.
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Opskrifter

Henvisning: Afheengigt af tilbehgrets
omfang kan ikke alle opskrifter bruges. For
opskrifter, der er markeret med *, kraeves
blenderpasatsen.

Mediterrane krydderiblanding

— 9 g tarret rosmarin

— 14 g terrede kommenfrg
— 6 g tarrede korianderfrg
— 3 g tarret oregano

— 2 g terret kanelstang

— 5 g groft salt

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning)

m Kom alle ingredienser i glasbeholderen
og luk den med knivholderen.
m Smahak pa trin M i 90 sekunder.

Denne krydderiblanding kan f.eks. bruges til
grillede grentsager, marineret fisk, marine-
ret ked, kadspid, grantsagslasagne, saucer
til pastaretter.

Basilikumpesto

— 10 g pinjekerner

— 3 g hvidlgg

— 5 gsalt

— 40 g parmesanost
— 10 g frisk basilikum
— 70 g olivenolie

Redskab: Malepasats og knivindsats med
blender-/smahakningskniv (red pakning)

m Kom pinjekerner, hvidlgg, salt og parme-
sanost i glasbeholderen og luk den med
knivholderen.

m Smahak pa trin M i 15 sekunder.

m Tilsaet basilikum og olivenolie og bland
det hele i 10 sekunder pa trin M.
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Honning-banan-smoothie med
muskatsmag*

— 80 g bananer, skaret i terninger
(gnskes en tykkere konsistens bruges
frossede bananer)

— 120 g fedftfattig naturyoghurt (vanilje)

— 3 g honning (eller efter smag)

— 200 g kold meelk (fedtfattig maelk eller
sojameelk kan ogsa bruges)

— 1 knivspids muskatngd

— 30 g isterninger (hvis der gnskes en
tykkere konsistens)

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning)

m Kom muskatngdden i glasbeholderen og
luk den med knivholderen.
m Smahak pa trin M i 60 sekunder.

Redskab:Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom alle ingredienser (undtagen muskat-
ngd) i kunststofbeholderen og luk den
med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 45 sekunder.

m Smag til med en knivspids muskatngd.

Kirsebar-smoothie med
kokosmaelk*

— 70 g friske eller frossede kirsebeer
uden sten

— 50 g bananer

— 40 g kokosmeelk

— 5 g usgdet chokolade (hgj kakaoandel)

— 75gvand

— 2 isterninger

— 30 g puddersukker

— 70 g piskeflade

Redskab: Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom alle ingredienser i kunststof- behol-
deren og luk den med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 45 sekunder.



Kapers-salatdressing*

— 70 g olivenolie

— 40 g citronsaft

— 10 g sojasovs

— 10 g sennep

— 20 g kapers

— 10 g saltede kapers

— 15 g sorte oliven

— 5 g hvidlag

Redskab: Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom alle ingredienser i kunststofbeholde-
ren og luk den med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 40 sekunder.

Mangodressing*

— 200 g blgd, skreaellet mango uden sten
— 15 g citronsaft

— citronskal

— 6 g hakkede skalottelgg

— 5 g herfrgolie

— salt og peber efter smag

Redskab: Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom alle ingredienser i kunststof- behol-
deren og luk den med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 40 sekunder.

Fuldkorns-pandekager*

— 70 g fuldkornsmel eller hele korn
(alt efter smag)

— 150 g meelk

- 1ag

— 1 knivspids salt

— 1 knivspids sukker

— 2,5 g solsikkeolie

— 1 knivspids vanillesukker

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning) — efter behov

m Kom de hele korn i glasbeholderen og luk
den med knivholderen.
m Smahak pa trin M i 90 sekunder.

Opskrifter da

Redskab: Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom farst alle fugtige ingredienser
i kunststofbeholderen, herefter de tarre
ingredienser. Luk med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 45 sekunder.

”Virgin Daiquiri”
jordbaer-cocktail*

— 80 g frossede jordbaer

— 60 g sukker

— 45 g bitter lemon

— 200 g vand

— 15 g citronsaft

— 80 g isterninger

Redskab: Blenderpasats og knivind-
sats med blender-/smahakningskniv
(red pakning)

m Kom alle ingredienser i kunststofbeholde-
ren og luk den med knivholderen.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 40 sekunder.

Grgn smoothie*

— 1 grent eeble (ca. 100 g)

— saft af en citron (ca. 20 g)

— 20 g grenkal

— 10 g bladselleri

— 10 g korianderblade

— 10 g horfre

— 1 g malet kanel

— 250 g kglet vand

Redskab: Blenderpasats og knivind-

sats med blender-/smahakningskniv

(red pakning)

m Skreel eeblet og skaer det i stykker.

m Skeer bladsellerien i stykker.

m Bland det hele i blenderen pa trin M
i 60 sekunder.

Ret til @endringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbeharet er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS.../MUMX.../
MUMXX.. . Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Dette tilbehgret kan brukes for

3 grunnleggende mater for bearbeidelse:

Male: for maling og kutting av sma mengder av krydder

(f. eks. pepper, karve, enebeer, kanel, tarr anis, safran), korn

(f. eks. hvetekorn, hirse, linfrg) kaffe eller sukker.

Kutting: for kutting og hakking av kjgtt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
frukt, grennsaker, ngtter, mandler eller sjokolade

Miksing: for blanding av flytende hhv. halv faste matvarer, for kutting/
hakking av ra frukt og grennsaker sasom frossen frukt og til mosing
av mat ved a blande kald eller varm veeske til (f. eks. melk, vann)

A\ Viktig!

Det ma aldri bearbeides varme veesker (>60 °C).

Ma ikke brukes til bearbeiding av andre gjenstander hhv.
substanser.

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver / roterende drev!
Det ma aldri gripes inn i kniven pa knivinnsatsen!

Ved alle arbeider med knivinnsatsen (sammensetting, uttak, rengje-
ring) ma knivbeskyttelsen settes pa. Kniven ma ikke bergres med
bare hender! Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet star
stille. Tilbeharet ma kun festes pa basismaskinen i komplett sam-
mensatt tilstand.

A\ Viktig!

For oppbevaring i kisleskap ma knivholderen med knivinnsatsen tas
av og lokket ma settes pa beholderen.

Glassbeholderen ma ikke utsettes for store temperatursvingninger
(f. eks. ingen varme ingredienser i en glassbeholder som tas ut

av kjgleskapet). | glassbeholderen ma det ikke bearbeides frosne
matvarer.

A Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehgret

L!l Anvisninger i bruksveiledningen ma fglges.

@ @ Pasatsen settes pa basismaskinen (@) og lases fast (@).
e Vv

g<—f Beholderen lukkes med lokket (@) hhv. lokket tas av (@)
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Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktige sikkerhets-

og betjeningshenvisninger for dette
apparatet.

Bruksveiledningen ma oppbevares. Dersom
apparatet gis videre til andre, ma bruksveiled-
ningen leveres med. Veiledningen beskriver
forskjellig typer tilbehgr, og hvordan disse
brukes pa forskjellige maskiner.

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde Y

1 Knivbeskyttelse

2 Knivinnsats med malekniv
(svart pakning, metallbunn)

3 Knivinnsats med mikse- / kuttekniv
(red pakning, plastbunn)

4 Knivholder

Male-/kutte pasats

5 Lokk")

6 Beholder av glass 1)
Med pasatt lokk egnet for oppbevaring
i kjgleskapet.

Mikser-pasats 2)

7 Lokk
Med drikkeapning som kan lukkes. For a
ta med (ToGo).

8 Beholder av plast
Kan brukes som drikkebeger.

1) Antallet varierer alt etter modell.
2) Alt etter modell.

Bilde [(
Arbeidsposisjonen pa grunnmaskinen

Bilde
Kombinasjonsmuligheter for pasatsene
(alt etter modell):
a Male funksjon =
Knivholder (4) + knivinnsats med
malekniv (2) + beholder av glass (6)
b Kutte funksjon =
Knivholder (4) + knivinnsats med
kuttekniv (3) + beholder av glass (6)
¢ Mikser funksjon =
Knivholder (4) + knivinnsats med
miksekniv (3) + beholder av plast (8)

En oversikt no

Betjening

/\ Fare for skade pa grunn av

skarpe kniver!

Det ma aldri gripes inn i kniven ved knivinn-
satsen! Ved alle arbeider med knivinnsat-
sen (sammensetting, uttak, rengjering) ma
knivbeskyttelsen settes pa.

m For fgrste gangs bruk, ma alle delene
rengjeres, se "Rengjgring og pleie”.

Bilde [3] = MUMS...

Bilde [ = MUMX...

Forberedelse av pasatsen

Detaljbilder 1-5

m Ingrediensene fylles i beholderen. Marke-
ringen max ma ikke overskrides!

m Knivinnsatsen holdes i knivbeskyttelsen
og settes inn i knivholderen. Trykkes ned
inntil den smekker i.

m Knivbeskyttelsen tas av.

m Knivholderen settes pa beholderen og
lukkes ved a dreie den imot klokkens
retning.

Tips: For a lette lukkingen, ma pakningen
pa knivinnsatsen fuktes med litt vann eller
matolje.

m Kontroller at den rade sikringsspaken pa
knivinnsatsen er helt last (detaljbilde 5).
Ved ikke fullstendig lasing kan pasatsen
ikke settes oppa basismaskinen!

m Pasatsen dreies om.

Arbeide

Detaljbilder 6-11

m Utlgsningstasten trykkes og svingarmen
settes i vertikal posisjon.

m Drev som ikke blir brukt, ma dekkes til
med beskyttelseslokk.

m Beskyttelseslokket tas av mikserdrevet.

m Sett pa pasatsen (pil pa knivholderen viser
til pilen pa basismaskinen (detaljbilde 8).

m Pasatsen dreies imot klokkens retning
inntil anslag (punktet pa knivholderen viser
pa pilen pa basismaskinen, detaljbilde 9).

m Stopselet stikkes inn.

m Dreiebryteren dreies pa trinn M og holdes
fast.

37



no Rengjgring og pleie

Jo lenger apparatet blir slatt pa, desto finere
blir det som skjeeres. Ved urter kan det
ognskede kutteresultatet allerede veere nadd
etter meget kort innkoblingstid. Det er mulig
at et kort "tipp” pa trinn M er allerede nok.

Henvisning: Anbefalinger for bruk av tilbe-
haret finnes i avsnittet "Oppskrifter”.

Pa bildet [d er retningsverdiene for

den maksimale mengden og tidene for
bearbeidelse for arbeid med de forskjellige
pasatsene framstilt.

Etter arbeidet

/\ Fare for skade pa grunn av
roterende drev!

Mikserkniven ma ikke bergres med bare
hender.

Detaljbilder 12-17
m Dreiebryteren slippes.
m Stgpselet trekkes ut.
m Pasatsen dreies i klokkens retning og
tas av.
m Pasatsen dreies om.
m Knivholderen lgsnes med en dreining
i klokkens retning og tas av.
m Knivbeskyttelsen settes pa og trykkes fast
inntil den smekker i.
m Sett lokket pa beholderen og lukk det (@).
Tips: Pasatsen bear helst rengjeres straks
etter bruk. For grundig rengjaring kan
knivinnsatsen tas ut av knivholderen
(se "Rengjgring og pleie”).
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Rengjoring og pleie

/\ Fare for skade pa grunn av

skarpe kniver!

Ved alle arbeider med knivinnsatsen
(sammensetting, uttak, rengjering) ma
knivbeskyttelsen settes pa. Kniven ma ikke
bergres med bare hender!

Obs!
Det m4 ikke brukes skurende rengjerings-
midler. Overflatene kan bli skadet.

Knivinnsatser, beholdere og lokk kan
vaskes i oppvaskmaskin.

For grundig rengjering kan knivinnsatsen
tas ut av knivholderen.

Bilde [d

m Knivholderen (med pasatt knivbeskyt-
telse) dreies om.

m Press knivinnsatsen midtstilt ut av
knivholderen.

m For & sette sammen pa nytt, ma knivinn-
satsen gripes i knivbeskyttelsen og settes
inn i knivholderen.. Trykkes ned inntil den
smekker i.

Tips: For en forvask straks etter bruk fylles
litt vann med oppvaskmiddel inn i pasat-
sen. Lukkes med knivholderen og settes
oppa kjekkenmaskinen. Sla maskinen pa
(trinn M) i f& sekunder. Vaskevannet helles
av og delene skylles med klart vann.



Oppskrifter

Henvisning: Alt etter omfanget pa tilbehg-
ret, kan ikke alle oppskriftene brukes. For
de oppskriftene som er kjennetegnet med *,
er det ngdvendig med en mikser-pasats.

Krydderblanding fra
Middelhavsomradet

— 9 g tarket rosmarin

— 14 g torket karvefrg

— 6 g tarket korianderfrg
— 3 g tarket oregano

— 2 g torket kanelstang
— 5 g grovt salt

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning)

m Alle ingrediensene fylles i glassbeholde-
ren og lukkes med knivholderen.
m Kuttes pa trinn M i 90 sekunder.

Denne krydderblandingen kan f.eks. brukes
til grillet grannsaker, marinert fisk, marinert

kjatt, kjgttspydd, grennsakslasagne, sauser
for pasta retter.

Basilikum pesto

— 10 g pinjekjerner

— 3 g hvitlgk

— 5gsalt

— 40 g Parmesan ost

— 10 g fersk basilikum

— 70 g olivenolje

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Pinjekjerner, hvitlgk, salt og parmesan
ost fylles ned i glassbeholderen og lukkes
med knivholderen.

m Kuttes pa trinn M i 15 sekunder.

m Basilikum og olivenolje tilsettes og alt
blandes i 10 sekunder pa trinn M.

Oppskrifter no

Honning banan smoothie med
muskat smak*

— 80 g bananer kuttet i terninger
(for & fa en tykkere konsistens brukes
frosne bananer)

— 120 g natur yoghurt med lite fett (vanilje)

— 3 g honning (eller etter egen smak)

— 200 g kald melk (lettmelk eller soya melk
kan ogsa brukes)

— 1 klype muskatnatt

— 30 g isbiter (dersom det gnskes en
tykkere konsistens)

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning)

m Muskatngtten legges i glassbeholderen
og lukkes med knivholderen.
m Kuttes pa trinn M i 60 sekunder.

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Alle ingrediensene (unntatt muskatngtten)
legges i plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.

m Smakes til med en klype muskatngatt.

Kirsebar smoothie med
kokosmelk*

— 70 g ferske eller frosne kirsebeer
uten steiner
— 50 g bananer
— 40 g kokosmelk
— 5 g usatet sjokolade
(med hgy andel av kakao)
— 75 gvann
— 2 ishiter
— 30 g melis
— 70 g stivpisket kremflgte
Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Alle ingrediensene legges i plastbeholde-
ren og lukkes med knivholderen.
m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.
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no Oppskrifter

Salatdressing med kapers*
— 70 g olivenolje

— 40 g sitronsaft

— 10 g soyasaus

— 10 g sennep

— 20 g kapers

— 10 g kapers som er innlagt i salt
— 15 g svarte oliven

— 5 g hvitlgk

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Alle ingrediensene legges i plastbeholde-
ren og lukkes med knivholderen.
m Mikses pa trinn M i 40 sekunder.

Mango dressing*

— 200 g myk, skrellet mango uten stein

— 15 g sitronsaft

— sitronskall

— 6 g hakkede sjalottlak

— 5 g linfrgolje

— salt og pepper etter smak

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Alle ingrediensene legges i plast- behol-
deren og lukkes med knivholderen.
m Mikses pa trinn M i 40 sekunder.

Fullkornspannekaker*

— 70 g Fullkornsmel eller hele korn
(alt etter smak)
— 150 g melk
- 1egg
— 1 klype salt
— 1 klype sukker
— 2,5 g solsikkeolje
— 1 klype vaniljesukker
Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning) — om ngdvendig

m De hele kornene fylles i glassbeholderen
og denne lukkes med knivholderen.

m Kuttes pa trinn M i 90 sekunder.

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

40

m Forst legges alle de fuktige ingre-
dien- sene i plastbeholderen, deretter
de tarre ingrediensene. Lukkes med
kniv- holderen.

m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.

”Virgin Daiquiri”
jordbaer cocktail*

— 80 g frosne jordbaer

— 60 g sukker

— 45 g bitter lemon

— 200 g vann

— 15 g sitronsaft

— 80 g isbiter

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Alle ingrediensene legges i plastbeholde-
ren og lukkes med knivholderen.
m Mikses pa trinn M i 40 sekunder.

Grgnn smoothie*

— 1 grent eple (ca. 100 g)

— saft av en sitron (ca. 20 g)
— 20 g grennkal

— 10 g stangselleri

— 10 g korianderblader

— 10 g linfrg

— 1 g malt kanel

— 250 g avkjglt vann

Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)

m Eplet skrelles og skjeeres i stykker.

m Stangsellerien skjeeres i stykker.

m Mikses pa trinn M i 60 sekunder.

Endringer forbeholdes.



For din sakerhet (3%

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for anvandning med koksmaskinen
MUMS.../ MUMX.../MUMXX.. . Folj bruksanvisningen till koksmaski-
nen MUMS5.../ MUMX.../MUMXX.. .

Detta tillbehor ger dig maojlighet till 3 grundlaggande
bearbetningssatt:

Mala: mala och finférdela sma mangder kryddor (t.ex. peppar,
spiskummin, enbar, kanel, torkad anis, saffran), sad (t.ex. vete, hirs,
linfro), kaffe eller socker

Finfordela: finfordela och hacka kétt, hardost, gul 16k, kryddor,
vitlok, frukt, gronsaker, notter, mandel eller choklad

Mixa: mixa flytande respektive halvfasta livsmedel, finfordela/hacka
ra frukt och raa gronsaker samt frusen frukt och puréa matratter,
under tillsattande av kall eller varm vatska (t.ex. mjolk, vatten)

A\ Viktigt!

Heta vatskor (>60 °C) far aldrig anvandas.

Far ej anvandas for att bearbeta andra foremal resp substanser.

Sakerhetsanvisningar for denna apparat

/\ Risk for skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa knivinsatsen!

Vid alla arbeten med knivinsatsen (ihopsattning, isartagning, rengo-
ring) satt pa knivskyddet.

Beror inte kniven med bara handerna! Tillbehoret far endast sattas
pa och lossas nar drivuttaget star stilla. Tillbehoret far endast fastas
pa motordelen nar det ar helt hopmonterat.

A\ Viktigt!

Forvaring i kylskap: lossa och lyft ut knivhallaren och kniven och satt
locket pa behallaren.

Utsatt inte glasbehallaren for kraftiga temperatursvangningar

(hall till exempel aldrig heta ingredienser i en glasbehallare, som
precis tagits ut ur kylskapet). Bearbeta aldrig frysta livsmedel i
glasbehallaren.

A Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

L!!J Folj anvisningarna i bruksanvisningen.

@ @ Satttillsatsen pa motordelen (@) och Ias fast det (@).
e Vv

g Stang behallaren med locket (@) resp lossa locket ().

41



(3% Kort oversikt

Las noga denna bruksanvisning fore
anvandning for att fa viktiga anvisningar
om sdkerhet och om hur denna apparat
anvands.

Spara bruksanvisningen. Lat bruksanvis-
ningen folja med apparaten vid ett eventu-
ellt agarbyte. Bruksanvisningen beskriver
flera varianter av tillbehdret och aven olika

anvandnings- mojligheter for flera produkter.

Kort oversikt

Vik ut bildsidorna.

Bild I

1 Knivskydd

2 Knivinsats med malkniv
(svart tatning, metallbotten)

3 Knivinsats med mixer-/
finfordelningskniv
(rod tatning, plastbotten)

4 Knivhallare

Tillsats for malning/finfordelning

5 Lock"

6 Behallare av glas ")
Kan forvaras i kylskap nar locket ar
pasatt.

Mixertillsats 2)

7 Lock
Med forslutningsbar drickdppning. For
att ta med (ToGo).

8 Behallare av plast
Kan anvandas som drickbagare.

1) Antalet varierar beroende pa modell.
2) Beroende pa modell.

Bild [&
Arbetslagen for motorstativet
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Bild
Olika kombinationsmajligheter for tillsat-
serna (beroende pa modell):
a Malningsfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
malkniven (2) + behallaren av glas (6)
b Finférdelningsfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
finférdelningskniven (3) + behallaren
av glas (6)
¢ Mixerfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
mixerkniven (3) + behallaren av plast (8)

Anvandning

/\ Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa knivin-

satsen! Vid alla arbeten med knivinsatsen

(ihopsattning, isartagning, rengdring) satt

pa knivskyddet.

m Rengor alla delar fore forsta anvand-
ningen, se "Rengdring och skotsel”.

Bild 3] = MUMS...

Bild [ = MUMX...

Forbereda tillsatsen

Detaljbild 1-5

m Fyll pa ingredienserna i behallaren. Fyll
inte pa 6ver markeringen max!

m Fatta knivinsatsen i knivskyddet och séatt
in den i knivhallaren. Tryck nedat tills den
snapper fast.

m Lossa knivskyddet.

m Satt knivhallaren pa behallaren och las
den genom att vrida den moturs.

Tips: Fukta garna tatningen pa knivinsat-
sen med lite vatten eller matolja sa gar
det lattare att vrida.

m Var noga med att kontrollera att den réda
sparren pa knivinsatsen hamnar i last
lage (detaljbild 5). Om den inte helt lases
gar det inte att satta fast tillsatsen pa
motorstativet!

m Vand tillsatsen uppochned.



Arbete

Detaljbild 6-11

m Tryck pa lasknappen och vrid funktionsar-
men till vertikalt I1age.

m Tack Over drivuttag som inte anvands
med skyddslocken.

m Lossa skyddslocket fran mixeruttaget.

m Satt tillsatsen pa motorstativet (pilen pa
knivhallaren ska peka mot pilen pa motor-
stativet) och tryck nedat (detaljbild 8).

m Vrid tillsatsen moturs tills den sitter fast
(punkten pa knivhallaren ska peka mot
pilen pa motorstativet, detaljbild 9).

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid stromvredet till lAage M och hall fast.

Ju langre apparaten forblir paslagen, desto
mera finférdelat blir skivgodset. For kryddor
kan det dnskade finfordel- ningsresultatet
vara uppnatt redan efter mycket kort bear-
betningstid. Det kan t.o.m. racka med att
helt kort vrida till 1age M.

Obs: Rekommendationer om anvandning
av tillbehodret framgar av avsnittet "Recept”.

Bild [€] visar riktvarden for maximala bear-
betningsmangder och bearbetningstider for
arbete med de olika tillsatserna.

Efter arbetet

/\ Risk for skada pga roterande
drivuttag!
Ta inte i mixerknivarna med bara handerna.

Detaljbild 12-17

m Slapp stromvredet.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Vrid tillsatsen medurs och lossa den.

m Vand tillsatsen uppochned.

m Lossa knivhallaren genom att vrida den
medurs och ta av den.

m Satt pa knivskyddet och tryck pa den tills
den snapper fast.

m Satt pa locket pa behallaren och sténg
det (@).

Tips: Rengor helst tillsatsen genast efter

anvandning. For grundlig rengdring kan

knivinsatsen tas ut ur knivhallaren

(se "Rengdring och skotsel”).

Rengdring och skotsel sv

Rengoring och skotsel

/\ Risk for skada pga vassa knivar!
Vid alla arbeten med knivinsatsen (ihop-
sattning, isartagning, rengdring) satt pa
knivskyddet. Berdr inte kniven med bara
hénderna!

Var forsiktig!
Anvand inga repande rengdringsmedel.
Apparatens ytor kan skadas.

Knivinsatser, behallare och lock kan rengo-
ras i diskmaskin.

For grundlig rengéring kan knivinsatsen tas
ut ur knivhallaren.

Bild [

m Vrid knivhallaren uppochned (med pasatt
knivskydd).

m Tryck ut knivinsatsen centriskt ur
knivhallaren.

m Satta ihop igen: Fatta knivinsatsen i kniv-
skyddet och satt tillbaka kniven i knivhal-
laren. Tryck nedat tills den snapper fast.

Tips: Snabbrengor efter anvandning genom
att hélla lite vatten och diskmedel i behal-
laren. Stdng med hjélp av knivhallaren och
satt pa kdksmaskinen. Kor kdksmaskinen
nagra fa sekunder (lage M). Hall bort
diskvattnet och skolj av delarna med rent
vatten.
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sV Recept

Recept

Obs: Alla recept gar inte att anvanda
beroende pa tillbehdrets omfang. For de
recept som ar markerade med * kravs
mixertillsatsen.

Medelhavsinspirerad
kryddblandning

— 9 g torkad rosmarin

— 14 g torkade kumminfron
— 6 g torkade korianderfron
— 3 g torkad oregano

— 2 g torkad kanelstang

— 5 g grovt salt

Verktyg: tillsatsen for malning och knivin-
sats med malkniv (svart tatning)

m Lagg alla ingredienser i glasbehallaren
och stang med knivhallaren.
m Finfordela pa lage M i 90 sekunder.

Denna kryddblandning kan anvandas t.ex.
for grillade gronsaker, marinerad fisk, mari-
nerat kott, kott pa spett, gronsakslasagne,
saser till pastaratter.

Basilika-pesto

— 10 g pinjenétskarnor

— 3 g vitlok

— 5gsalt

— 40 g parmesanost

— 10 g farsk basilika

— 70 g olivolja

Verktyg: tillsatsen fér malning och kni-
vinsats med mixer-/finférdelningskniven
(rod tatning)

m Lagg pinjendtskarnor, vitlok, salt och
parmesanost i glasbehallaren och sténg
med knivhallaren.

m Finférdela pa lage M i 15 sekunder.

m Tillsatt basilika och olivolja och blanda allt
i 10 sekunder i lage M.
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Smoothie pa honung och banan
med smak av muskot*

— 80 g bananer, tdrnade (for en tjockare
konsistens anvand frysta bananer)

— 120 g mager naturell yoghurt (vanilj)

— 3 g honung (eller efter tycke och smak)

— 200 g kall mjélk (mager mjolk eller soja-
mjolk gar aven bra att anvanda)

— 1 krm muskotnot

— 30 g isbitar (om tjockare konsistens
onskas)

Verktyg: tillsatsen fér malning och knivin-
sats med malkniv (svart tatning)

m Lagg muskotndten i glasbehallaren och
stdng med knivhallaren.
m Finférdela pa lage M i 60 sekunder.

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finfordelningskniv (réd tatning)

m Lagg alla ingredienser (utom muskot-
noten) i plastbehallaren och stang med
knivhallaren.

m Mixa pa lage M i 45 sekunder.

m Smaka av med en nypa muskotnaot.

Smoothie pa korsbar med
kokosmjolk*

— 70 g farska eller djupfrysta korsbar utan
karnor

— 50 g bananer

— 40 g kokosmijolk

— 5 g osotad choklad (hég kakaoandel)

— 75 g vatten

— 2 isbitar

— 30 g florsocker

— 70 g vispgradde

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

m Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stédng med knivhallaren.
m Mixa pa lage M i 45 sekunder.



Salladsdressing med kapris*
— 70 g olivolja

— 40 g citronsaft

— 10 g sojasas

— 10 g senap

— 20 g kapris

— 10 g kapris inlagd i salt

— 15 g svarta oliver

— 5 g vitlék

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

m Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stédng med knivhallaren.
m Mixa pa lage M i 40 sekunder.

Mangodressing*

— 200 g mjuk, skalad mango utan karna
— 15 g citronsaft

— citronskal

— 6 g hackad schalottenldk

— 5 glinfréolja

— salt och peppar efter smak

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

m Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stédng med knivhallaren.
m Mixa pa lage M i 40 sekunder.

Pannkakor pa fullkorn*

— 70 g fullkornsmjal eller hela korn
(efter tycke och smak)
— 150 g mjolk
- 1agg
— 1 krm salt
— 1 krm socker
— 2,5 g solrosolja
— 1 krm vaniljsocker
Verktyg: tillsatsen for malning och knivin-

sats med malkniven (svart tatning) — vid
behov

m Lagg de hela kornen i glasbehallaren och

stang med knivhallaren.
m Finfordela pa lage M i 90 sekunder.

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

Recept sV

m Lagg forst alla fuktiga ingredienser i
plastbehallaren, darefter de torra ingredi-
enserna. Stang med knivhallaren.

m Mixa pa lage M i 45 sekunder.

Jordgubbscocktail "Virgin
Daiquiri”*

— 80 g frysta jordgubbar

— 60 g socker

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vatten

— 15 g citronsaft

— 80 g isbitar

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

m Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stang med knivhallaren.
m Mixa pa lage M i 40 sekunder.

Gron smoothie*

— 1 grént apple (ca 100 g)

— saft fran en citron (ca 20 g)
— 20 g gronkal

— 10 g stjalkselleri

— 10 g korianderblad

— 10 g linfrd

— 1 g mald kanel

— 250 g kallt vatten

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

m Skala applet och skér i bitar.
m Skar stjalksellerin i bitar.
m Mixa pa lage M i 60 sekunder.

Ratten till andringar forbehalles.
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fi Turvallisuusasiaa

Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS.../MUMX.../
MUMXX.. kanssa. Noudata yleiskoneen MUMS.../MUMX.../
MUMXX.. kayttoohjeita. Talla lisavarusteella on 3 perustoimintoa:
Jauhaminen: hienontaa pienemmat maarat mausteita (esim. pippuri,
kumina, katajanmarjat, kaneli, anis, sahrami) ja sokeria seka jauhaa
viljan (esim. vehnan, hirssin, pellavansiemenet) ja kahvipavut.
Hienontaminen: hienontaa ja pilkkoo lihan, kovan juuston, sipulit,
yrtit, valkosipulin, hedelmat ja marjat, vihannekset, pahkinat,
mantelit tai suklaan.

Sekoittaminen: sekoittaa nestemaiset ja puolikovat ruoka-ainekset,
hienontaa ja pilkkoo raa‘at hedelmat ja vihannekset seka jaiset
marjat. Soseuttaa ruoat, kun joukkoon lisataan sopivaa kylmaa tai
ldamminta nestetta (esim. maitoa, vetta)

A\ Tiarkeaa!

Ala kasittele kuumia nesteita (>60 °C). Sita ei saa kayttaa muiden
tarvikkeiden tai aineiden kasittelyyn.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

/\ Varo terivai terai / pyorivaa kayttoakselia —
loukkaantumisvaaral!

Ala koske teraosan teraan. Aseta teransuojus paikoilleen kaikkien
terdosaan kohdistuvien toimenpiteiden yhteydessa (kiinnitys, irrotus,
puhdistus). Ala koske teraan paljain kasin! Irrota ja kiinnita varuste,
kun laite ei ole toiminnassa. Kiinnita varuste peruslaitteeseen vain,
kun sen kaikki osat ovat paikoillaan.

A\ Tarkeaa!

Kun sailytat laitetta jadkaapissa, irrota siita teraosa ja sen kannatin
ja aseta kansi astian paalle.

Varo, ettei lasiastia altistu voimakkaille lampatilan vaihteluille
(eS|m ala lisaa kuumia aineita lasiastiaan, jos olet ottanut sen juuri
jaakaapista). Ala kasittele lasiastiassa jaisia elintarvikkeita.

/\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen
symbolien selitykset

L!!J Noudata kayttoohjeita.

@ B Asetalisdosa paikoilleen peruslaitteeseen (@) ja lukitse (@).
e Vv

@@ Sulie astia kannella (@) tai irrota kansi ().
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Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitetta
koskevia turvallisuus- ja kadyttoohjeita.
Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista
antaa kayttoohje laitteen mahdolliselle
uudelle omistajalle. Kayttdohje esittelee
varusteen eri lisdosat ja kertoo, miten sita
kaytetaan.

Laitteen osat

K&anna esiin kuvasivut.
Kuva I
1 Terdnsuojus
2 Terdosa ja kannatin
(musta tiiviste, pohja metallia)
3 Terdosa, jossa on sekoitus- ja
hienonnustera
(punainen tiiviste, pohja muovia)
4 Teraosan kannatin

Monitoimimylly ja hienonnuslisdosa

5 Kansi?)

6 Lasiastia 1)
Voidaan sailyttaa jadkaapissa, kun kansi
on paikoillaan.

Tehosekoitin 2)

7 Kansi
Suljettava juoma-aukko.
Mukaanotettava (ToGo).

8 Muoviastia
Voidaan kayttda juomamukina.

1) Lukumaara vaihtelee mallin mukaan.
2) Malllista riippuen.

Kuva &
Kéayttdasento peruslaitteessa

Kuva
Lisdosien yhdistelymahdollisuudet
(laitemallin mukaan):
a Jauhamistoiminto =

Terdosan kannatin (4) + terdosa,

jossa on jauhintera (2) + lasiastia (6)
b Hienonnustoiminto =

Terdosan kannatin (4) + terdosa,

jossa on hienonnustera (3) + lasiastia (6)
¢ Sekoitustoiminto =

Terdosan kannatin (4) + terdosa,

jossa on sekoitustera (3) + lasiastia (8)

Laitteen osat fi

Kaytto

A\ Varo teravai teras —

loukkaantumisvaara!

Ala koske terdosan teraan. Aseta teran-

suojus paikoilleen kaikkien terdosaan

kohdistuvien toimenpiteiden yhteydessa

(kiinnitys, irrotus, puhdistus).

m Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa, katso "Puhdistus”.

Kuva [3] = MUMS5...
Kuva @ = MUMX...

Lisdosan alkuvalmistelut

Ohjekuva 1-5:

m Mittaa aineet astiaan. Al3 ylita
max-merkintaa!

m Aseta terdosa kannattimeen pitamalla
kiinni terdosan suojuksesta. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspain.

m Irrota terénsuojus.

m Kiinnita terdosan kannatin astian paalle ja
lukitse kaantamalla vastapaivaan.

Vinkki: Se lukittuu helpommin, kun
kostutat terdosan tiivisteen vahan vedella
tai ruokaoljylla.

m Tarkista, ettd punainen varmistusvipu
lukittuu kokonaan terdosaan (ohjekuva 5).
Lisdvarustetta ei voi asettaa peruslaitteen
paalle, jos varmistusvipu ei ole lukittunut!

m Kaanna lisaosa ylosalaisin.

Kaytto

Ohjekuva 6-11:

m Paina avaamisnappia ja aseta varsi
pystyasentoon.

m Aseta suojakansi sen kayttoliitdnnan
paalle, joka ei ole kaytdssa.

m Poista tehosekoittimen kayttéliitdnnan
suojakansi.

m Aseta lisdosa paikalleen (terdosan
kannattimen nuoli ja peruslaitteen nuoli
kohdakkain) ja paina alas (ohjekuva 8).

m Kaanna lisdosaa vastapaivaan
vasteeseen asti (terdosan kannattimen
piste ja peruslaitteen nuoli vastakkain
(ohjekuva 9).

m Laita pistotulppa pistorasiaan.
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fi Puhdistus

m K&anna valitsin asentoon M ja pida kiinni.

Mitéd kauemmin laite on kaynnistettyna,
sitd hienomman lopputuloksen saat.

Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa
olla haluamasi jo erittin lyhyen paalla-
oloajan jalkeen. Usein riittda, kun pidat
valitsinta vain hetken asennossa M.

Ohje:

Lisalaitteiden kayttdsuositukset voit katsoa
kohdasta "Ruokaohjeet”.

Kuvassa [€ on annettu ohjeelliset maksi-
mimaarat ja valmistusajat kaytettdessa eri
lisdosia.

Kayton jialkeen

A\ Varo pyérivaa kayttoliitantas —

loukkaantumisvaara!

Ala koske tehosekoittimen terdan paljain

kasin.

Ohjekuva 12-17:

m Vapauta valitsin.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m K&anna lisdosaa mydtapaivaan ja irrota.

m K&anna lisdosa ylésalaisin.

m Irrota terdosan kannatin kdantamalla
myotapaivaan.

m Aseta teransuojus paikalleen ja paina
kiinni, niin etta se lukittuu napsahtaen.

m Laita kansi paikalleen astian paalle ja
sulje se (@).

Vinkki: Lisdosa kannattaa puhdistaa heti
kayton jalkeen. Voit poistaa terdosan
kannattimesta perusteellista puhdistamista
varten (katso "Puhdistus”).
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Puhdistus

/\ Varo teravai terai —
loukkaantumisvaara!

Aseta teransuojus paikoilleen kaikkien
terdosaan kohdistuvien toimenpiteiden
yhteydessa (kiinnitys, irrotus, puhdistus).
Ala koske terdan paljain kasin!
Huomio!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioitua.
Terdosat, astiat ja kannet voit pesta
astianpesukoneessa.

Voit poistaa terdosan kannattimesta
perusteellista puhdistamista varten.

Kuva @

m Kaanna terdosan kannatin yldsalaisin
(teransuojus kiinnitettyna).

m Irrota terdosa kannattimesta painamalla
sita keskelta.

m Pida kiinni teransuojuksesta, kun kiinnitat
terdosan uudelleen paikalleen. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspain.

Ohje: Kaada lisdosaan heti kayton jalkeen
vahan vetta, johon on lisatty kdsinpesuun
tarkoitettua astianpesuainetta.

Sulje teransuojuksella ja aseta paikoilleen
yleiskoneeseen. Kaynnista muutamaksi
sekunniksi (asento M). Kaada pesuvesi pois
ja huuhtele osat puhtaalla vedella.



Ruokaohjeet

Ohje: Vakiovarusteet vaikuttavat siihen,
sopivatko ohjeet laitteelle. Merkilla* varus-
tetut ohjeet vaativat tehosekoittimen.

Vélimeren yrttiseos

— 9 g kuivattua rosmariinia

— 14 g kuivattuja kuminansiemenia
— 6 g kuivattuja korianterinsiemenia
— 3 g kuivattua oreganoa

— 2 g kanelitankoa

— 5 g karkeaa suolaa

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa
on jauhintera (musta tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet lasiastiaan ja sulje
astia teraosalla.

m Hienonna 90 sekuntia nopeudella M.
Yrttiseosta voit kayttaa esim. grillattujen
kasvisten, marinoidun kalan ja lihan,
lihavartaiden, vihanneslasagnen ja pasta-
ruokien kastikkeiden maustamiseen.

Basilikapesto

— 10 g pinjansiemenia

— 3 g valkosipuli

— 5 g suolaa

— 40 g parmesaanijuustoa

— 10 g tuoretta basilikaa

— 70 g oliividljya

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa

on jauhin- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa pinjansiemenet, valkosipuli, suola
ja parmesaanijuusto lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Hienonna 15 sekuntia nopeudella M.

m Lisaa basilika ja oliividljy ja sekoita kaikkia
aineksia 10 sekuntia nopeudella M.

Ruokaohjeet fi

Hunaja-banaanismoothie,
maustettu muskotilla®

— 80 g banaaneja, paloiteltuna
(jos haluat paksumman koostumuksen,
kayta pakastettuja banaaneja)

— 120 g vaharasvaista luonnonjogurttia
(vanilja)

— 3 g hunajaa (tai maun mukaan)

— 200 g kylmaa maitoa (vaharasvainen
maito tai myds soijamaito)

— ripaus muskottipahkinaa

— 30 g jaakuutioita (jos haluat paksumman
koostumuksen)

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa
on jauhintera (musta tiiviste)

m Mittaa muskottipahkina lasiastiaan ja
sulje astia teraosalla.
m Hienonna 60 sekuntia nopeudella M.

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki ainekset (paitsi muskottipah-
kind) lasiastiaan ja sulje astia terdosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.

m Mausta ripauksella muskottipahkinaa.

Kirsikkasmoothie
kookosmaidolla*

— 70 g tuoreita tai pakastettuja kirsikoita
ilman kivia

— 50 g banaani

— 40 g kookosmaitoa

— 5 g makeuttamatonta suklaata
(korkea kaakaopitoisuus)

— 75 g vetta

— 2 jadkuutiota

— 30 g tomusokeria

— 70 g Kermavaahto

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.
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fi Ruokaohjeet

Kapris-salaattikastike*

— 70 g oliividljya

— 40 g sitruunamehua

— 10 g soijakastiketta

— 10 g sinappia

— 20 g kapriksia

— 10 g suolaan saildttyja kapriksia

— 15 g mustia oliiveja

— 5 g valkosipuli

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia tergosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Mangokastike*

— 200 g pehmeaa, kuorittua mangoa,
josta on poistettu kivi

— 15 g sitruunamehua sitruunankuorta

— 6 g hienonnettua salottisipulia

— 5 g pellavansiemendljya

— Suolaa ja pippuria maun mukaan

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia teraosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Taysjyvapannukakut*

— 70 g taysjyvéjauhoja tai kokonaisia jyvia
(maun mukaan)

— 150 g maitoa

— 1 muna ripaus suolaa

— ripaus sokeria

— 2,5 g auringonkukkadljya

— ripaus vaniljasokeria

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa

on jauhintera (musta tiiviste) — tarvittaessa

m Laita kokonaiset jyvat lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Hienonna 90 sekuntia nopeudella M.

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)
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m Mittaa ensin kaikki kosteat aineet
muoviastiaan, vasta sitten kuivat aineet.
Sulje astia terdosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.

”Virgin Daiquiri”
mansikkacocktail *

— 80 g pakastemansikoita
— 60 g sokeria

— 45 g Bitter Lemonia

— 200 g vetta

— 15 g sitruunamehua

— 80 g jaakuutiota

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia tergosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Vihrea smoothie*

— 1 vihrea omena (n. 100 g)

— Yhden sitruunan mehua (n. 20 g)

— 20 g lehtikaalia

— 10 g varsiselleria

— 10 g korianterin lehtia

— 10 g pellava

— 1 g jauhettua kanelia

— 250 g jaahdytettya vetta

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa
on sekoitus- ja hienonnustera (punainen
tiiviste)

m Kuori ja paloittele omena.

m Paloittele varsiselleri.

m Sekoita 60 sekuntia nopeudella M.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS.../
MUMX.../MUMXX... Ténganse presentes las instrucciones de uso del
robot de cocina MUMS.../MUMX.../MUMXX.... Este accesorio permite
elegir entre tres modos de procesamiento basicos distintos:

Moler: Moler o triturar pequefias cantidades de especias

(por ejemplo pimienta, comino, enebro, canela, anis, azafran),
cereales (por ejemplo trigo, mijo, linaza), café o azucar

Picar: Picar o triturar canela, queso curado, cebollas, hierbas
aromaticas, ajo, fruta, verdura y hortalizas, almendras o chocolate
Batir: Batir o mezclar alimentos liquidos o semiliquidos, picar

o triturar fruta y verdura crudas o fruta congelada, asi como triturar
alimentos para hacer purés agregando liquidos frios o calientes
adecuados (por ejemplo leche o agua)

/\ jlmportante!
iNo trabajar nunca con liquidos calientes (>60 °C)! El aparato no
debera usarse para procesar otros productos o sustancias.

Advertencias de seguridad para este aparato

A iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes /

el accionamiento giratorio!

iNo tocar nunca la cuchilla con las manos! Colocar siempre el
protector en la cuchilla antes de manipular la misma (por ejemplo al
armarla, desarmarla o limpiarla). No tocar las cuchillas directamente
con las manos! Montar y desmontar el accesorio solo con el
accionamiento parado. Montar el accesorio en la base motriz solo si
esta completamente armado.

/\ ilmportante!

Para guardar en el frigorifico, retirar el portacuchillas y la cuchilla del
recipiente y colocar la tapa sobre el mismo. No exponer el recipiente
de vidrio a fuertes oscilaciones de temperatura (por ejemplo no verter
ingredientes calientes en el recipiente recién retirado del frigorifico).
No procesar alimentos congelados en el vaso de vidrio.

/\ Explicacion de los simbolos en el aparato o los accesorios

L!!J iObsérvense estrictamente las instrucciones de uso!

@ @ Colocar el accesorio en la base motriz (@) y bloquearlo (@).
Y B
Cerrar eI reC|p|ente colocando la tapa o retirar la
a—h tapa (@) (@)
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es Descripcion del aparato

Lea las presentes instrucciones de

uso detenidamente antes de utilizar el
aparato. En ellas se facilitan importantes
advertencias de seguridad y de manejo.
Lea detenidamente las instrucciones de
uso del aparato y guardelas para un posible
propietario posterior.

En caso de ceder o entregar el aparato a
otra persona, acompanielo siempre de las
corres- pondientes instrucciones de uso.
Las presentes instrucciones de uso
describen distintos modelos de accesorios y
su aplica- cion en diferentes aparatos.

Descripcién del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Fig.
1 Protector de la cuchilla
2 Cuchilla para moler
(junta negra, fondo de metal)
3 Cuchilla para batidor / picar
(junta roja, fondo de plastico)
4 Portacuchillas

Accesorio para moler / triturar

5 Tapa')

6 Recipiente de cristal 1)
Con la tapa colocada, el recipiente se
puede usar para guardar alimentos en el
frigorifico.

Jarra batidora 2)

7 Tapa
Abertura para beber bloqueable.
Para llevar

8 Jarra de plastico
Se puede usar como vaso para beber.

1) EI nimero varia en funcion del modelo.
2) Seguin modelo.

Fig.[d
Posicion de trabajo en la base motriz
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Fig.
Posibles combinaciones de los accesorios
(segun modelo de aparato):
a Funcion moler:
Portacuchillas (4) + cuchilla para
moler (2) + recipiente de vidrio (6)
b Funcién triturar:
Portacuchillas (4) + cuchilla para
picar (3) + recipiente de vidrio (6)
¢ Funcion batir:
Portacuchillas (4) + cuchilla para batir (3)
+ recipiente de plastico (8)

Usar el aparato

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

iNo tocar nunca la cuchilla con las manos!
Colocar siempre el protector en la cuchilla
antes de manipular la misma (por ejemplo al
armarla, desarmarla o limpiarla).

m Limpiar todas las piezas antes de usar
el accesorio por primera vez. Véase el
capitulo «Limpieza y Cuidados».

Fig. B = MUMS5...
Fig. E = MUMX...

Preparar el accesorio

llustraciones en detalle 1-5

m Poner los ingredientes en el recipiente.
iNo superar nunca la marca de maximo
nivel «max»!

m Sujetar la cuchilla por el protector y
colocarla en el portacuchillas. Presionarla
hacia abajo hasta que enclave.

m Retirar el protector de la cuchilla.

m Colocar el portacuchillas en el recipiente
y bloquearlo con una vuelta a la izquierda
(sentido de marcha contrario a las agujas
de reloj).

Sugerencia: Para facilitar el cierre, hume-
decer la junta de la cuchilla con un poco
de agua o aceite comestible.

m Cerciorarse de que la palanca de sujecion
roja en la cuchilla (ilustracion en detalle 5)
esta completamente bloqueada. jEn caso
de no estar completamente bloqueada, el
accesorio no se podra colocar en la base
motriz!

m Dar la vuelta al accesorio.



Trabajar con el aparato

llustraciones en detalle 6-11

m Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en posicion vertical.

m Cubrir los accionamientos no utili-
zados con las tapas protectoras
correspondientes.

m Retirar la tapa protectora del acciona-
miento de la jarra batidora.

m Colocar el accesorio (la flecha en el porta-
cuchillas debe coincidir con la flecha de
la base motriz) y presionarlo hacia abajo
(ilustracion en detalle 8).

m Girarlo hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj)

m Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
M y mantenerlo en dicha posicion. Cuanto
mas tiempo funcione el aparato, mas fina-
mente se trituran o pican los alimentos.

En el caso de las hierbas finas, el grado de

picado deseado se puede alcanzar al cabo

de un breve periodo de funciona- miento de
la maquina. Una ligera pulsacion del mando
en la posicién M puede bastar.

Advertencia:
Los consejos relativos al uso del accesorio
figuran en el capitulo «Recetas».

En la figura [€ se muestran los valores

de referencia relativos a las maximas
cantidades admisibles y tiempos de
procesamiento necesarios para los distintos
accesorios.

Tras concluir el trabajo

/\ iPeligro de lesiones a causa de la
rotacion del accionamiento!

No tocar ni manipular nunca las cuchillas
con las manos.

llustraciones en detalle 12-17

m Soltar el mando giratorio.

m Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente.

m Girar el accesorio a la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj) y retirarlo
de la maquina.

m Dar la vuelta al accesorio.

Cuidados y limpieza es

m Soltar el portacuchillas girandolo a la
derecha (sentido de marcha de las agujas
del reloj) retirarlo del aparato.

m Colocar el protector de la cuchilla y presio-
narlo para que encaje.

m Colocar la tapa sobre el recipiente y
cerrarlo (@).

Sugerencia: Limpiar el accesorio inmedia-
tamente después de concluir su uso. La
cuchilla se puede extraer del portacuchillas
para su limpieza a fondo (véase el capitulo
«Cuidados y limpiezay).

Cuidados y limpieza

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Colocar siempre el protector en la cuchilla
antes de manipular la misma (por ejemplo
al armarla, desarmarla o limpiarla). No tocar
las cuchillas directamente con las manos!
jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.
Las superficies pueden resultar dafiadas.

Las cuchillas, los recipientes y las tapas se

pueden lavar en el lavavajillas.

La cuchilla se puede extraer del portacuchi-

llas para su limpieza a fondo.

Fig. @

m Dar la vuelta al portacuchillas (con el
protector montado).

m Presionar en el centro para extraer la
cuchilla del portacuchillas.

m Para volver a armar la cuchilla, sujetarla
por el protector y colocarla en el porta-
cuchillas. Presionarla hacia abajo hasta
que enclave.

Sugerencia: para una limpieza previa basta
poner un poco de agua y lavavajillas manual
en el accesorio. Cerrarlo con el portacuchi-
llas y montarlo en la base motriz. Activar
durante unos instantes la funcion M. Verter
el agua al desague y enjuagar el accesorio
con agua limpia.
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es Recetas

Recetas

Advertencia:

Segun el nivel de equipamiento del acce-
sorio, es posible que no todas las recetas se
puedan elaborar con el mismo. La recetas
provistas de un asterisco (*) requieren la
jarra batidora,

Mezcla de especias mediterranea

— 9 gramos de romero seco

— 14 gramos de semillas de comino secas
— 6 gramos de semillas de cilantro secas
— 3 gramos de orégano seco

— 2 gramos de canela en rama

— 5 gramos de sal gruesa

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler
(junta negra)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de cristal y cerrarlo con el
portacuchillas,

m Triturarlos durante 90 segundos en la
posicion de trabajo M.

Este mezcla de especias se puede emplear
para preparar verduras asadas, pescado o
carne en adobo, pinchos, lasafia de verdura
o salsas para platos de pasta.

Pesto de albahaca

— 10 gramos de pifiones

- 3gajo

— 5 gramos sal

— 40 gramos de queso parmesano
— 10 gramos de albahaca fresca

— 70 g de aceite de oliva

Accesorio: Molinillo con cuchilla par batir/

picar (junta roja)

m Poner los pifiones, el ajo, la sal y el queso
en el recipiente de cristal y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Triturarlos durante 15 segundos en la
posicion de trabajo M.

m Agregar la albahaca y el aceite de oliva.
Mezclar todo durante 10 segundos en la
posicion de trabajo M.
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Batido de miel y platano con
sabor a nuez moscada*

— 80 gramos de platano, cortado en dados
(para obtener una mayor consistencia,
usar platanos congelados)

— 120 gramos de yogur natural desnatado
(vainilla)

— 3 gramos de miel (o segun el gusto)

— 200 gramos de leche fria (se puede
emplear también leche desnatada o leche
de soja)

— 1 pizca de nuez moscada

— 30 gramos de cubitos de hielo (si se desea
un batido de mas consistencia)

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler
(junta negra)

m Poner la nuez moscada en el recipiente de
cristal. Cerrarlo con el portacuchillas.

m Triturarlos durante 60 segundos en la
posicion de trabajo M.

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Poner todos los ingredientes (excepto la
nuez moscada) en la jarra de plastico.

m Batir durante 45 segundos en la posicion
de trabajo M.

m Sazonar con una pizca de nuez moscada.

Batido de cerezas leche de coco*

— 70 gramos de cerezas frescas o conge-
ladas, deshuesadas

— 50 g platano

— 40 gramos de leche de coco

— 5 gramos de chocolate de reposteria sin
endulzar (elevado contenido de cacao)

— 75 gde agua

— 2 cubitos de hielo

— 30 gramos de azucar glas

— 70 g Nata montada

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Poner todos los ingredientes en la jarra de
plastico y cerrarla con el portacuchillas.

m Batir durante 45 segundos en la posicion
de trabajo M.



Aderezo de alcaparras*

— 70 g de aceite de oliva

— 40 g de zumo de limoén

— 10 gramos de salsa de soja

— 10 g de mostaza

— 20 gramos de alcaparras

— 10 gramos de alcaparras en sal

— 15 gramos de aceitunas negras
-5gajo

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Poner todos los ingredientes en la jarra de
plastico y cerrarla con el portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la posicion
de trabajo M.

Aderezo de mango*

— 200 gramos de mango maduro, pelado,
sin hueso

— 15 g de zumo de limoén

— 1 cascara de limon

— 6 gramos de chalotas picadas

— 5 gramos de aceite de linaza

— Sal y pimienta a discrecion

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Poner todos los ingredientes en la jarra de
plastico y cerrarla con el portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la posicion
de trabajo M.

Tortillas de harina integral*®

— 70 gramos de harina integral o granos
enteros (segun el gusto)

— 150 g de leche

— 1 huevo

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

— 2,5 gramos de aceite de girasol

— 1 pizca de azucar de vainilla

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler
(junta negra) — caso de ser necesario

m Poner los granos enteros en el recipiente
de cristal. Cerrarlo con el portacuchillas.

m Triturarlos durante 90 segundos en la
posicién de trabajo M.

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

Recetas es

m Poner primero todos los ingredientes
humedos en la jarra de plastico, a
continuacién hacer lo propio con los
ingredientes secos. Cerrar la jarra con el
portacuchillas.

m Batir durante 45 segundos en la posicion
de trabajo M.

Daiquiri de fresa virgen*®

— 80 gramos de fresas congeladas
— 60 gramos de azucar

— 45 gramos de bitter lemon

— 200 g de agua

— 15 g de zumo de limén

— 80 g cubitos de hielo

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Poner todos los ingredientes en la jarra de
plastico y cerrarla con el portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la posicion
de trabajo M.

Batido verde*

— 1 manzana verde (aprox. 100 gramos)
— El zumo de un limén (aprox. 20 gramos)
— 20 gramos de col rizada

— 10 gramos de apio verde

— 10 gramos de hojas de cilantro

— 10 g Semillas de lino

— 1 gramos de canela molida

— 250 gramos de agua del frigorifico

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)

m Pelar la manzana y cortarla en trozos.

m Cortar el apio en trozos.

m Batir durante 60 segundos en la posicion
de trabajo M.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.

55



pt Para sua seguranga

Para sua seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS.../
MUMX...MUMXX... Observar as Instrugdes de servigo do robot de
cozinha MUMS5.../MUMX.../MUMXX...

Este acessorio permite proceder a 3 formas basicas de preparacao:
Moer: para moer e triturar quantidades menores de especiarias

(p- ex., pimenta, cominhos, zimbro, canela, anis seco, agafrdo),
cereais (p. ex., trigo, paingo, sementes de linho), café ou agucar
Triturar: para triturar e picar carne, queijo duro, cebolas, ervas
aromaticas, alho, fruta, legumes, nozes, améndoas ou chocolate
Misturar: para misturar alimentos liquidos ou meio consistentes,
para triturar/picar fruta crua, legumes e fruta congelada e para passar
alimentos, adicionando liquido quente ou frio adequado (p. ex., leite,
agua)

A Importante!

Liquidos quentes (>60 °C) nunca devem ser utilizados.

Nao pode ser utilizado para processar outros tipos de objectos ou
substancias.

Indicagdes de seguranga para este aparelho

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos
accionamentos em rotacao!

Nunca tocar na lamina do elemento de laminas.

Ao efectuar qualquer trabalho com o elemento de laminas (montar,
desmontar, limpar), colocar sempre a protec¢ao da lamina. Nao tocar
com as maos na lamina!

Apenas colocar e retirar acessorios com o accionamento
completamente imobilizado.

No aparelho base fixar os acessorios apenas em estado totalmente
montado.

/\ Importante!

Para guardar no frigorifico, retirar o suporte de lamina com o
elemento de ldminas e colocar a tampa no recipiente.

N&o expor o recipiente de vidro a fortes variagdes de temperatura
(p. ex., ndo deitar ingredientes quentes num recipiente de vidro
que tenha acabado de sair do frigorifico). Nao preparar alimentos
congelados no recipiente de vidro.
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Indicacdes de seguranca para este aparelho pt

/\ Explicagdo dos simbolos no aparelho e nos acessorios

\L!ﬂ Seguir as indicagdes das Instrugbes de servigo.

@ @ Colocaro adaptador no aparelho base (@) e bloquear (@)

e Vv
a—h

tampa (@).

Fechar o reC|p|ente com a tampa (@) ou remover a

Leia atentamente estas instrugdes antes
de utilizar o aparelho, para conhecer
importantes indicagdes de seguranca e
de servico.

Favor, guardar as Instrugbes de servico.

No caso do aparelho mudar de dono, as
Instrucdes de servico devem acompanha-lo.
As instrugdes descrevem diversos equipa-
mentos do acessoério, bem como a sua
utilizacdo em diversos aparelhos.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as

ilustracdes.

Fig.

1 Proteccao dalamina

2 Elemento com lamina de moer
(vedante preto, base metalica)

3 Elemento com lamina para
misturador / triturar
(vedante vermelho, base de plastico)

4 Suporte de lamina

Adaptador para moer/triturar

5 Tampal)

6 Recipiente de vidro 1)
Com a tampa colocada é adequado para
guardar no frigorifico.

Adaptador para misturador 2)

7 Tampa
Com abertura de beber que fecha. Para
levar (ToGo).

8 Recipiente de plastico
Pode ser usado como copo.

1) O numero varia em fungéo do modelo.
2) Dependente do modelo.

Fig. A

Posicao de trabalho no aparelho base

Fig.

Possibilidades de combinagéo dos adapta-

dores (dependendo do modelo):

a Fungao de moer =
suporte de lamina (4) + elemento com
lamina de moer (2) + recipiente de
vidro (6)

b Fungéo de triturador = suporte de lamina
(4) + elemento com lamina de triturar (3)
+ recipiente de vidro (6)

¢ Fungao de misturador =
suporte de lamina (4) + elemento com
lamina de misturador (3) + recipiente de
vidro (8)

Utilizacao do aparelho

A Perigo de ferimentos devido a lamina

afiada!

Nunca tocar na lamina do elemento de

l&minas. Ao efectuar qualquer trabalho com

o elemento de I1&minas (montar, desmontar,

limpar), colocar sempre a protecgéo da

l&mina.

m Limpar todas as pegas antes da primeira
utilizacdo. Consultar a secgéo “Limpeza e
manutencgao”.

Fig. B = MUMS...
Fig. @ —> MUMX...
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pt Utilizagao do aparelho

Preparar adaptador

Figuras detalhadas 1a 5

m Deitar os ingredientes no recipiente.
N&o exceder a marcagéao “max”.

m Pegar no elemento de laminas pela
protecgao da lamina e coloca-lo no
suporte de lamina. Pressionar para baixo
até encaixar.

m Retirar a proteccéo da lamina.

m Colocar o suporte de lamina sobre o
recipiente e fechar rodando no sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio.
Sugestao: Para facilitar o fecho, hume-
decer o vedante do elemento de |&minas
com um pouco de agua ou de 6leo de
cozinha.

m Verificar que a alavanca vermelha de
seguranca do elemento de laminas esta
bem fechada (figura detalhada 5). Se ela
nao estiver bem fechada, ndo sera possivel
colocar o adaptador no aparelho base!

m Rodar o adaptador.

Trabalhar

Figuras detalhadas 6 a 11

m Premir o botao de desbloqueio e colocar o
brago articulado na posigéao vertical.

m Cobrir accionamentos nao utilizados com
as respectivas tampas de protecgéo.

m Retirar a tampa de protecgao do acciona-
mento do misturador.

m Colocar o adaptador (a seta que se
encontra no suporte de lamina fica virada
para a seta no aparelho base) e pres-
sionar para baixo (figura detalhada 8).

m Rodar o adaptador no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio até ao batente
(o ponto que se encontra no suporte de
lamina fica encostado a seta do aparelho
base, figura detalhada 9).

m Ligar a ficha a tomada.

m Colocar o selector rotativo na fase M e
segurar bem.
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Quanto mais tempo o aparelho estiver
ligado, mais fino fica o alimento cortado.

No caso de ervas aromaticas, o resultado
desejado pode ser alcangado num periodo
de tempo muito curto. E possivel que um
pequeno “toque” na fase M ja seja suficiente.

Indicagdo: E possivel consultar recomenda-
¢bes para utilizagao do acessorio na secgao
“Receitas”. Na figura [€] sdo apresentados
valores de referéncia para as quantidades
maximas e tempos de preparagao no
trabalho com os diversos adaptadores.

Depois do trabalho

A Perigo de ferimentos devido a pegas
em rotagao!

Nao tocar com as maos na lamina do
misturador.

Figuras detalhadas 12 a 17

m Soltar o selector rotativo.

m Desligar a ficha da tomada.

m Rodar o adaptador no sentido dos
ponteiros do reldgio e retira-lo.

m Rodar o adaptador.

m Desapertar o suporte de Iamina, rodando
no sentido dos ponteiros do relégio,
e removeé-lo.

m Colocar a protecgao da lamina e pres-
sionar até encaixar.

m Colocar a tampa no recipiente e
fechar (@).

Sugestao: O melhor é limpar o adaptador
imediatamente apos a utilizagao.

Para proceder a uma limpeza cuidadosa,

o elemento de I1&minas pode ser retirado do
suporte (ver “Limpeza e manutengéo”).



Limpeza e manutengéao pt

Limpeza e manutengao

A Perigo de ferimentos devido a
lamina afiada!

Ao efectuar qualquer trabalho com o
elemento de laminas (montar, desmontar,
limpar), colocar sempre a protecgéo da
ldmina. N&o tocar com as mdos na lamina!
Atencao!

N&o utilizar, por isso, produtos de limpeza
abrasivos. As zonas exteriores do aparelho
podem ficar danificadas.

Os elementos de laminas, recipientes e
tampas podem ser lavados na maquina de
lavar loiga. Para proceder a uma limpeza
cuidadosa, o elemento de laminas pode ser
retirado do suporte.

Fig. @

m Rodar o suporte de Iamina
(com a protecgao da lamina colocada).

m Pressionar a parte central do elemento
com lamina para fora do suporte de
lamina.

m Para montar novamente, pegar no
elemento de laminas pela protecgéo da
l&mina e coloca-lo no suporte de lamina.
Pressionar para baixo até encaixar.

Sugestao: Para pré-lavar, deitar um pouco
de agua com detergente no adaptador
imediatamente apés a utilizagéo. Fechar
com o suporte de l&mina e colocar no robot
de cozinha. Ligar durante poucos segundos
(fase M). Deitar a agua fora e enxaguar
bem com agua limpa.

Receitas

Indicagao: Dependendo dos acessorios
disponiveis, nem todas as receitas podem
ser preparadas. Para as receitas identifi-
cadas com * & necessario

0 adaptador para misturador.

Mistura de especiarias
mediterraneas

— 9 g de rosmaninho seco

— 14 g de sementes de cominho
— 6 g de sementes de coentros
— 3 g de orégéos secos

— 2 g de pau de canela seco

— 5 g de sal grosso

Ferramenta: adaptador para moer
e elemento com l&mina de moer
(vedante preto)

m Deitar todos os ingredientes no recipiente
de vidro e fecha-lo com o suporte de
ldmina.

m Triturar na fase M durante 90 segundos.

Esta mistura de especiarias pode ser utili-

zada, p. ex., para legumes grelhados, peixe

mari- nado, espetadas de carne, lasanha de
legumes ou molhos para pratos de massa.

Pesto de manjericao
— 10 g de pinhdes

— 3 gdealhos

—5gdesal

— 40 g de queijo parmeséao
— 10 g de manjericao fresco
— 70 g de cha de azeite

Ferramenta: adaptador para moer e
elemento com lamina para misturadori/triturar
(vedante vermelho)

m Deitar os pinhdes, o alho, o sal e o queijo
parmesao no recipiente de vidro e fecha-
lo com o suporte de lamina.

m Triturar na fase M durante 15 segundos.

m Adicionar o manjericéo e o azeite e
misturar tudo durante 10 segundos na
fase M.
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pt Receitas

Smoothie de mel e banana com
sabor a noz-moscada*

— 80 g de banana aos cubos (para obter
uma consisténcia mais espessa, usar
bananas congeladas)

— 120 g de iogurte magro (baunilha)

— 3 g de mel (ou a gosto)

— 200 g de leite frio (leite magro ou leite de
soja também podem ser utilizados)

— 1 pitada de nés moscada

— 30 g de cubos de gelo (caso se deseje
uma consisténcia mais espessa)

Ferramenta: adaptador para moer
e elemento com I&mina de moer
(vedante preto)

m Deitar a noz-moscada no recipiente de

vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.

m Triturar na fase M durante 60 segundos.

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

m Deitar todos os ingredientes (excepto a
noz-moscada) no recipiente de plastico e
fecha-lo com o suporte de lamina.

m Mexer na fase M durante 45 segundos.

m Temperar com uma pitada de
noz- moscada.

Smoothie de cereja com
leite de coco*

— 70 g de cerejas frescas ou congeladas
sem carogo

— 50 g banana

— 40 g de leite de coco

— 5 g de chocolate ndo adogado
(elevada percentagem de cacau)

— 75 g de agua

— 2 cubos de gelo

— 30 g de agucar em po

— 70 g natas batidas

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)
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m Deitar todos os ingredientes no recipiente
de plastico e fecha-lo com o suporte de
l&mina.

m Mexer na fase M durante 45 segundos.

Molho de salada com alcaparras*

— 70 g de cha de azeite

— 40 g de cha de sumo de liméo

— 10 g de molho de soja

— 10 g de cha de mostarda

— 20 g de alcaparras

— 10 g de alcaparras em salmoura
— 15 g de azeitonas pretas

— 5gdealhos

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

m Deitar todos os ingredientes no recipiente
de plastico e fecha-lo com o suporte de
lamina.

m Mexer na fase M durante 40 segundos.

Molho de manga*

— 200 g de manga macia, descascada e
sem carogo

— 15 g de cha de sumo de liméo

— Casca de limao

— 6 g de chalotas picadas

— 5 g de dleo de linhaga

— Sal e pimenta a gosto

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com I&mina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

m Deitar todos os ingredientes no recipiente
de plastico e fecha-lo com o suporte de
lamina.

m Mexer na fase M durante 40 segundos.



Panquecas integrais*

— 70 g de farinha integral ou graos inteiros
(a gosto)

— 150 g de leite

— 1ovo

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

— 2,5 g de dleo de girassol

— 1 pitada de agucar baunilhado,

Ferramenta: adaptador para moer

e elemento com I&mina de moer

(vedante preto) — caso necessario

m Deitar os gréos inteiros no recipiente de

vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.
m Triturar na fase M durante 90 segundos.

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

m Primeiro deitar todos os ingredientes

hdmidos no recipiente de plastico e depois

os ingredientes secos. Fechar com o
suporte de lamina.
m Mexer na fase M durante 45 segundos.

Cocktail de morango
“Virgin Daiquiri”*

— 80 g de morangos congelados
— 60 g de agucar

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 g de agua

— 15 g de cha de sumo de liméo
— 80 g cubos de gelo

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

m Deitar todos os ingredientes no recipiente
de plastico e fecha-lo com o suporte de
lamina.

m Mexer na fase M durante 40 segundos.

Receitas

Smoothie verde*

— 1 maga verde (cerca de 100 g)

— Sumo de um limé&o (cerca de 20 g)
— 20 g de couve galega

— 10 g de aipo

— 10 g de folhas de coentros

— 10 g linhaga

— 1 g de canela moida

— 250 g de agua gelada

Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)

pt

m Descascar a maga e corta-la em pedagos.

m Cortar o aipo em pedagos.

m Mexer na fase M durante 60 segundos.

Reservado o direito de proceder a altera-
¢des sem aviso prévio.
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el MNa TNV aceaAeid oag

MNa Tnv ac@daAeid oag

To e€dptnua gival kKAaTGAANAo yia TNV KOUClvopnxavn MUMS.../
MUMX.../MUMXX... Npoc£€Te TIG 0dnyieg XprHong TG KOUZIVOUNXavAg
MUMS../MUMX../MUMXX.
To egdpTnua autod divel 3 Baoleg QUVATOTNTEG ETTECEPYATING:
AAegon: yia TNV GAECN KaI TO KOWIPO PIKPWYV TTOCOTHTWY PTTAXAPIKWV
(T7.X. TITTEPI, KUMIVO, KEQPOUNAO, KaVEAAQ, YAUKAvIoO, {a@opd),
ONUNTPIOKWY (TT.X. OITAPI, KEXPI, AIvapOoTTOpOIl), KAPE 1] {axXapns
Koéwyipo: yia 1o KOWIPO/TpiyIgo KpEaTog, OKANpoU Tuplou,
KPEUMUBIWY, APWHATIKWY XOPTWV, OKOPOOU, GPOUTWYV, AaXAVIKWY,
gNPWV KOPTTWYV, OUUYOAAWY 1] COKOAATAG
AvAapign: yia Tnv avauign uypwy f NUipPEUCTWY TPOPINwWY, YIa TO
KOWIUO VWTTWY QPOUTWYV KAl AaXAVIKWY KABWG KAl KATEWUYHEVWYV
@POUTWV Kal YIa TNV TTOATOTTOINCN QayNTWV PE TTPOCOAKN KATOA-
AMAwV KpUwV A (eoTWV UYpwWV (TT.X. YOAQ, vePO)

ZNHUAVTIKO!
Agv eMTPETTETAI VO XPNOIKMOTIOINBOUV TTOTE KaUuTA uypd (>60 °C).
Agev eTITPETTETAI VA XPENOIUOTIOINGET yia TNV €TTECEpyaaTia AAAwWY
QVTIKEIMEVWV 1 QVTIOTOIXO OUCIWV.

Y1rodeieig ao@alegiag yia Tnv Tapouca CUCKEUN

A Kivduvog TpaupaTIoOpoU a1rd To KOQPTEPO paxaipl Tou pigep/
TNV TTEPICTPEPOMEVN Kivhon!

Mnv TTIAVETE TTOTE TO PaXaip! 0TO £€vOETO paxaipiou!

2€ ONEG TIG EpyaTieg PE TO EVOETO paxaipiou (CUVOPUOAGYNOT, OTTOCU-
VapPoAdynon, kaBapioudg) TOTTOBETOTE TNV TTPOCTACIA PaxaIPIoU.
Mnv ayyiete TO paxaipl P yuuva xépial

TotroBeTEITE KOI APAIPEITE T EEAPTHPATA HOVO PE AKIVATOTTOINKEVN TNV
Kivnon. ZTEPEWVETE TA COPTANATA JOVO O€ TTAPWGS CUVOPUOAOYN-
MEVN KaTAoTAON OTN BOCIKA CUCKEUN.

A ZNMAVTIKO!

Ma T @UAagn oTo Yuyeio BYAATE TN CUYKPATNOTN HAXAIPIWY PE EVOETO
MOXQIPIWV Kal TOTTOBETACTE TO KATTAKI OTO OOXEIO.

Mnv ekBETeTE TO YUAAIVO DOXEIO O€ I0XUPES DIOKUPAVOEIG BEPUOKPO-
oiag (T1.X. MN PIXVETE KAUTA UAIKA oTO YudAivo doxeio,

TO OTT0i0 POAIG BydAaTe aTTd TO WuyEio). Mn SOUAEUETE KATEWUYUEVA
TPOYIUA PEoa OTO YUAAIVO DoXEiO.
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Me pia pamé el

A Emre€iynon Twv cupBOAwyv oTn OUCKEUN ) avTioToIXa OTA

gapTiuaTa

n

8 b
e Vv

a—h

Kal ao@aAioTe 1o (@)

AKOAOUBAOTE TIG 0ONYiEG TwV 0dNYIWV XPHOoNG.

ToTToBETAOTE TO TTPOCAPTNHA GTN BACIKA CUCKEUN ({8)

KAeioTe To doxeio pe To KaTTaKI (@) i avTioToIXa
aQaIpéCTE TO KOTTAKI ().

Mpiv Tn Xpnon d1aBAoTE TTPOCEKTIKA TIG
TTOPoUoEg 08nyieg, WOTE VO YVWPIGETE
onuavTikég utrodeifeig ao@aleiag kai
XEIPIOMOU YIa TNV TTapoUcd CUCKEUN.
MapakaAeioBe va QUAGEETE TIG 0dnyieg
xprnong. Katd tnv Tapaxwpnon tng
OUOKEUNG o€ TpiToug dWwaoTe Padi TiIg 0dnyieg
xprong. O1 odnyieg Tepiypd@ouv dIdpopoug
€COTTAIONOUG TWV £60PTNUATWY KOBWG

Kal Tn XpHon Toug o€ dIAQOPEG CUOKEUEG.

Me pia parid

MoapakaAeioBe V' avoigeTe TIG OEAIOEG PE TIG

EIKOVEG.

Eikéva I

1 MpooTtacia paxaipiou

2 "EvOeTO paxaipiwV JE yaxaipia GAeong
(uaUpn TOIPOUYXA, HETOANIKOG TTATOG)

3 'Ev@eTo paxaipiwv e paxaipi yisep/
Haxaipia Kowiparog
(kOKKIVN TO1POUXA, TTAAOTIKOG TTATOG)

4 YuyKpdTnon poaxaipiov

Emifepa dAeong/koyiparog

5 Katrdki 1)

6 F'udAivo doyeio 1)
Me ToTroBeTNUEVO TO KATTAKI Eival
KATAAANAO yia @UAagn oTo Yuyeio.

MNpoodpTtnua pigep 2)
7 Kotrdxi
Me kAevopevo avolypa moéong. MNa 1o
Opduo (ToGo).
8 Aoyeio a1rd TAACTIKO
Mrropei va xpnoiyotroinBei wg kouTra.
1) O apiBuodg ToikiAel avaAoya We TO
HovTéAO.
2) AvaAoya pE TO HOVTENO.

Eikéva

©¢aon gpyaaiag oTn BaciKr) CUCKEUR

Eikéva

Auvatdtnreg ouVOUATHOU TWV ETTIBEUATWV

(avéAoya pe TO JOVTENO):

a Aerroupyia GAeong =
ZUyKPATNON paxaipiwy (4) + évoeto
Haxaipiwv Je paxaipia aAeong (2) +
Yyua@Aivo doxeio (6)

b Aeitoupyia k6@TN =
ZUyKPATNON paxaipiwy (4) + évBeto
MOaXaIpIWV e paxaipia koyiparog (3) +
YyuaAivo doxeio (6)

¢ Aeiroupyia avauigng =
ZUyKPATNON paxaipiwy (4) + évBeto
Maxaipiwv Je paxaipia avauigng (3) +
TAaoTIKO doxeio (8)
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el XeIpIopog

Xeipiopdg

A Kivduvog TpaupaTiopol a1ré 1o

KOQTEPO paxaipt!

Mnv mmdveTe TTOTE TO payaipl oTo £vOETO

HaxaipioU! X& OAeG TIG epyaaieg Ye TO EVOETO

payaipioU (cuvappoAdynon, aTroouvap-

HoAGYnon, kaBapIoPAG) TOTTOBETAGTE ThV

TIPOCTOCIO Jaxalplou.

m [Mpiv TNV TpWwTN XpAon kabapioTe 6Aa Ta
pépn, BA. «KaBapiopdg kai gpovTiday.

Eikéva [5] = MUMS...

Eikéva [ = MUMX...

MpocToipacia TTPpooaPTHUATOS

Eikéva Aemrropépeiag 1-5

m BdAte 10 UAIKG OTO Boyeio.

Mnv utrepBaivere T0 onuad max!

m MdoTe 10 £€vBeTO PaxaIpIoU TNV
TIPOCTACIA JayalpioU Kol TOTTOBETACTE
TO TN OUYKPATNON paxaipiou. MéaTe 10
TTPOG TA KATW PEXP! VO KOUUTTWOEL.

m AQaIp£0TE TNV TTPOCTAGCIA PaXaIpIoU.

m TotroBeTACTE TN CUYKPATNON PaxXaIpIoU
OTO DOXEIO KOl KAEIOTE TO OTPEPOVTAG TO
avTiBeTa TTPOG TN POPA TwV OEIKTWYV TOU
poAoyiou.

ZupBouAn: MNa va dieukoAuvBeiTe aTO
KAgiolyo, BpEETe TNV TOIMOUXD TOU €vBETOU
paxaipiwv Pe Aiyo vepo ) Addi ayntou.

m EAEyETE TNV TTARPN AOPAAION TOU KOKKIVOU
HoxAOU ao@ANIoNG OTO €VOETO POXAIPILOV
(Eikéva AetrTopépeiag 5).
> areAfj ao@daAion To €TiBepa dev
pTTOpEi va ToTToBeTnBEi eTTGvVW OTN BaCIKN
ouokeun!

m AvartrodoyupioTe TO TTPOGdpPTNA.

Epyaocia

Eikova AetrTopéperag 6-11

m [MatioTe TO KOUPTT ATTAC@AANIONG KAl PEPTE
TOV OTEQOUEVO Bpayiova ae KABeTn BEan.

m KaAUTTITETE TIG YN XPNOIUOTTOIOUMEVEG KIVI-
O€IG ME KATTAKIO TTPOOTACIOG Kivnong.

m AQaIPEOTE TO TIPOOTATEUTIKO KATTAKI
Kivnong pigep.
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m TotroBetroTe TO £TTiBEPA (TO BEAOG OTN
ouyKpATNON Maxaipiwy deixvel oTo BEAOG
oTn BACIKr) CUCKEUN) KOl TIIECTE TO TTPOG
10 KaTW (EIKOVa Aetrropépeiag 8).

m 2TPEWTE TO €TTIBEPA avTIOETA TTPOG TN POPA
TWV OEIKTWV TOU poAoyIoU wg TO TEPUQ
(n KOUKKida oTn oUYKPATNON HAXAIPILV
Ocixvel 01O BENOG OTN BACIKK) CUOKEUN,
Eikéva Aetrropépeiag 9).

m Bddete 10 Qig 0TV TIPICO.

m [UpioTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN OTN
Babuida M kol KpATAOTE TOV.

‘O00 TTEPICOOTEPO TTAPAUEVEI EVEPYOTTOI-
nuévn N ouokeur], 7600 WIAGTEPO gival TO
KOWIHo / TpiyIpo.

2€ ApWHATIKA XOpTa JTTOPE TO ETTIBUUNTO
QATTOTEAEO A KOWIPATOG Va €XEI ETTITEUXOEI
ndn META atrd TTOAU oUVTOUO dIAaTNHA

amd Tn Béon o€ Aeitoupyia. ‘Eva olvTopo
«ayylypa» tng Badpidag M ptropei va eivai
non apkeTo.

Ymoédeign: ZuoTdoeig yia Tn xpron Twv egap-
TNUATWY Ba BPEiTE OTO KEQAAQIO «ZUVTAYEGY.

>tnv Eikéva [€ atreikovifovtal eVOEIKTIKEG
TIMEG VIO TIG MEYIOTEG TTOOOTNTEG KAl TIG
OIGpKEIEG ETTECEPYATiaG KATA TNV EPYATia e
Ta dIGQopa ETOEUATA.

Metd TnV gpyacia

/A KivSuvog TpaupaTiopos amméd tnv

TEPICTPEPOPEVN Kivnon!

Mnv ayyiCete TO payaipl Tou pigep pe Ta xépia

YUMVG.

Eikéva Aemrropépeiag 12-17

m AQrioTe EAeUBEPO TOV TTEPICTPEPOEVO
OIaKOTITN.

m Tpafare 10 @Ig atrd TNV TIpida.

m 2TPEYTE TO OTN POPA TWV BEIKTWV TOU
poAoyIoU Kal aQalpETTE TO.

m AvatrodoyupioTe TO TTPOCAPTNHA.

m AUCTE Tn OUYKPATNON Jaxaipiol oTpé-
(OVTAG TO OTN QOPA TWV SEIKTWV TOU
poAoyIoU Kal aQaIpETTE TN.

m TOTT0BETAOTE TN TTPOCTACIA PaXaIPIOU KAl
TNECTE TO PEXPI VO KOUUTTWOEL.

m TOTTOBETAOTE TO KATTAKI. TTAVW OTO DOXEIO
Kal KAgioTe 10 (@).



ZupBouAn: KaBapilete To TTpOocdpThUa
KaAUTEPO apéowg PETA TN Xprion. MNa pIgiko
KaBapiopo 1o €vBeTo paxaipioU PTTopEi va

apaipeBei aTTd TN CUYKPATNON paxaipioU (BA.

«KoBapiopdg kal ppovTidar).

KaBapiopdg kai @povrida

A Kivduvog TpaupaTiopol a1ré 1o

KOQTEPO paxaipt!

>€ OAeG TIG epyaaieg Pe TO EvOETO paxaipiod

(ouvappoAdynon, atrooguvappoAdynon,

KaBapiopdg) TOTTOBETAOTE TNV TTPOCTATIA

paxaipioU. Mnv ayyilete To payaipl ue yupva

xépia!

Mpoooxn!

Mn xpnoigoTroigite péoa KabapioPoU TTou

xapadouv. O1 emQAveIEG PTTOPOUV Va

uTTOOTOUV (POOPEG.

Ta €vBeTa paxaipiwv, Ta SOXEIX KAl TO KOTTAKI

TTAEVOVTQI OTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

Ma piIgikd kKaBapIoPO TO EVOETO payaipioU

MTTOPEl va aaipedei atrd Tn cuykpdTnon

MaxaipioU.

Eikéva [

m AvaTtrodoyupioTe T CUYKPATNON Payal-
pIoU (uE TOTTOBETNUEVN TNV TTPOCTACIA
Haxaipiou).

m ZTTPWETE TO £VOETO paxaiploU KEVTpapI-
ouéva €Ew aTTO TN CUYKPATNON PaxaipioU.

m [a TNV ek véou auvappoAdynan TACTE TO
£VOETO payalpiwy aTnyV TTPoCTaCia aTTo Ta
Joxaipia Kol TOTTOBETACTE TO OTN GUYKPA-
TNON paxaipiwy. MéoTe 10 TTPOG TA KATW
UEXPI VO KOUUTTWOEL.

ZupBouAR: MNa TTpokaTapkTIKG KaBapIouo

PigTE apéowg PETA TN Xprion Aiyo vepod e

ammoppuTTavTiké TATWY YEoa OTO TTPOCAP-

Tnua. KAgioTe pe T ouykpATNon paxaipiou

Kal TOTTOBETACTE TO OTNV KOUIVOUNXAVH.

EvepyoTtroifoTe 10 yia Aiya SEUTEPOAETTTA

(BaBuida M). XuoTe 10 vepd TTAUONG Kal

EeTAUVTE T PéPN PE KaBapPO vePO.

KaBapiopdg kai gpovTida el

2uvTayé£g

Ymodei§n: Avaloya pe Tnv €KTaCn Twv
eCaptnUaTwy dev uTTopouv va uhotroinBouv
OAeg o1 ouvtayég. MNa TIg ouvTayEg he * gival
ATTOPAITNTO TO TIPOCAPTNHA MIEEP.
Miypo pECOYEIOKWY PTTAXOPIKWV
— 9 g &npd devipoAiavo
— 14 g &np6 oTrépol KUPIVOU
— 6 g &npd omrépol KGAIaVOpou
— 3 g &npn piyavn
— 2 g &npd EUAGkI kavéAag
— 5 g xovtp6 aAaTi
EpyaAegio: EmiBepa dAeong kai £€vBeTo
Haxaipiv Je gayaipia dAeong (Hadpn
TolpgoUXa)
m BdaATe OAa ta UAIKG 0TO YudAIvo doxeio Kai
KAEIOTE TO JUE TN CUYKPATNON Paxaipiou.
m TpiyTe T0 0N BaBuida M yia
90 deuTepOAETTTO.
AuUTO TO Piya HTTOXOPIKWY UTTOPET va
XPNOIPOTTOINOEN TT.X. YIa wnTd Aaxavikd,
MapIvapiouévo WApl, HOPIVAPICUEVO KPEAG,
oouBAdGkIa KpéaTtog, Aaldvia AaxaviKwy,
OAATOEG yIa @aynTa PE CUPAPIKA.

MéoTo BaoiAikou

— 10 g koukouvapl

— 3 g okopdo

— 5gahdm

— 40 g Tupi TTapuelava

— 10 g ppéokog BaaiAikog 70 g eAaidAado

EpyoaAeio: ETiBepa dAeong kai €vOeTo

Haxaipiwyv e paxaipia avapigng/paxaipia

KOWipaTog (KOKKIVN TOIpoUXa)

m BAATe TO0 KOUKOUVAPI, TO OKOPBO, TO OAATI
Kal TNV TTappedava yéoa oto YUAAIvo
OO0XEei0 KAl KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON
Maxaipiou.

m TpiyTe T0 0N Babuida M yia
15 deuTtepOAeTTTO.

m [MpooBéaTe Tov BaclAikd Kal To eAaidAad0
Kal avapicte Ta 0Aa yia 10 deutepOAeTTITO
oTtn Badpida M.
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el 2uvTayég

ZPouBI prravdvag pe PéAI Kal

yeuon pooxokdpudou*

— 80 g ymravdaveg, Kopuéveg o€ KUBoUG (yia
TTI0 TTINYXTH UPK] XPNOIUOTIOINOTE KOTEWUY-
MEVEG UTTAVAVEG)

— 120 g ammayo Quoiko yiaoupT (Bavilia)

— 3 g péN (A katd TTpoTiunon)

— 200 g kpUo y&Aa (UTTOPEI va XpnoIYoTIOol-
n6ei amaxo yaAa i yaAa ooyiag)

— 1 Tpéla pooxokapudo

— 30 g raydkia
(av TTPOTIYATE TTIO TINXTA UPN)

EpyoaAcio: EmiBepa dAeong kail €vOeTo

Hoaxaipiwv pe payaipia dheong (Maupn

TOIMOUXQ)

m BAaAte 10 pooxokdpudo oTo YUGAIvo
OO0XEi0 Kl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
paxaipiou.

m TpiyTe T 0T Baduida M yia
60 deuTEPOAETTTO.

EpyoaAeio: Mpoodptnua pi¢ep kal €vBeTo

payaipioU pe poxaipl avaueigng/Tpiyipatog/

KOTTNG (KOKKIVN TGIPOUXA)

m BdATte 6Aa 10 UAIKG péaa OTO TTAATIKO
doxeio KaI KAEIOTE TO PE TN GUYKPATNON
HaxaipioU. BaATe dAa Ta UAIKG (eKTOG aTTd
TO JOOXOKAPUBO) YECa OTO TTAACTIKO
OO0XEio KaI KAEIOTE TO YE GUYKPATNON
Jaxaipiou.

m Avopi¢te otn BaBuida M yia
45 deuTepOAETTTA.

m KapukelaTe pe pia Tpéda JooxXokapudo.
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2pouUBI kepdol pe yaAa Kapudag*

— 70 g ppéoKa A KATEWUYPEVA KEPATIQ
XWPIG KOUKOUTOI

— 50 g pymravaveg

— 40 g yaha kapudag

— 5 g ookoAaTa Xwpig faxapn (ueyaAo
TT0000TO O€ KAKAO)

— 75 g vepd

— 2 TTayaKia

— 30 g gaxapn axvn

— 70 g oavTiyi

EpyaAeio: MpoodpTtnua pigep kai évBeTo

paxaipioU e payaipl avapeigng/Tpiyiyatog/

KOTTAG (KOKKIVN TaIPOUYXA)

m BAATte OAa Ta UAIKG p€oa OTO TTAQCIKO
OO0XEi0 KAl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
paxaiplou.

m Avapi¢te otn Babuida M yia
45 deuTEPOAETTTO.

NTpéoivyk ocaAdTag pe KaTapn*

— 70 g eAaidhado

— 40 g Xupog Agpoviou

— 10 g odyia oog

— 10 g pouoTdapda

— 20 g katopn

— 10 g ka@mapn o€ aApUupa

— 15 g paUpeg NG

— 5 g ok6pdo

EpyoaAcio: MNpoadpTtnua pi¢ep kal €vBeTo

MaxaipioU e paxaipl avaueigng/Tpigipgartog/

KOTTNG (KOKKIVN TOIJOUXA)

m BdaATe 6Aa ta UNIKG péoa oTo TTAACIKO
O0oxEio Kal KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON
MaxaipioU.

m Avapi€re otn BaBuida M yia
40 deuTepOAeTTTA.



NTpéoivyk ocaAdTag e HAVYKO™®

— 200 g poAaKO, KaBaPIoPEVO PHAVYKO XWPIG
TO KOUKOUTGI

— 15 g Xup6g Agpoviou

— ZUoua Agpoviou

— 6 g WIAOKKOMEVA KOKKIVA KPEPMUBIA

— 5 g A&d1 atré AivapoécTropo

— AAGTI Kal TTITTEPI KATd TTPOTIUNGON

EpyaAeio: Mpoadptnua picep kai évOeTo

payaipioU Ye poxaipl avaueigng/Tpiyipotog/

KOTTAG (KOKKIVN TOIPOUXA)

m BaAte OAa Ta UAIKG péoa OTO TTAQOIKO
OO0XEiO Kl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
paxaipiou.

m Avapi¢te otn Babuida M yia
40 deuTepOAETTTA.

Kpétreg pe aAeupl oAikng dAeong*

— 70 g aAeUpi oAIKAG GAeanG 1 OAGKANpoOI
KOKKOI (KOTA TTPOTiUNGCn)

— 150 g y@ha

— 1 aByo

— 1 péda aAdm

— 1 mpéda axapn

— 2,5 g nNéhaio

— 1 mpéda Bavihia

EpyaAeio: EmiBepa dGAeong kai £vBeTo

HaxaIpIwv Ye paxaipia dheong (Maupn

TOIMOUXQA) — av XPEIAdeTal

m BdAte 0AOKANPOUG TOUG KOKKOUG péoa
0TO YUGAIVO BOXEIO Kal KAEIOTE TO PE TN
OuyKpdTnon poxaipiou.

m Tpiyte Ta oTn Babuida M yia
90 deuTepOAeTTTA.

EpyaAeio: Mpoadptnua picep kai évOeTo

payaipioU Ye poxaipl avaueigng/Tpiyipotog/

KOTTAG (KOKKIVN TOIOUXA)

m BaAte Tpwta 6Aa T Uypda UAIKG p€oa O0TO
TTAQOIKO SOXEIO Kal JETA Ta OTEYVA UNIKA.
KAegioTe pe 1N ouykpdtnon paxaipiou.

m Avapi¢te otn Babuida M yia
45 deuTtepOAeTTTA.

2uvTayég el

«Virgin Daiquiri» KokT&IA pe

@pAaouAeg*

— 80 g KaTeEWUYUEVES PPAOUAEG

— 60 g Zaxapn

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vepo

— 15 g xupog Aepoviou

— 80 g Tayakia

EpyoaAeio: MNpoodpTtnua piep kal €vBeTo

gaxaipioU pe payaipt avaueigng/rpigipgarog/

KOTTG (KOKKIVN TOIJOUXA)

m BAATte O0Aa Ta UAIKG péoa OTO TTAQGCIKO
O0X€ei0 KAl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
Maxaipiou.

m Avapigte otn BaBuida M yia
40 deuTePOAETTTO.

Mpdoivo opoudr*

— 1 mpaaoivo piRAo (trep. 100 g)

— Xupog evog Agpoviou (Trep. 20 g)

— 20 g Aaxavida

— 10 g KAwvapIa o€Aivo

— 10 g @UAa KONIaVEpOU

— 10 g AivapdoTropol

— 1 g TPINPEVN KaVEAQ

— 250 g Kpuo vepod

EpyaAcio: MNpoadptnua pi¢ep kar €vBeto

MaxaipioU e paxaipl avaueigng/Tpigiparog/

KOTTNG (KOKKIVN TOINOUYXA)

m KaBapioTe 10 pAo kai kOYTE TO o€
KOMMATIO.

m Koywte 10 0€AIVO O€ KOPMATIO.

m Avapigre otn BaBuida M yia
60 deuTepOAETTTO.

Tnpouue 10 diKaiwpa aAAaywv.

67



tr Kendi guvenliginiz igin

Kendi guvenliginiz igin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUM5.../MUMX.../MUMXX.. i¢in tasar-
lanmistir. MUMS.../MUMX.../MUMXX.. mutfak robotunun kullanma
kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar 3 temel isleme olanagi saglar:

Ogutmek: Az miktarda baharat (6rn. karabiber, gemen, ardig, targin,
kuru anason, safran), tahil (6rn. bugday, dari, keten tohumu), kahve
veya seker 6gutmek ve ufalamak igin kullanilir

Dogramak: Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak,
meyve, sebze, findik turleri ve badem veya ¢ikolata ufalamak ve
dogramak igin kullanihr

Mikser ile caligilmasi: Sivi ya da yari kati besinlerin karistiriimasi,
¢ig meyve ve sebzelerin yani sira dondurulmus kiguk meyvelerin
ufalanmasi/dogranmasi ve uygun soguk veya sicak sivilar (6rn. sut,
su) ilave edilerek besinlerin purelenmesi icin kullanilir

/A Onemli!

Sicak sivilar (>60 °C) kesinlikle kullaniimamalidir.

Baska cisimlerin ya da maddelerin iglenmesi igin kullanilamaz.

Bu cihaz i¢in glivenlik bilgi ve uyarilari

/\ Keskin bigaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Bicak Unitesindeki bigagi kesinlikle tutmayiniz!

Bigak Unitesi ile yapilan her turli ¢alismada (montaj, demontaj,
temizleme) bigak koruyucu donanimini takiniz.

Bigaga ciplak elleriniz ile dokunmayiniz!

Aksesuarlari sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz ve gikariniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumda ana cihaza
sabitleyiniz.

A Onemli!

Buzdolabinda muhafaza etmek igin, bigak Unitesi ile birlikte bigak
mesnedini ¢ikariniz ve kapagi kabin Gzerine kapatiniz.

Cam kabi yogun 1s1 degisikliklerine maruz birakmayiniz (érn. kisa
sure once buzdolabindan ¢ikariimis soguk bir cam kabin igine sicak
malzemeler koymayiniz). Cam kabin icinde dondurulmus besinler
islemeyiniz.

AEEE Ydnetmeligine Uygundur.
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Genel bakis tr

/\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

n

8 b
e Vv

a—h

cikariniz (@).

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

Ust pargayi ana cihaza takiniz (@) ve kilitleyiniz (f).
Kabin kapagini kapatiniz (@) ya da kapagdi acip

Bu cihaz igin giivenlik ve kullanim bilgi-
leri elde etmek igin, cihazi kullanmaya
baslamadan once isbu kilavuzu itinayla
okuyunuz.

Kullanma kilavuzunu itinali bir sekilde
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolayi saklayiniz. Cihazi bagka birine
verecek veya satacak olursaniz, kullanma
kilavuzunu da veriniz. Bu kilavuz aksesuar-
larin farkli donanimlarini ve farkl cihazlar-
daki kullanimini tarif etmektedir.

Genel bakis

Litfen resimli sayfalari aciniz.

Resim [

1 Bigak korumasi

2 Ogiitme bigakl bigak iinitesi
(siyah conta, metal taban)

3 Mikser bigakli/ufalama bigakli bigak
tinitesi (kirmizi conta, plastik taban)

4 Bigcak mesnedi

Ogiitme/ufalama iist iinitesi

5 Kapak 1)

6 Camkap ")
Kapag! takilarak buzdolabinda muhafaza
etmeye elverislidir.

Mikser iist pargasi 2)

7 Kapak
Kapatilabilen icme deligi mevcuttur.
Goturulecek (To Go).

8 Plastikten kap
igme bardagi olarak kullanilabilir.

1) Adet, modele baglidir.
2) Modele bagh olarak.

Resim &
Ana cihazda ¢alisma konumu

Resim

Ust tinitelerin kombine edilme olanaklari

(modele bagl):

a Ogiitme islevi =
Bigak mesnedi (4) + Ogiitme bigakli bicak
Unitesi (2) + Cam kap (6)

b Ufalama iglevi =
Bigcak mesnedi (4) + Ufalama bigakli
bigak Unitesi (3) + Cam kap (6)

¢ Mikser islevi =
Bicak mesnedi (4) + Mikser bigakli bigak
Unitesi (3) + Plastik kap (8)

Cihazin kullanilmasi

A\ Keskin bicaklardan dolay! yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Bigak Unitesindeki bigagi kesinlikle tutma-
yiniz! Bigcak Unitesi ile yapilan her turll
calismada (montaj, demontaj, temizleme)
bigcak koruyucu donanimini takiniz.

m TUm pargalari ilk kullanimdan 6nce iyice
temizleyiniz, bakiniz "Temizleme ve
koruyucu bakim”.

Resim [B] = MUMS5...
Resim [ = MUMX...

Ust parganin hazirlanmasi

Detay resim 1-5

m Malzemeleri kabin igine doldurunuz.
Azami (max) isareti asilmamalidir!

m Bicak Unitesini bigak koruma bdliminden
tutunuz ve bicak mesnedinin igine yerles-
tiriniz. Yerine oturuncaya kadar asagi
dogdru bastiriniz.

m Bigak korumasini gikariniz.
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tr Cihazin temizlenmesi ve bakimi

m Bicak mesnedini kabin Gzerine takiniz ve
saatin calisma yonunun tersine gevirerek
sabitleyiniz.

Yararh bilgi: Kapatmay:i kolaylas-
tirmak i¢in bigak Unitesinin contasi bir
miktar su veya yemeklik sivi yag ile
nemlendiriimelidir.

m Bigak Unitesinde kirmizi guivenlik kolunun
tamamen kilitlenmis oldugu kontrol
edilmelidir (Detay resim 5). Kilitteme
tam yapilmazsa, ust uUnite ana cihaza
oturtulamaz!

m Ust pargay! geviriniz.

Calistirma

Detay resim 6-11

m Kilit cozme diigmesine basiniz ve ¢evirme
kolunu dikey konuma aliniz.

m Kullaniimayan tahrikleri tahrik koruyucu
kapaklari ile kapatiniz.

m Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu
kapagini yerinden gikariniz.

m Ust (initeyi oturtunuz (bigak mesnedindeki
ok isareti ana cihazdaki ok isaretine
bakmalidir) ve asadiya dogru bastiriniz
(Detay resim 8).

m Ust (initeyi sonuna kadar saatin galisma
yonunin tersine dogru geviriniz (bigak
mesnedindeki nokta ana cihazdaki ok
isaretine bakmalidir, Detay resim 9).

m Elektrik figini prize takiniz.

m Doner salteri M kademesine ¢eviriniz ve
tutunuz.

Cihaz ne kadar uzun galisirsa, malzeme
o kadar ince kesilir. Istenilen dograma
sonucuna otsu baharatlarda ¢ok kisa bir
sire sonra erisilebilir. M kademesine kisa
bir "7dokunma” yeterli olabilir.

Bilgi: Aksesuarlarin kullaniimasi ile
ilgili dneriler igin , Tarifler” bolimine
bakabilirsiniz.

Resim [4, farkli Gst Uniteler ile galisil-
masi i¢in gecerli olan azami miktarlar
ve isleme sureleri icin kilavuz degerleri
gOstermektedir.
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isiniz sona erdikten sonra

/\ Dénen tahrik sisteminden dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Mikserin bicaklarina giplak elleriniz ile
dokunmayiniz.

Detay resim 12-17

m Doner salteri birakiniz.

m Elektrik fisini ¢cekip ¢ikariniz.

m Ust pargayi saatin galisma yéniinde
ceviriniz ve cihazdan gikariniz.

m Ust pargayi geviriniz.

m Bicak mesnedini saatin galisma yoéninde
cevrilerek ¢ozinuz ve ¢ikariniz.

m Bigak korumasini takiniz ve yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

m Tipay! kabin lzerine yerlestiriniz ve
kapatiniz (@8).

Yararh bilgi: Ust pargayi kullanimdan
hemen sonra temizlemeniz iyi olur. itinali bir
temiz- leme islemi icin bigak Unitesi bigak
mesnedinden ¢ikarilabilir (bakiniz "Cihazin
temizlenmesi ve bakimr”).

Cihazin temizlenmesi
ve bakimi

A\ Keskin bigcaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Bigak Unitesi ile yapilan her tirli calismada
(montaj, demontaj, temizleme) bigak
koruyucu donanimini takiniz. Bicaga ciplak
elleriniz ile dokunmayiniz!

Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz. Cihazin ylzeyi
zarar gorebilir.

Bicak Uniteleri, kaplar ve kapaklar bulagik
makinesinde yikanmaya uygundur.

itinall bir temizleme islemi icin bicak Uinitesi
bigcak mesnedinden c¢ikarilabilir.



Resim

m Bicak mesnedini (bigak korumasi takil
halde) geviriniz.

m Bigak Unitesini ortasindan bigak
mesnedinin digina dogru bastiriniz.

m Yeniden monte etmek icin bigak Unitesini
bigak koruma béliminden tutunuz ve
bigak mesnedinin igine yerlestiriniz.
Yerine oturuncaya kadar asagi dogru
bastiriniz.

Yararli bilgi: Bir 6n yikama islemi igin,

kullanimdan hemen sonra Ust parcaya

bir miktar deterjanh su dékiiniz. Bigak
mesnedi ile kapatiniz ve mutfak robo-
tuna takiniz. Birkag saniye galistiriniz

(kademe M). Yikama suyunu dokiinliiz ve

parcalari temiz su ile durulayiniz.

Tarifler

Bilgi: Aksesuarlarin kapsamina bagli
olarak, tum tarifler uygulanamayabilir. * ile
isaretlenmis tarifler icin mikser Ust pargasi
gereklidir.

Akdeniz bolgesine 6zel baharat
karigsimi

— 9 g kurutulmus biberiye

— 14 g kurutulmus kimyon tohumu
— 6 g kurutulmus kisnis tohumu

— 3 g kurutulmus kekik otu

— 2 g kurutulmus kabuk targin

— 5 gkabatuz

Aletler: Ogiitme st Unitesi ve 6glitme
bicakl bigak Unitesi (siyah conta)

m TUm malzemeleri cam kabin igine doldu-
runuz ve bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Bu baharat karisimini érn. 1zgara sebze,
soslanmis balik, soslanmis et, et sis,
sebzeli lazanya, makarna tirt hamur igleri
icin sos olarak kullanabilirsiniz.

Tarifler tr

Feslegen ezmeli sos

— 10 g cam fistigi

— 3 g sarmisak

— 5 g kasigi tuz

— 40 g Parma peyniri

— 10 g taze feslegen

— 70 g zeytin yagi

Aletler: Ogiitme iist (initesi ve mikser
bigakli/ ufalama bigakli bigak Unitesi
(kirmizi conta)

m Cam fistigini, sarimsagi, tuzu ve Parma
peynirini cam kabin igine doldurunuz ve
bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 15 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

m Feslegen ve zeytinyagi ilave ediniz ve
tim malzemeleri 10 saniye boyunca M
kademesinde karistiriniz.

Kiigiik Hint cevizi (muskat) ile
tatlandinimig balli ve muzlu
Smoothie*

— 80 g muz, kip seklinde dogranmis
(daha kati bir kivam i¢in dondurulmus
muz kullaniniz)

— 120 g az yagh sade yogurt (Vanilya)

— 3 g bal (veya agiz tadiniza gore)

— 200 g soguk st (az yagh sut veya soya
sutd de kullanilabilir)

— 1 tutam kaglk Hindistan cevizi

— 30 g kiip buz (eger daha kati bir kivam
isteniliyorsa)

Aletler: Ogiitme Ust (initesi ve 6gitme
bicakli bigak unitesi (siyah conta)

m Kuguk Hint cevizini (muskat) cam kabin
icine koyunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

m 60 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bicakl (kirmizi conta) bigak unitesi

m TUm malzemeleri (Hindistan cevizi harig)
plastik kabin igine doldurunuz ve bigcak
mesnedi ile kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

m Bir tutam kiguk Hint cevizi (muskat) ilave
ediniz.
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tr Tarifler

Hindistan cevizi siitii ile kirazl
Smoothie*

— 70 g taze veya dondurulmus, cekirdekleri
cikariimis kiraz

- 50 g muz

— 40 g Hindistan cevizi sutu

— 5 g sekersiz gikolata
(Kakao orani yuksek)

—75gsu

— 2 kiip buz

— 30 g pudra gekeri

— 70 g Krem santi

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakli (kirmizi conta) bigak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Kapari salata sosu*

— 70 g zeytin yagi

— 40 g Limon suyu

— 10 g soya sosu

— 10 g hardal

— 20 g kapari

— 10 g tuza yatirilmis kapari

— 15 g siyah zeytin

— 5 g sarmisak

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakh (kirmizi conta) bigak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin icine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile
kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karigtiriniz.
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Mango sosu*

— 200 g yumusak, kabugu soyulmus ve
cekirdegi ¢ikarilmis mango

— 15 g Limon suyu Limon kabugu

— 6 g dogranmis arpacik sogani

— 5 g keten yagi

— Agiz tadiniza gore bir miktar tuz ve
karabiber

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakl (kirmizi conta) bigak unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin icine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile
kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karigtiriniz.

Tam tahilli krep*

— 70 g tam tahilli un veya 6gutiimemis
bitin tahil taneleri (agiz tadiniza gore)

— 150 g sut

— 1 yumurta

— 1 tutam tuz

— 1 tutam seker

— 2,5 g aycicegi yagi

— 1 tutam vanilya sekeri

Aletler: Ogiitme (st (initesi ve 6giitme

bigakli bigak unitesi (siyah conta) — ihtiyaca

gore

m BUtln tahil tanelerini cam kabin igine
koyunuz ve bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bicakl (kirmizi conta) bigak unitesi

m Once nemli malzemeleri plastik kabin
icine doldurunuz ve sonra kuru malze-
meleri ilave ediniz. Bicak mesnedi ile
kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.



Tarifler

”Virgin Daiquiri” gilek kokteyli*

— 80 g dondurulmus cilek

— 60 g seker

— 45 g Bitter Lemon

—200gsu

— 15 g Limon suyu

— 80 g kiip buz

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakli (kirmizi conta) bicak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Yesil Smoothie*

— 1 yesil elma (yakl. 100 g)

— Bir limonun suyu (yakl. 20 g)

— 20 g yesil lahana

— 10 g sap kereviz

— 10 g kisnis yapraklari

— 10 g keten tohumu

— 1 g 6gutilmis targin

— 250 g sogutulmus su

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakh (kirmizi conta) bigak Unitesi

m Elmanin kabugunu soyunuz ve pargalar
seklinde kesiniz.

m Sap kerevizi pargalar seklinde kesiniz.

m 60 saniye boyunca M kademesinde
karigtiriniz.

Degisiklikler olabilir.

tr
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uk [Ons Bawoi 6e3neku

Onsa Bawoi 6e3nekun

Lle npunagasa npusHadeHe ons KyxoHHoro kombanHy MUMS.../
MUMX.../MUMXX... JoTprmyBaTnCcs BKa3iBOK iHCTPYKLIT
3 BUKOPUCTaHHA KyxoHHOro kombanHy MUMS5.../MUMX.../MUMXX.. .
Lle npunagasa no3Bonsie BUKOHYBaTH 3 OCHOBHUX BUAW NEPEpPOOKN:
MepementoBaHHA: ANs NnepemMentoBaHHs Ta NoAPIOGHEHHST HEBENUKOI
KiNTIbKOCTI NpsiHOLWIB (Hanp., neputo, 3ipu, AniButo, KOpuLi, Cyxoro
aHicy, wadypaHy), 3epHOBUX (Hanp., NWeHWL, NWoHa, HaCiHHSA
NbOHY), KaBu abo LyKpy
MoppibHeHHsA: Anga nogpibHEHHS | nepeMerntoBaHHA M‘sica, TBEPAOro
cvpy, unbyni, TpaB, YaCHUKY, OPYKTiB, OBOMIB, rOpiXiB, MUrAAnNto i
LuoKonagy
MNMepepobka npoayKTiB B 6neHaepi: 4N nepemilyBaHHSA piakmx
abo HaniBTBepAnX NPOAYKTIB, ANs NoApIGHEeHHs/NepeMernoBaHHs
CMpUX OPYKTIB | OBOYIB, @ TaKOX 3aMOPOXKEHVX (PPYKTIB i Ans npuro-
TyBaHHs Mope, 3 40AaBaHHsIM BiANOBIAHMX XONOAHMX abo Tennmnx
piavH (Hanp., Moroka, Boau)

Baxnueo!

Hi B AkoMy pasi He MoxHa 3actocoByBaTyh rapsui piguHn (>60 °C). He
BMKOPUCTOBYBATM 41181 NEPEPOOKM iHLLUMX NPEOMETIB YN PEYOBMH.

Bka3siBKu 3 TexHiku 6e3neku Ana uboro npunagy

/\ He6e3neka NopaHeHHA rocTpMMmn Hoxxamm / 06epToBUM
npusogom!

Hikonn He TopkaTncst HoXa Ha HoXi-BCTaBL,!

IMig 4ac ycix pobiT 3 HoXXeM-BCTaBKo (30ipka, po3bupaHHs,
OYMLLEHHS) HAa4IBaTN 3aXUCHUI KOXYX HOXa.

He Topkatuncsa Hoxa ronumn pykamu!

Mpunagaa MoXHa BCTAHOBMOBATY Ta 3HIMATU TifNIbKK MICNS 3YNUHKA
npueoay.

Mpunagos MoXHa 3akpinnoBaT HA OCHOBHOMY Orioui TiNIbKK Y
MOBHICTIO 3iBpaHOMy CTaHi.

/\ Baxnugo!

[na 36epiraHHA y XONOAWUMBHUKY 3HATU TPUMaAY HOXa 3 HOXEM-
BCTaBKOH) | 3aKPUTU EMHICTb KPWLLIKOIO.

He niggaBatu CKNAHY EMHICTb ,u,u CUIbHUX KOMMBaHb Temneparypu
(Hanp He 3arnOoBHIOBATU rapsivi iHrpeaieHTn po CKINAHOI EMHOCTI,
LLIOMHO BUNHATOI i3 XONOAMNbHUKA). Y CKIISIHIN EMHOCTI HE Nepepo-
ONATM 3aMOPOXKEHI NPOAYKTU.
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KopoTtkuii ornsg uk

/\ NosicHeHHs cuMBONIB Ha npunagi abo npunapAi

n

8 b
e Vv

a—h

3adikcyBaTtu (f).

[oTprmyBaTmCA BKa3iBOK IHCTPYKLIT 3 BUKOPUCTaHHS.

BCTaHOBUTM HacaaKy Ha OCHOBHMI GOk (@) i

EMHICTb 3aKPUTW KPULLKOIO (f) @60 3HATU KpULLIKY (@)

MpouunTanTe yBaXHO L0 iHCTPYKLitO
nepen BUKOPUCTAHHSAM, LWOOG o3HaKo-
MUTUCSH 3 BaXXTUBMMM BKa3iBKamu 3
TeXHiku 6e3neku i ynpaBniHHA Ans 4boro
npunaay.

36epirante, Oyab nacka, iHCTPyKLito 3
BUKOpUCTaHHS. lNepenaBanTe iHCTPYKLtO 3
BMKOPUCTAHHS HACTYMHUM KOPUCTYBa4am
pa3oMm 3 npunagoM. IHCTPyKLis OnuCye PisHi
BMOW OCHALLEHHSI Npunagasi Ta oro BUKOpU-
CTaHHS Ha pi3HMX Npunagax.

KopoTtkun ornag

Byab nacka, po3ropHiTe CTOPiHKM 3

MasntoHKaMu.

MantoHok [

1 3axucHuM KoXyx HOXa

2 Hix-BcTaBKa 3 HOXeM Ana nepe-
MenoBaHHA
(4opHWN yLLiNbHIOBaY, MeTanese AHO)

3 Hix-BcTaBka 3 HOXeM ans nepe-
MilwyBaHHA/NoApPiGHEeHHA (YePBOHUNA
YLLiNbHIOBaY, NriacTMacoBe OHO)

4 Tpumau HoXa

Hacapka ana nepementoBaHHs /
noapiGHeHHA
5 Kpuwka 1)
6 €EmHicTb i3 ckna )
3i BCTaHOBIEHOIO KPULLKO NpuaaTHa ass
36epiraHHs y XONoANITbHUKY.
Hacagka-6nengep 2)
7 Kpuwika
3 OTBOPOM AMs MUTTS, L0 3aKPUBAETHCS.
LLlo6 6patu 3 coboto (To Go).

8 €EMHicTb 3 nnacTtmacu
Moxxe BMKOPMCTOBYBATUCS SIK CTakaH Ans
nuTTA.

1) KinbKicTb Bapitoe 3anexHo Bif Moaeni.
2) B 3anexHocTi Big moaeni.

MantoHok [[

Po6Go4ye nonoxeHHs1 Ha OCHOBHOMY 6oLl

npunagy

ManoHok

MoxnmBocTi KOMGiHyBaHHsSI HacagoK

(B 3anexHocTi Big mogeni):

a PyHKUisg NnepementoBaHHsA =
Tpvmay Hoxa (4) + Hixk-BCcTaBka 3 HoXeMm
ANs nepementoBaHHs (2) + EMHICTb i3
ckna (6)

b ®yHKuUia nogpibHeHH:A =
Tpumad Hoxa (4) + Hixk-BcTaBKka 3 HOXXEM
Ans noapibHeHHs (3) + EmHICTB i3 ckna (6)

¢ PyHKUis nepeMillyBaHHs =
Tpymay Hoxa (4) + Hixk-BCcTaBka 3 HoXeMm
ans nepemiwyBaHHs (3) + EMHICTb i3
nnactmacwm (8)

YnpaBniHHA

/\ HeGe3neka nopaHeHHs rocTpUMm
HoXamu!

Hikonu He TopKaTucsa Hoxa Ha HoxiBcTaBLi!
MMig yac ycix pobiT 3 HOXXeM-BCTaBKO
(36ipka, po3bmpaHHs, OYNLLEHHS) HadiBaTn
3aXMCHUI KOXYX HOXa.

m [Nepen nepLimM BUKOPUCTaHHSAM chig

nouncTuTK BCi getani, amB. « OYMLLEHHS i
Jornaay.

MantoHok ] = MUMS...
MantoHok [ = MUMX...
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uk YnpasniHHs

MigroroBka Hacaaku

LOeTanbHU ManoHoK 1-5

m 3anoBHUTY iIHTPEQIEHTN 4O EMHOCTI.
He nepeBuLyBaTy no3Hayky max!

m Hik-BCTaBKy y3aTV 3a 3aXUCHUIN KOXYX
HOXa | BCTaBUTW O TpMMaya Hoxa.

m 3HATW 3aX1CHUIA KOXYX HOXa.

m TpyMay HoXa BCTaHOBUTW HA EMHICTb i
3adikcyBaTyt NOBOPOTOM MPOTU FOANHHM-
KOBOI CTPISIKN.

Mopapa: LLlo6 nonerwmnTu 3akprBaHHS,
YLLiNbHIOBaY HOXa-BCTaBKM 3BONOXUTY
HeBEerKOIO KinbKicTio Boan abo xap4yoBoi
onii.

m [lepeBipnTn, 4n 3adikCoBaHUN NOBHICTIO
YepBOHUIA BrOKYBanbHWIA BaXinb Ha
HOXi-BCTaBLi (AeTanbHU MartoHoK 5).

Y pasi HenoBHOI dhikcaLii HacaaKy HEMOX-
NMBO BCTAHOBMUTM Ha OCHOBHOMY OroLi
npunagy!

m Hacagky nepeBepHyTw.

Po6oTa

OetanbHuU manoHoK 6-11

m HatncHyTV Ha KHOMKy po36noKyBaHHS i
nepeBecTy NOBOPOTHWUI BaXinb y BEpTU-
KanbHe NONOoXeHHS.

m HeBXvBaHi NPMBOAN 3aKPUTU 3aXUCHUMMU
KpULLKamu.

m 3HATU 3aXUCHY KPULLIKY 3 NpuBoay
oneHpepa.

m Hacagky BctaHOBWUTU (CTpinka Ha Tpymadi
HOXa HanpoTU CTPINIKN HA OCHOBHOMY
6noui npunagy) i HaTUCHYTU JOHW3Y
(metanbHU MantoHoK 8).

m Hacapgky noBepHyT NpPOTY rOAMHHUKOBOT
CTPINKun 40 ynopy (Kparnka Ha Tpumadi
HOXa HanpoTKn CTPINKN HA OCHOBHOMY
6noui npunagy, AeTanbHUA MantoHoK 9).

m BcraBuTy WiTencensHy BUIIKY B PO3ETKY.

m [10BEPHYTV NOBOPOTHUI NEepemMmnkay Ha
cTyniHb «M» Ta MiyHO TpumaTw.
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Yum poBLue npunag BBIMKHEHUIA, TUM
ApibHiWe noapiGHIOTECA NPOAYKTH.
BaxaHuii cTyniHb NoApiOHEHHS TpaB MoXe
OyTV JOCArHYTUI BXe MiCns AyXe KOPOTKOro
Yacy BBIMKHEHHS1. KOPOTKOro BBIMKHEHHS
ctyneHto «M» Bxe moxe ByTn 4OCTaTHBO.

BkasiBka: PekomeHgauii 4ns BUKOPUCTaHHSA
npuvnagasa npueegeHi B poagini «Peuentny».
Ha mantoHky [€ npuBeaeHi opieHTOBHI AaHi
AN MakcMMarbHOI KinbKOCTi | Yacy nepe-
pobku Anst poboTK 3 Pi3HNMK HacagKamu.

Micna po6oTtun

/\ He6e3neka nopaHeHHs

obepToBuM npuBogom!

He TopkaTucsa HoxiB BrieHaepa oroneHmmm
pykamu.

OeTtanbHui manoHoK 12-17
m Bignyctutn noBopoTHUiA nepemukay.
m BUHATYM WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.
m Hacapgky nosepHyTV 3a roOANHHNKOBOO
CTPISIKOHO | 3HATH.
m Hacapgky nepeBepHyTW.
m Tpumay Hoxa Big'eqHaT, obepHyBLUM 3a
FOAMHHUKOBOLO CTPISIKOHO, i 3HATH.
m 3aXV1CHUIN KOXKYX HOXa BCTAHOBUTYU
i NPUTUCHYTW A0 dhikcauii.
m YCTaHOBUTU KPULLIKY Ha pesepsyap
i 3acpikcyBatn Ti (@8).
Mopapa: Hacagky Harkpalle novmMcTuTm
Bigpasy X nicns BUKOPUCTaHHS.
[ns peTenbHOro YMLLEHHS HiXX-BCTaBKY
MOXHa BUMHATY 3 TPUMaya Hoxa
(amB. «OuuLLeHHs | gornag»).



OuunLLeHHs | gornag uk

OuumweHHs i gornsag

/\ He6e3neka rnopaHeHHs

rocTpMmMm Hoxxamm!

Mig yac ycix poBiT 3 HOXXEeM-BCTaBKOK
(36ipka, po3brpaHHs, O4YNLLEHHS) HagiBaTK
3aXMCHUIA KOXYX HOXa.

He TopkaTtucs Hoxa ronumu pykamu!

YBara!

He 3acTocoByBaT Hisiknx abpasuBHKX
3acobiB AN YnLLeHHs. Ha noBepxHsax
MOXYTb BUHUKHYTUN MOLLKOKEHHS.

Hoxi-BCTaBKM, EMHOCTI i KpULLKM MOXHa
MUTK B NOCYAOMUNHIA MaluvHi. [Ins peTenb-
HOTO YMLLEHHS HiXK-BCTaBKY MOXHA BUNHSTA
3 TpMMaya Hoxa.

MarnioHok [

m Tpumay HoXxa (3 HadiTUM 3aXNCHUM
KOXKYXOM HOXa) NepeBepHyTH.

m Hik-BCTaBKy BiNHATU PyXOM MO LEHTPY 3
TpYMaya Hoxa.

m LLlo6 3ibpaTn 3HOBY, Hi>K-BCTaBKY,
YTPYMYHOUM 3@ 3aXMCHUIN KOXYX HOXa,
BCTaBUTW 4O TPMMaya HOXa.

Mopapa: [1ns nonepeaHbOro O4nLLEHHS
Bipasy X nicnsi BUKOPUCTaHHSA HaNMMTK A0
Hacagku TPOXu BOAW 3 MUIOYMM 3acoboMm.
3aKpuTn TpMMaveM Hoxa i BCTaHOBUTM Ha
KYXOHHUIA kKombaiH. BBiMKHYTK Ha fiekinbka
cekyHz (piBeHb M). Bunutu mutody Bogy

i CNOMOCHYTY AeTani YUCTOK BOAOH.

Peuentn

BkasiBka: 3anexHo Bif KinbKoCTi
npunagas He yci peuenT MOXHa peani-
3yBaTu. [Inga peuenTiB 3 MiTkO * NoTpibHa
Hacagka-6neHaep.

CepenseMHOMOpCbKa CyMiLl
npsHoLiB

— 9 cyLeHoro po3aMapuHy

— 14 1 cyleHOro HaCiHHSA KMUHY

— 6 r CyLLIEHOro HaciHHA KopiaHapy

— 3T CyLLeHOoro operaHo

— 2T CyLUeHOI Nanu4kn Kopuui

— 5 kpynHoi coni

Hacapka: Hacagka anst nepementoBaHHs
i HbX-BCTaBKa 3 HOXXEM AJ151 NepeMentoBaHHs
(YopHMN yLLiNbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTy noknacTu 4O CKNsHOI
EMHOCTI i 3aKPUTU TPUMaYeM HOXa.
m MogpiGHioBatn 90 cekyHA Ha cTyneHi «M».

Lito cymiLl NpsiHOLLIB MOXHA BUKOPUCTO-
BYBaTW, HaMp., Ansi XXapeHux Ha rpuni
0BOYiB, MapuHOBaHoOI pubu, MapMHOBaHOIO
M’sica, LIaLUm1Ky, OBOYEBOI fasaHbi, COyCiB
ONsl MakapoHHUX brirog.

Coyc «necto» 3 6a3unikom

— 10 r KeapoBMX ropiLLKIB
— 3 I YacHuKY

— 5rconi

— 40 r cupy «MNapmesaH»
— 10 r cBixoro 6a3wunika
— 70 r onuBKoBOI onii

Hacapka: Hacagka anst nepementoBaHHs
i H>X-BCTaBKa 3 HOXeM A1 nepeMillyBaHHs/
nogpibHeHHs (YePBOHUM YLLiNMbHIOBAY)

m Kegposi ropilLikv, YacHuK, Cinb Ta cup
«[lMapme3aH» NoknacTu 4O CKISIHOI
€MHOCTI Ta 3aKpUTU TPMMaYeM HOXa.

m [NoppibHioBaTh 15 cekyHa Ha cTyneHi «My».

m [JogaTtn 6asunik i onuBkoBe Macno i nepe-
miwnyBatun yce 10 cekyHA Ha cTyneHi «M».
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uk PeuenTtun

MepnoBo-6aHaHOBUI CMYy3i
3 MycKkaTom*

— 80 r 6aHaHiB, nopizaHux Kybrkamm
(mns rycTiwoi KOHCUCTEHLT BUKOPUCTOBY-
BaTW 3aMOpOXeHi 6aHaHm)

— 120 r HEXXMPHOTO HaTyparnbHOTO KOTypTy
(BaHinbHOro)

— 3 r meay (abo 3a cmakom)

— 200 r xonoaHoro Morioka
(HexupHe Monoko abo coeBe MOFOKO
TaKoX MOXHa BUKOpUCTaTH)

— 1 winka myckaTHoro ropixa

— 30 r kybukiB nbogy
(mns rycTiwoi KOHCUCTEHLT)

Hacapka: Hacagka onst nepementoBaHHs
i HPK-BCTaBKa 3 HOXeM A5 NepeMentoBaHHs
(4YOpHUM YyLLiNbHIOBaY)

m MyckaTHUI ropix NOKNacTn Ao CKNSHOI
E€MHOCTI | 3aKpUTN TPMMa4eM HOXa.

m [Mogpi6HioBaTh 60 cekyHa Ha cTyneHi «My».

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCTaBka
3 HoxxeM GrieHgepa / HoxxeM A5 noapid-
HEHHS (YePBOHUMN YLL|iNMbHIOBAY)

m YCi iHrpeaieHTy (3a BUHATKOM MYyCKaTHOro
ropixa) nokracTv 4o nrnacTmMacoBoi
E€MHOCTI | 3aKpUTN TpUMa4eM HoXa.

m 36uBaTtu B GneHaepi 45 cekyHa Ha
cTyneHi «M».

m [logaty 3a cMakoM LLinKy MyCKaTHOrO
ropixa.
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BuwwHeBMi cMy3i 3 KOKOCOBUM
Mornokom*

— 70 r cBixxux abo 3aMOPOXXEHNX BULLEHD
6e3 KicTo4OoK

— 50 r 6aHaHiB

— 40 r KOKOCOBOIO MOMOKa

— 5 r Heconopgkoro Lokonazay
(3 BMCOKMM BMICTOM Kakao)

— 75 BOAM

— 2 kyOukn neogy

— 30 r uykpoBoi nyapu

— 70 r 36UTKX BEPLLKIB

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka

3 HoXeM BrieHaepa / Hoxem anga noapiot-

HEHHS1 (YePBOHUMN YLL|iNbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTy NnoknacTu 4o nnactmaco-
BOI EMHOCTI i 3aKpUTN TPYMaYeM HOXa.

m 36uBatu B GrieHaepi 45 cekyHa Ha
cTyneHi «My».

CanaTtHa 3anpaBKa 3 Kanepcamu

— 70 r onvBkoBoI onii

— 40 r IMMOHHOTO COKY

— 10 r coeBoro coycy

— 10 r ripunui

— 20 r kanepciB

— 10 r 3aconeHux kanepcis
— 15 r YOpPHUX ONNBOK

— 5 r yacHuky

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BcTaBka
3 HoXXeM BrieHaepa / Hoxem ans noapio-
HEHHS (YePBOHUMN YLLINbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTy noknacTu 4o nnacT-
MacOBOI EMHOCTI i 3aKpUTN TPUMa4eM
HOXa.

m 36uBaTtu B 6neHaepi 40 cekyHa Ha
cTyneHi «My.

*



CanartHa 3anpaBka 3 MaHro*

— 200 r M’IKOro YuLLIeHOro MaHro 6es
KiCTOYKM

— 15 r NIMMOHHOTO COKY

— NMMOHHa uegpa

— 6 r nociyeHoi uMbyni-wanot

— 51 nbHsAHOT onii

— Cinb i Nnepeupb 3a CMakoMm

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hixk-BcTaBka
3 HOXXeM brengepa/HoXeM Anst NoapibHEHHs!
(4epBOHMN yLLiNbHIOBaY)

m YCi iHrpeaieHTn noknacT1 4o nnacrma-
COBOI EMHOCTI i 3aKpUTU TPYMaAYEM HOXa.

m 36uBaTtu B 6neHaepi 40 cekyHa Ha
cTyneHi «My».

MnuHUi 3 cyuinbHO3MeneHoro

3epHa*

— 70 r 6opoLLHa i3 cyuUinbHO3MEeNneHoro
3epHa abo Uini 3epHa (3a cmakom)

— 150 r monoka

— 1 anue

— 1 winka coni

— 1 winka uykpy

— 2,5 1 COHSILLHKWKOBOI onil

— 1 Wwinka BaHinNbHOro LyKpy

Hacapka: Hacagka ans nepementoBaHHs
i HDK-BCTaBKa 3 HOXEeM A nepemMerntoBaHHA
(YopHMM yLUiNbHIOBaY) — 3@ HEOOXiAHOCTI

m Llini 3epHa noknacTtn 4o CKNsiHOT EMHOCTI i
3aKpUTU TPUMaYeM Hoxa.
m [NogpibHioBatn 90 cekyHA Ha cTyneHi «M».

Hacapgka: Hacagka-6neHaep i Hixx-BcTaBka
3 HoxeM brieHaepa / HoxxeM Ans noapio-
HEHHS (YepPBOHUW YLLiNbHIOBAY)

m Cnoyarky 4o NnacTmMacoBOi EMHOCTI
MOKNacTW yCi BOMOri iHrpeaieHTI, noTim
CyXi iHrpedieHTn. 3akpuTn TpumMayem
HOXa.

m 36uBaTtun B GneHaepi 45 cekyHa Ha
cTyneHi «M».

PeuenTtun uk

MonyHWUYHUI KOKTENnNb
«Virgin Daiquiri»*

— 80 r 3amMOpOoXeHOT NonyHULi
— 60 r uykpy

— 45 r «Bitter Lemon»

— 200 mn Boau

— 15 r IMMOHHOrO COKy

— 80 r kybukiB nboay

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HoXeM BrieHaepa/HoxeM Ans nogpibHeHHs
(YepBOHMI yLLiNbHIOBAY)

m YCi iHrpegieHTy noknacTu 4o nnacT-
MacOBO| EMHOCTI | 3aKpUTK TprMayem
HoXa.

m 36uBatun B GneHaepi 40 cekyHa Ha
cTtyneHi «My.

3eneHun cmysi*

— 1 3eneHe s6nyko (npm6n. 100 r)

— cik ogHoro numMoHa (npubn. 20 r)

— 20 r ky4epsBOi KanycTu (FPHOHKOIb)

— 10 r ctebna cenepu

— 10 r nucTa KopiaHapy

— 10 r HaCiHHS NbOHY

— 1 r meneHoi kopui

— 250 r oxonoaxeHoi Boau

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HOXeM brieHaepa/HoXxeM Ans noapibHeHHs
(4epBOHMN yLLiNbHIOBaY)

m AGnNyKo NOYMCTUTM i HapisaTu
LLIMaTO4KaMMU.

m Ctebrno cenepu Hapis3aTi LUMaToOYKaMu.

m 36uBaTtu B 6neHaepi 60 cekyHa Ha
cTyneHi «My».

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS! 3MiH.
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ru [ns Bawewn 6e3onacHocTn

Ons Bawewn 6e3onacHocTn

[aHHasa npuHagnNexHoCTb NnpegHasHavYeHa ans KyXOHHOro kombanHa
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Cobntogatb MHCTPYKLUIO NO UCNOSb-
30BaHMO KyXOHHOro kombariHa MUMS.../MUMX.../MUMXX...

OTa NpuHaaneXHoOCTb NO3BOSISET BbINOMHATL 3 OCHOBHbIX BUAa
nepepaboTku:

MNMepemanbiBaHue: 4Na nepemarnbiBaHNS U 3MensYeHns Heborb-
LLIOro KornmnyecTBa npsiHocTen (Hanp., nepua, 3vpbl, MOXKEBESbHUKA,
Kopubl, CyLLEHOro aHUca, WwacdppaHa), 3epHOBbIX (Hanp., NweHuLbl,
rnweHa, ceMsH rfbHa), Kogoe unu caxapa

U3menbyeHue: ansa namensvyeHns 1 nepemarnbiBaHus Msca,
TBEpAOro cblpa, fyka, Tpas, YeCHOKa, OPYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB,
MUHOAnNs 1 Wwokonaga

Pabota c 6neHgepom: 4nsi nepeMeLlnBaHNS XUOKUX UK NOMyT-
BepAblX MPOAYKTOB, AN n3MmensiyeHus/nepemarnbiBaHus CblpbixX
PPYKTOB 1 OBOLLIEN, @ TaKKe 3aMOPOXEHHBIX (PPYKTOB 1 AS1S NPUro-
TOBNEHUSA niope, ¢ AobaBneHne COOTBETCTBYIOLLIMX XONOLHbIX U
TensbIX XXUAKOCTen (Hanp., MOroka, Boabl)

/\ BaxHo!

Hu B koem crny4yae Hernb3si UICNoMb30BaTh ropsvme XXUOKoCcTu

(>60 °C). He ncnonb3osatb Ans nepepaboTku Apyrnx NpegMeToB Unm
BELLECTB.

Yka3aHus no TexHMke 6e3onacHoOCTM ANA AaHHOro npuoopa

/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA 00 OCTpble HOXWU/
Bpawarowmnca npusoa!

Hwukorga He kacaTbcsl HOXa Ha HoXe-BcTaBke! Bo Bpems Bcex pabot
C HOXXOM-BCTaBKoM (cOopka, pa3bopka, YncTKa) HageBaTb 3alUTHbIV
KOXyX HOXa. He TporaTb HOX ronbiMu pykamu! NpuHagnexHocTb
MOXHO YCTaHaBNMBaTb U CHUMaTb TOSIbKO MOCIe OCTaHOBKWU NpMBOAa.
MpnHagnexXHOCTb MOXKHO 3aKpenssiTb HA OCHOBHOM BroKe TONbKO B
NOMHOCTbIO COBpaHHOM BUAE.

A BaxHo!

[1ns XxpaHeHus B XONOAUNbHUKE CHATb AepXKaTellb HOXa C HOXKOM-
BCTaBKOW W 3aKPbITb EMKOCTb KPbILLKOMW.

He nogBsepraTb CTEKMSIHHYIO €EMKOCTb BO3AENCTBUIO CUMBHBIX KOsle-
OaHun Temnepatypbl (Hanp., He 3anorHATb ropsYne MHIPeaueHTbI B
CTEKIIIHHYH0 €MKOCTb, TOMbKO YTO U3BMEYEHHYI0 13 XxonoausnsHuka). B
CTEKIIIHHOW eMKOCTU He nepepabaTbiBaTb 3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTHI.
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KomnnekTHbIn 0630p ru

A Pa3bscHeHMe CUMBOSIOB Ha anGOpe nnn npuHaanexHoCcTAXx

\L!’!j Cobntogatb YKa3aHuA B UHCTPYKUMK NO 3KCrslyataunn.

8 B YCTaHOBUTL HacaKy Ha OCHOBHO 6ok (f§) 1 3adukey-
é v posarb (B).

g<—f EMKOCTb 3aKPbITb KDbILLKOM ({8) NN CHATb KPbILLKY ().

Mepep ncnonb3oBaHWeM BHUMaTEIbHO Hacagka-6nengep 2)
NpoYTUTE AaHHY UHCTPYKLMIO ANs 7 Kpbiwka
nosyyYyeHuUsi BaXXHbIX YKa3aHUI MO TEXHUKe C 3akpblBaeMbIM OTBEPCTUEM AMS MUTbS.
6e30MacHOCTM U 3KcNyaTauum ansa Ytobbl 6path ¢ cobon (To Go).
AaHHOro npubopa. 8 EMKoOCTb U3 nnacTmacchl
MoxanyncTta, cCoxpaHUTe MHCTPYKLMIO MO MoXeT ncrnonb3oBaThCcs B KayecTse
akcnnyataumu. MNpu nepegave npudopa cTakaHa ans nuTbsi.
TPETbEeMY NMLl HEOBXOANMO Talke nepe- 1) KonnyecTBo BapbUpyeT B 3aBUCUMOCTM OT
JaTb eMy MHCTPYKLMIO MO SKChnyaTaLuu. Moaenm.
WHCTpyKums onuckiBaeT pasnuyHbie BUAbI 2) B 3aBUCMMOCTM OT MOAENM.
OCHaLLEeHWS NPUHAANEXHOCTEN W UX UCTIONb-
t puHan PucyHok [E
30BaHUsi HA Pa3nuyHbIX Npubopax.
Pa6Gouyee nonoxeHve Ha OCHOBHOM Groke
- npubopa
KomMnnekTHbIn 0630p
PucyHok

MoxanywcTta, OTKPOWTE CTpaHULbI C

pUCYHKaMW.

PucyHok

1 3awWmuTHbIN KOXYX HOXa

2 Hox-BcTaBKa C HOXXOM Ans
nepemarbiBaHUA (YEPHbIN
YMNOTHUTENb, METANNMYECKoe AHO) b

3 Hox-BcTaBKa c HOXXOM Ans
nepemMelunBaHnUA/M3MenbLYeHUs
(KkpacHbI yNnoTHUTENb,
nnacTMaccoBoe HO)

4 [epxatenb HOXa

B03MOXXHOCTM KOMOVHMPOBaHUS HacadoK
(B 3aBUCMMOCTU OT MOfENM):
a ®yHkumsa nepemanbiBaHnsa = [epxaTenb
Hoxa (4) + Hox-BCTaBka C HOXXOM Ansi
nepemanbiBaHusi (2) + EMKoCTb 13
ctekna (6)
PyHKUMS N3MEeNnbYeHns =
Oepxatenb Hoxa (4) + Hox-BcTaBka ¢
HOXOM AN namenesyeHus (3) + EmkocTb
13 ctekna (6)
¢  ®yHKuMA nepemelunBaHusa = [epxatens
Hoxa (4) + Hox-BCcTaBka C HOXXOM Ansi
Hacapka pnsa nepemansisaHus/ nepemMelunsanus (3) + EMkocTb 13
nsmMernbyeHus nnactmaccei (8)
5 Kpbiwka )
6 EmkocTb u3 ctekna 1)
C yCTaHOBMEHHON KPbILLKOW NpurogHa
ANS XpaHeHWs1 B XONoAMIbHUKE.
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,VIF|

JkcnnyaTtauusa

/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUs 06
ocTpble HoXu!

Hukoraa He kacaTbcsl HOXa Ha HoXeBcTaBke!
Bo Bpemsi Bcex paboT ¢ HOXXOM-BCTaBKOW
(cbopka, pa3bopka, YicTka) HageBaTb
3aALLUUTHBIN KOXYX HOXa.

m [lepen nepBbIM NCMOMbL30BaAHUEM MOYU-
CTWUTb BCe Agetanu, cM. «4uctka u yxoo».

PucyHok 1] = MUMS...
PucyHok [ = MUMX...

MoagroroBka Hacagkm

[eTtanbHbIA pUCyHOK 1-5

m 3anonHWTb MHIPEANEHTbI B EMKOCTb.
He npeBbiwaTts MeTky max!

m HoX-BCTaBKy B3ATb 3a 3aLUMTHbINA KOXYX
HOXa 1 BCTaBUTb B [iepXaTernb HOXa.
HaxaTtb BHM3 OO dmkcaumu.

m CHATb 3aLlMTHBIN KOXYX HOXa.

m [lepxatenb HOXa YCTaHOBWTb Ha EMKOCTb
1 3adonKCUpoBaTb NOBOPOTOM NPOTUB
4YacoBOW CTPENKW.

PekomeHaauus: YTobbl ynpocTuTb
3aKpblBaHWE, YNIOTHUTENb HOXa-BCTaBK/
YBN&XHWUTb HEBOMNbLLNM KONNYECTBOM
BOAb! UMM NULLEBOTO pacTUTENbHOIO
macna.

m [1poBepuTb, 3adMKCUPOBAH N NOMTHOCTLIO
KpacHbIN BrIOKMPOBOYHbLIN pblyar Ha
HOXe-BCTaBKe (AeTarnbHbIA PUCYHOK 5).

B cnyyae HenonHow chukcaumm Hacaaky
HEBO3MOXHO YCTAHOBWUTb HA OCHOBHOM
6noke npubopal

m Hacagky nepeBepHyTb.

Paborta

OeTanbHbIA pucyHok 6-11

m HaxaTb Ha KHOMKY pa3broKUPOBKU 1
nepeBecTV MOBOPOTHbIA KPOHLUTENH B
BEpTMKaIbHOE MOMOoXeHNe.

m Hewucnonb3ayemble NpuBogbl 3aKpbiTh
3aLUMTHBIMMY KPbILLKaMMU.

m CHATb C NpuBoda bneHaepa 3aLmnTHyLo
KPbILLKY.
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m Hacapgky yctaHoBWTb (CTperka Ha
Aepxartene HoXa HanpoT1B CTPErkK Ha
OCHOBHOM 6roke npubopa) n HaxaTb BHU3
(OeTanbHbIV PUCYHOK 8).

m Hacagky noBepHyTb NpOTVB YacoBOW
CTpenkun 4o ynopa (Toyka Ha aepxartene
HOXa HanpoTUB CTPENKM Ha OCHOBHOM
6rnoke npnbopa, AetanbHbIA PUCYHOK 9).

m BcTaBuThb WiTENncensbHyo BUIKY B PO3ETKY.

m [NoBepHYTbL NOBOPOTHLIN NepeknoyaTens
Ha cTyneHb «M» 1 yaepxuBatb.

Yem gonblie npubop ocTaeTcst BKIO-
YeHHbIM, TeM BOoMblLE U3MENBYaloTCs
npoaykTbl. Mpu n3menbYeHn 3eneHn
xenaemas creneHb U3mMernsHeHns MoXeT
GbITb JOCTUTHYTA YKE 33 O4eHb KOPOTKOE
Bpemsi paboTbl. MiHOraa 4OCTaTOYHO NiLLb
KOPOTKOTO BKITHOYEHUS CTyneHn «M».

MpumeyaHue: PekomeHgaunm ang ncnonb-
30BaHUSA NPUHAONEXHOCTEN NPUBEAEHbI B
pasgene «Peuentbi».

Ha pucyHke [€ npuBeaeHbl opueHTMpo-
BOYHbIE jaHHbIE A1 MaKCUMarbHOro
KONMMYyecTBa 1 BpeMeHu nepepaboTku aAns
paboTbl C pa3NUYHLIMU HacaakaMu.

Mocne paboTbl

/\ OnacHocTk TpaBMMpOBaHUS
Bpawjarowmmcs npusogom!

He TporaTb HOXM BneHgepa ronsimmn
pykamu.

[OeTanbHbIN pUcyHOK 12-17

m OTNyCTUTb NOBOPOTHBIN NepeknodaTersb.

m /13Bneyb WTencenbHyto BUIIKY U3 PO3ETKN.

m Hacapgky noBepHyTb MO 4acoBOW CTpesike
N CHAT.

m Hacapgky nepeBepHyTb.

m [lepxxatenb HoXa OTCOeANHUTb MOBO-
POTOM MO YaCOBOW CTPENKEe U CHATb.

= 3aLUUTHBIN KOXYX HOXa HageTb 1 npuxaTtb
0o cmkcaumn.

m YCTaHOBWTb KPbILLKY Ha pe3epByap U
3aKpbITh (@).



PekomeHpaumsn: Hacaaky nydie Bcero
MOYUCTUTL Cpady Xe Mocne UCNonb30BaHUS.
[ns TwaTenbHOM YUCTKM HOX-BCTaBKY
MOXXHO M3BMeYb U3 AepXKaTens HoXa

(cm. «Yuctka n yxoo»).

YucTtka un yxon

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA 06
ocTpble HoXu!

Bo Bpems Bcex paboT C HOXXOM-BCTaBKOW
(cbopka, pa3bopka, YiCTka) HageBaTb
3aLUUTHBIN KOXYX HOXa. He TporaTb HOX
ronbiMu pykamm!

BHumaHwme!

He ncnonb3oBatb abpasnBHbIe YACTALLME
cpeacrtBa. [oBepxHOCTM Npubopa moryT
ObITb MOBPEXAEHBI.

Hoxun-BCTaBKM, EMKOCTU U KPBILLKA MOXHO
MbITb B MOCYJOMOEYHOM MaLUUHE.

[ns TwaTenbHOM YMCTKM HOX-BCTaBKY
MOXXHO M3BMEYb U3 AepXKaTens HoXa.

PucyHok [

m [lepxatenb Hoxa (C yCTaHOBMEHHbIM
3aLUMTHBIM KOXYXOM HOXa) NepeBepHyTb.

m Haxatnem nseneyb HOX-BCTaBKy Mo OCK
13 gepxarenst Hoxa.

m YT06bI CHOBa cobpatb, HOX-BCTaBKY,
yOepXKvBas 3a 3aLMTHBIV KOXYX HOXa,
BCTaBWTb B AepxaTernb Hoxa. Haxarb
BHM3 A0 hmKcaumm.

PekomeHaauma: [ins npegsaputensHom
YMCTKM Cpasy e Mocre UCnofb30BaHUs
HanuTb B HacaaKy HEMHOTO BOAbI CO cped-
CTBOM AN MbITbS1 NOCYAbl. 3aKpbITh AepXKa-
TENEM HOXa U YCTAHOBUTb Ha KyXOHHbII
KoMGaH. BKNoYMTb Ha HECKOMBKO CEKYH
(ctyneHb M). BbinuTb MbInbHYHO BOAy U
NPOMbITb A€Tann YNCTON BOOOWN.

YucTka n yxon ru

PeuenTbl

MpumeyaHwme:

B 3aBMCMMOCTM OT KONMUYECTBA NPUHAANEX-
HOCTel He BCce peLenThbl yaacTcs peanunso-
BaTb. [Insi peLenToB ¢ meTkou * Tpebyertcs
Hacagka-6neHaep.

CpeaunsemHomopckasa cMeCb
NpAHOCTEN

— 9 r cyleHoro po3aMapuHa

— 14 r cylweHbIX CEMSH TMUHA

— 6 r cyLueHbIX CeMsiH KopuaHapa
— 3 r cyLueHoro operaHo

— 2T CyLLUEeHON Narnoyku Kopuubl
— 5 r kpynHoW conu

Hacapka: Hacagka anst nepemarbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXOM AJ151 nepemMarbl-
BaHWS (YepPHbIN YMNoTHUTENb)

m Bce nHrpeaneHTbl MonoxuTs B
CTEKIAHHYIO EMKOCTb W 3aKpbITb Aepxa-
Tenem Hoxa.

m VameneyaTb 90 cekyHA Ha cTyneHn «My».

3Ty cMech NPSIHOCTEN MOXHO MCMOSb30BaTh,
Hanp.: Ans »KapeHHbIX Ha rpure oOBOLLEN,
MapuHaaa ans pbiobl, MapvHaga Ans Msca,
LaLusbika, OBOLLHON la3aHbW, COyCcOB Ans
MaKapOHHbIX Gk,

Coyc «necto» n3 6asunuka

— 10 r KeapoBbIX OPELLKOB
— 3 r YyecHoka

— 5rcommn

— 40 r cbipa «[MapmesaH»

— 10 r cBexero 6asunuka

— 70 r onnBKOBOrO Macrna

Hacapka: Hacagka anst nepemansiBaHus v
HOX-BCTaBKa C HOXOM Ans nepemeLum-
BaHWSA /M3MenbYeHns (KpacHbIN
YNNOTHUTENb)

m KegpoBble opeLLku, YECHOK, COfb U Cbip
«[Mapme3aH» NonoXuTb B CTEKINSAHHYHO
€MKOCTb 1 3aKpbITb AepxaTenemM Hoxa.

m VIameneyaTb 15 cekyH Ha cTyneHun «M».

m [lo6aBuTb 6a3nnuk 1 ONMBKOBOE Macno
1 nepemelumBatb Bce 10 cekyHa Ha
ctynenu «My».
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ru PeuenTbl

MepnoBo-6aHaHOBLIN CMY3U
C MyckaTom*

— 80 r 6aHaHOB, Nope3aHHbIX Kybrkamu (ans
©onee rycton KOHCUCTEHLMM UCMONb30-
BaTb 3aMOPOXEHHbIE BaHaHbI)

— 120 r HEeXXMPHOTO HaTyparbHOro orypTa
(BaHWMBLHBLIN)

— 3 r meda (Mnm no BKycy)

— 200 r xonoaHoro Mmorioka
(HEXMPHOE MOIOKO MMM COEBOE MOJFTOKO
TOXE MOXHO MCNOorb- 30BaTh)

— 1 wenoTtka MyckaTHOro opexa

— 30 r kybukoB nbaa
(anst 6onee rycTon KOHCUCTEHLN)

Hacapka: Hacagka ons nepemarnbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXOM A5 nepeMarbl-
BaHWs (YepPHbIN YNIOTHUTEND)

m MyckaTHbIN Opex NOMNOXNTb B CTEKMSAHHYIO
€MKOCTb M 3aKpbITb AepaTernem Hoxa.
m V3ameneyatb 60 cekyHa Ha ctyneHu «My».

Hacapka: Hacapka-6neHaep 1 Hox-BCTaBka
C HOXXOM BrieHzepa / HOXXOM Anst U3Merb-
YeHUs (KpacHbIN YNNOTHATENb)

m Bce vHrpeameHTsbl (Kpome MyckaTHOro
opexa) MonoXuTb B MNNacTMacCcoBYHO
€MKOCTb M 3aKpbITb AepXaTenem Hoxa.

m B3buBaTtb B ObneHaepe 45 cekyHa Ha
ctynexmn «My.

m [106aBWTb MO BKYCY LLENOTKY MyCKaTHOrO
opexa.
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BuliHeBbIN CMY3U C KOKOCOBbLIM
MOJIOKOM*

— 70 r cBexer Unm 3aMOpPOXEHHOW BULLIHK
0e3 kocTo4ek

— 50 r 6aHaHoB

— 40 r KOKOCOBOro Morioka

— 5 r Hecnagkoro wokonaga
(Cc BbICOKUM cofepXXaHNEM Kakao)

— 75 BOAbI

— 2 kybuka nbga

— 30 r caxapHon nyapsbl

— 70 r B3OUTbIX CIMBOK

Hacapka: Hacagka-6rneHgep 1 Hox-BCTaBka
C HOXXOM breHgepa/HoXOM Ans U3Menb-
YeHUs (KpacHbIW yNAOTHUTENb)

m Bce nHrpeguneHTbl NonoXuTb B nracTtMmac-
COBYI €MKOCTb M 3aKpbITb AepKaTenem
HoXa.

m B36uBath B GnieHaepe 45 cekyHa Ha
ctynexun «My».

CanartHas 3anpaBka c kanepcamu®

— 70 r onnBKOBOro Macna

— 40 r NIMMOHHOrO coka

— 10 r coeBoro coyca

— 10 r ropunubl

— 20 r kanepcoB

— 10 r 3aconeHHbIX KanepcosB
— 15 r YepHbIX ONMBOK

— 5 ryecHoka

Hacapka: Hacagka-6neHgep v HOx-BCTaBka
C HOXXOM GreHaepa/HOXOM ANnst U3Merb-
YeHWs (KpacHbIN yNroTHUTENb)

m Bce vHrpeaveHTbl NonoxuTs B NnacT-
MaCCOBYH EMKOCTb U 3aKpbITb AepKa-
Tenem Hoxa.

m B36uBaTtb B 6neHaepe 40 cekyHa Ha
ctynexun «My.



3anpaBKa ¢ MaHro*

— 200 r mMarkoro, NOYMLLEHHOIO MaHro 6e3
KOCTOYKM

— 15 r NIMMOHHOrO coka

— NMMOHHas uegpa

— 6 r HapybrneHHoro nyka-LanoTa

— 51 nbHsAHOrO Macna

— Conb ¥ nepeL, no BKycy

Hacapka: Hacapka-6neHaep 1 Hox-BCTaBka
C HOXXOM BrieHzepa / HOXXOM Anst U3Merb-
YeHUs (KpacHbIN YNNOTHATENb)

m Bce vHrpeameHTbl NonoXxuTs B NnacT-
MaCCOBY EMKOCTb W 3aKpbITb AepKa-
Tenem Hoxa.

m B36uBatb B 6neHaepe 40 cekyHa Ha
ctynexn «Mn».

BnuHbI U3 LeNbHO3epHOBOM

MyKu*

— 70 r LenbHO3epPHOBOW MYKN UMK Lienble
3epHa (no BKycy)

— 150 r monoka

— 1 anuo

— 1 wenoTtka conun

— 1 wenoTka caxapa

— 2,5 r nogconHe4YHoro macna

— 1 WwenoTka BaHUIbHOIO caxapa

Hacapgka: Hacagka ans nepemanbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXXOM Ans nepema-
NblBaHUS (Y€PHbINA YNNOTHUTENB) — NPU
HeobxoaMMocTH

m Llenbie 3epHa NnonoxuTb B CTEKNAHHYHO
€MKOCTb U 3aKpbITb AepXKaTtenem HoXa.
m M3veneyatb 90 cekyHA Ha cTyneHn «My.

Hacapka: Hacagka-6neHgep n HoX-BCTaBka
C HOXOM brieHaepa/HoXOM Ans 3Menb-
YeHus (KPaCHbIW YNIOTHUTENb)

m CHavana B NacTMaccoBy EMKOCTb
NONOXWTb BCE BraXXHble UHIPEeONEHTHI,
3aTeM Cyxue UHrpeameHTbl. 3aKkpbiTh
aepxxaternemM Hoxa.

m B36uBatb B OneHaepe 45 cekyHa Ha
ctyneHun «Mn».

PeuenTbl ru

KnyGHUYHbIN KOKTEeNNb
«Virgin Daiquiri»*

— 80 r 3aMOpPOXXEHHON KIyOHMKM
— 60 r caxapa

— 45 1 «Bitter Lemon»

— 200 mn Boabl

— 15 r NIMMOHHOrO coka

— 80 r kybukoB nbaa

Hacapka: Hacagka-6neHgep u HoX-BCTaBka
C HOXXOM breHgepa/HoXoM Ans U3Menb-
YeHUs (KpacHbIW yNOTHUTENb)

m Bce nHrpegneHTbl NonoXuTs B NnacT-
MaCCOBYHO EMKOCTb W 3aKpbITb AepKa-
Tenem Hoxa.

m B36uBatb B GneHaepe 40 cekyHa Ha
ctynexun «My».

3eneHbI cmy3un*

— 1 3eneHoe s6noko (ok. 100 r)

— COK 0fiHOro numoHa (ok. 20 r)

— 20 r KygpsiBOW KanycThbl (FPHOHKOMb)
— 10 r cTebns cenbaepes

— 10 r nMcTbEB KNH3bI (KOopyaHapa)
— 10 r ceMsH nbHa

— 1 1 MOnOTOM KOpULibl

— 250 r oxnaxxaeHHon BoAbl

Hacapka: Hacagka-6neHgep v HOX-BCTaBka

C HOXXOM GrneHaepa / HOXXOM 411 U3MENb-

YeHWs (KpacHbIN yNroTHUTENb)

m FAGMNOKO MOYNCTUTL U Hape3aTb KyCo4Kamu.

m Ctebenb cenbaepest Hape3aTb KyCoyYKamu.

m B36uBatb B GneHaepe 60 cekyHa Ha
ctynexun «My.

lMpaBo Ha BHECEHWE U3MEHEHWI OCTaBMSEM
3a cobon.
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kk Kayincisgik wapanapbl

Kayincisaik wapanapbl

Byn kemexkwi kypan MUMS.../MUMX.../MUMXX.. acynnik
kombarHblHa apHanFaH. MUMS.../MUMX.../MUMXX.. acymnik
KombarHbIHbIH, KonaaHy Typanbl HyckayrblfblIH CakTaHbI3.

Byn kemekwwi kypan 3 Heridri eHaey MyMKIHAINIMEH KaMTamMacbI3 eTei:
¥cakray: gomaeyiwTtepaiH (Mbicansbl, bypbill, KMVH, apLia, AapLubiH,
Kypfak aHic, 6anLueLlek), ooHaepaid (Mbicanel, 6uaan, Tapsl,

3bIfblp A8HIi), KOhe HE KAHTTbIH LafFbiH MefLLEpPrEPiH YCaKTay XXoHe
Manganay yLliH

Manpganay: ert, KaTTbl ipiMLIK, NMA3, 4aMAeyiwTep, capbiMcak,
XEeMICTep, KOKeHIC, XaHfakTap, 6agam He LWoKonaaTel Manganay
XXoHe Typay YLiH

ApanacTblpy: CyNbIK HE XapTblfian KaTTbl ac eHiIMAEPIH apanacTbIpy,
LLIMKI )XeMICTEP MEH KeKeHICTepAi XXaHe My3aaTblfiFaH XXemictepai
Manganay/Typay eHe apHaubl CyblK HE Xblflbl CYMbIKTbIKTapabl
(mMbIcansbl, cyT, cy) Kocbin e36e »acay YLUiH

MaHbi3gbi!
blcTbik cymbikTbIKTapabl (>60°C) ewwkawaH nanganaHyra 6onmangbi.
Bynbimabl 6acka 3aTTap He 3aTTeKkTepai eHaey YLWiH nanganadyra
oonmangbl.

Byn 6ymnbiMFa apHanfaH Kayincisgik Hyckaynapbl

/\ OTkip nbiwak/aitHanMarnbI XeTeKTeH XapakaTtTaHy Kayni!
Mblwak eHaipMeciHAEer Nbllakka elkawaH TUMEH;3!

Mbllwak eHAipMECIMEH Ke3 KemnreH XyMbIC OpblHAaFaH Ke3ae
(kypacTblpy, BernekTey, Tasanay) nblwak KoprayblLblH OPHATbIHbI3.
lNblwakka »anaH, KoriMeH TUMEH;3!

Kemekwi Kypanapl xxetek 60c xypic kyniHae 6onfFaHaa opHaTbIHbI3
YXoHe anblIn TactaHbl3. KemekLwi Kypanabl TeK ToNblfbIMEH
KypacTbIpbInFaH Kynae Herisri byrbiMra GekiTiHi3.

MaHbI3abl!
ToHa3bITKbILLTA CaKTay YLUiH Nblak YCTaFbILbIH MNblak
eHAipMeCiMeH arnbln TacTaHbI3 XXeHe KOHTENHEPre Kaknak KOMbIHbI3.
OWNHEK KOHTeNHepre eLlkaHgan temnepartypa KyobinbiCTapbiH
6onabipMaHbI3 (Mblcarbl, TOHA3bITKbILUTAH LblFapbliifaH aMHEK
KOHTEMHEP iLWiHE bICTbIK MHIPeaVEHTTEPAI canMaHbI3). OVHEK
KOHTENHepae ellkaHgan My3aatblfiFaH ac eHiMAepiH eHOEMEH;3.
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Byn OyiibiMFa apHanfaH kayinciagik Hyckaynapsbl kk

A Kypbinfbl He KeMeKLWi Kypanaarbl 6enrinepaid TyciHaipmeci

n

8 b
e Vv

a—h

OpbIHAAHbI3.

KynbInTaHpbI3 (f).

anbin TacTaHbI3 (f@).

KonpgaHy Typarnbl HyckaynblKTarbl Hyckayrnapabl
KoHablpMaHbl Heriari GyiibIMFa OpHaTbIHbI3 () KeHe

KoHTelHepai kaknakneH »abbiHbI3 (f§) Hemece KaknakTbl

Byn GyibIM yWwiH MaHbI3abl Kayincisgik
X9He KonaaHy HyckaynapbIH any yLiH
ocbl KonaaHy Typanbl HYCKaynbifbiH
TONbIFbIMEH MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3.
KongaHy Typanbl HycKaymnbIKTbl cakTar
KOMbIHbI3. ByibiMabl 6acka agampapra
GepreHiHiage oHbIMeH Gipre KonpaHy Typansl
HycKaynbIKTbl Aa 6epiHi3. Hyckaynbikta
KeMeKLUi KypanaapablH apTypri xxabablkTapbl
»KeHe OHbIH apTypni OyMbiMaapaa
KonZaHbInybl cunatrarnfaH.

Xannbl manimeTTep

Eki »kaFblHaH kaubimn allbiHbI3.

X cyperi

1 Mbiwak Kopfaybibl

2 ¥cakrafrbiW NblWarbl 6ap nbiwak
eHpipmeci
(kapa TbIFbI3ATKbILL, METarns Koprychbl)

3 ApanacTbipfbiw/ManaanarbIw
nblwarbl 6ap Nbiwak eHAipmeci
(KbI3bIN ThifbI3AAaTKbILW, NIACTMK
KOpnychbl)

4 [Mblwak ycTarbIlWbl

¥cakTarbIw/maiganarbIw KOHAbIPMa

5 Kaknak 1)

6 OiiHek KoHTeliHep 1)
ToHa3bITKbILL iLLiHAE CakTayFa apHanfaH
Kaknak opHaTblIFaH.

ApanacTbIpfbill KOHAbIPMA 2)

7 Kaknak
Xabbinvansi ilyre apHarnfaH caHblnaybl
Bap. ¥cray ywiH (ToGo).

8 [nacTuKTeH XacanfaH KOHTelHep
Bokan petiHae KonaaHbinybl MyMKiH.

1) Menwwuepi ynrire 6annaHbICTbI.
2) Yririre 6anaHbICTbI.

[E cyperi

Heriari Oyibimaarbl XXyMbIC KyWi

cyperi

KoHabipmanapgblH GipikTipy MyMKIHAIKTEPI

(ynrire 6annaHbICTbI):

a Ycakray yHKUMSACHI =
nblllaK ycTarbilwbl (4) + yCaKTarbiLL
nbllarbl 6ap neiwak eHaipmeci (2) +
ONHEK KOHTenHep (6)

b Manganay dyHKumsACHl =
nblllak ycTarbilwbl (4) + Manganarbil
nbilwarbl 6ap neiwak eHgipmeci (3) +
ONHEK KOHTelHep (6)

¢ Apanactblpy yHKUMSCHI =
nblllaK ycTarbiwbl (4) + apanacTbipfbiLu
nbilwarbl 6ap nbiwak eHgipmeci (3) +
nnacTyk KoHTenHep (8)

KonpaHy

AN OTKip NbIlIaKTaH XapakaTTaHy Kayni!
lMblwak eHaipmMeciHAeri Nblwakka eLlkatlaH
TUMeHi3! MNbiwak eHgipMeciMeH kes KenreH
XKYMbIC OpbIHAAFaH ke3ae (KypacTbipy,
OenwlekTey, Tasanay) nbillak KoprayblLLbIH
OpHaTbIHbI3.
m AnFawl peT KongaHy angbiHaa 6apnbik
HenwekTepai TazanaHpi3, « Tazanay xaHe
KYTYy» TapayblH OKbIHbI3.

Bl cypeti => MUMS...
[E cypeti = MUMX...
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kk KongaHy

KoHablpMaHbl AanbiHAay

TonbIkK ManimeTTi cypeT 1-5

m VIHrpeoneHTTepai KOHTENHEP iLliHe
canblHbl3. max GenriciHeH acbipmaHbI3!

m [bilwak KopraybILLbIHAAFbI MbILIAK
€HZipMEeCiH anblin, MNblllak ycTafbllblHa
canblHbI3. TipenreHLue acTbiFa kapan
6acbIHbI3.

m [bilwaK KoprayblILLbIH anbin TacTaHpI3.

m [blak ycTarbllbIH KOHTENHepre canbin,
carat bGarbITbiHa Kapcbl Oypay apKbinbl
»KabbIHbI3.

KeHec: YKabyabl oHannaty yLuiH, Nbiwak
€HLIPMECIHIH, ThIFbI3AATKbILLbIH KiLLKEHE
CYMEH He eCiMAiK MaribIMEH CyrnaHbI3.

m [blwak eHaipMmeciHaeri Kbi3bin Kayincisaik
WIHTIpEriHiH, TOMNbIK KyrblNTaHFaHbIH
kaparanaHpl3 (5-i TonbIK ManiMeTTi
cypeT). Tonblk eMec KynblNTaHFaH ke3ge
KOHAbIpMa Heriari OybiMFa opHaTbinmaybl
MYMKIH!

m KoHablpmaHbl 6ypaHbI3.

XymbicTap

TonbIkK ManimeTTi cypeT 6-11

m bocarty TyrmeciH 6ackin, aiHanvansl
TYTKaHbI TiK Kyre KONbIHpbI3.

m KongaHbInManTbIH XeTeKTi KopFaHbIC
KaknarbIMeH »abblHpI3.

m ApanacTbIpfblLL XXETEKTIH KOPFaHbIC
KaknarblH anbin TacTaHbI3.

m KoHAbIpMaHbl OpHaTbIHBI3 (MblLuak
yCTarbILWbIHAAFbI KEPCETKI Heriari
OyvibiMaarbl kepceTkiHi Ginaipeai) xoHe
acTbifa kapaw 6acbiHbI3 (8-LUi TONbIK
ManiMeTTi CypeT).

m KoHOblpMaHbl caFaT b6afbITbiHa
Kapchbl TipenreHwe 6ypaHpbi3 (nblllak
yCTafblLWbIHAAFbI OPbIH HEri3ri ByibiIMaarbl
KepceTkiHi 6inaipeni, 9-1bl ToNbIK
ManiMeTTi CypeT).

m ALlaHbl po3eTkara KOCbIHbI3.

= AvHanmanbl axblpaTkbiwTel M geHreniHe
aeniH 6ypan GexiTiHi3.
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ByibiM KaHLLama y3ak Kocyrnbl 6onca,
KeCinreH eHiM coHllama ycak bonagbl.
Oempeyiwtep manganay kesiHge kanayrnbl
HOTMXKEre XeTy YLUIH eTe KbICKa XXYMbIC
yakbITbl KaxxeT 6onybl MymkiH. M geHreni
Can «TYPTY» XKETKINIKTIi 60Nybl MYMKiH.

Hyckay: Kemekwi kypangpl naviganaHy
6oMblIHLLIA YebIHbIcTap «Peuentrep»
MakanacblHaa 6epinreH.

[9 cypeTiHae apTypni kKoHObIPManapMeH
XKYMbIC icTereHaeri Makcumangbl
MerLepnep MeH eHaey yakbITTapbiHa
KaTbICTbl LUaMarnbl MaHAep GepinreH.

XXyMbIcTaH KeniH

/\ AitHanManb! XeTeKTeH xapakaTTaHy
kayni!

ApanacTbIpfblLL MblLLAKKA KanaH KorveH

TUMEHI3.

Tonbik ManimetTi cypet 12-17

m AliHanmarnbl axblpaTKbILTLI XKiBepiHi3.

m AlaHbl po3eTKagaH LUbIFapbiHpI3.

m KoHAblpmaHb! caraT BarbiTbiMeH Bypan
LUbIFAPbIHBI3.

m KoHAbIipmaHbl 6ypaHbI3.

m [bllWaK yCTafbllbIH caFaT 6aFbiTbIMEH
Bypay apkbinbl 6ocaTbin LblFapbIHbI3.

m [bilwak KoprayblLLbIH OpHaThbIM,
TipenreHwe 6acbiHbI3.

m KoHTeliHepre kaknakTbl canbin
*abblHbI3 (@)

KeHec: KoHabipMaHbl nanganaHfaH

CoH GipaeH TaszanafaHbl gypbic. MykuaTt
Tasanay YLUiH MNblllaK eHAIpMeCiH Mnblliak,
yCTaFblLlLbIHaH LUbIFapbIN anyfa 6onagel
(«Tasanay xaHe KyTy» TapayblH OKbIHbI3).



Tasanay xoHe KyTy kk

Tasanay xaHe KyTy

AN OTKip NbiwakKTaH XXapakaTtraHy Kayni!
Mbiwak eHgipMeciMeH Ke3 KenreH XymMbIC
OpblHAaFaH ke3ae (KypacTbipy, beniekrey,
Tasanay) nbiak KopFayblLblH OPHATLIHbI3.
[Nbllwakka anaH, KoriMeH TUMeH,3!

Hasap ayaapbiHbI3!

Ew6ip Kblpa anatbiH Tazanay bylibiMaapbiH
KonaaHbaHbI3. YcTinepain 6y3binbin KeTyiHe
anapybl MYMKiH.

Mbiwak eHgipMeciH, KOHTENHEP MeH
KaKnakTbl blgbIC-asik Xyy MallMHacbiHaa
nanpanaHyra 6onagsbl.

MyknaT Tazanay yLiH nbllwak eHaipMmeciH
MblLAK YCTaFbILWbIHAH LUbIFApbIN anyfa
oonagbl.

cyperti

m [NbiWwaK yCTaFbILbIH (OPHATBINFaH MblLLak
KOopraybliLLbIMEH) OypaHpI3.

m [bllaK eHaipMeciH Nbllwak yCTaFbILbIHAH
OpTacbIMeH LUbIFapbIHbI3.

m KanTta KypacTbIpy YLUiH Mbiwak
KOpFayblILLbIHAAFbI MbILLAK eHAIPMECiH
anbin, Nbilak yCTarbILbIHA CarnblHpI3.
TipenreHwe acTbifa kapan 6acbiHbI3.

KeHec: AngbiH ana Tasanay yLiH
KonaaHFaHHaH kewiH GipaeH Tasanay
OyMbIMbl KOCbIFaH KilLIKkeHe cyabl KoHObIpMa
iliHe KyMblHbI3. Mbilwak yCcTafbibIMeH
Xaybln, acynnik kKombanHFa OpHaTbIHbI3.
BipHelue cekyHaka kocbiHbI3 (M geHreii).
Kip cyael Terin, 6enwektepai Tasa cymeH
LarbIHbI3.

PeuenTtrep

Hyckay: Kocarnkbl KypangbiH kenemiHe
GaiinaHbICTbl Kenbip peuenTTep
KongaHblnmaybl MyMKiH. * 6enricimeH
GenrineHreH peuenTTep YLUiH
apanacTbIpfbILL KOHAbIPMACbIH Nanganaxy
KaKeT.

XepopTa TeHi3aik gamaeyiwtep

Kocnachbl

— 9 r KenTipinreH rynweTeH

— 14 r KenTipinreH 3npe TyKbIMbl

— 6 r KenTipinreH KyH3e TyKbIMbl

— 3 I KenTipinreH KuikoTbl

— 2 1 KenTipinreH gapLublH

— 5ripiTys

Kypan: ycakrarbILl KOHObIPMA XaHe

yCaKTarbIL Nbilasbl 6ap nbiwak eHaipMeci

(kapa TbiFbI3gaTKbILL)

m bapnbik goMaeyilitepai anHek
KOHTeVHepre carnbir, Mbillay
YCTafblLLIbIMEH >XabblHbI3.

= M kagambiHaa 90 cekyHA ManganaHpls.

Byn gemaeyilwtep KocnacbiH, Mbicarbl,
rpunbae KyblpbiriFaH KekeHicTep,
MapuHaaTanfaH 6anslk, MapuHaaTanfaH
€T, Kayar, KeKeHIC NnasaHbsCbl, nacTa
Ty3ObIKTaphbl YLLiH KongaHyfFa 6onagbi.

PanxaHabl necto

— 10 r NUHWONN >XaHFaFbl

— 3 r capbimMcak

—5rTy3

— 40 r napmesaH ipimLuiri
— 10 r xaHa nickeH parixaH
— 70 r 39TYH Mavibl

Kypan: ycakrarbILl KOHObIPMA XaHe
apanacTbIpfblll/ManganarbIw neiwars 6ap
Mnbilak eHAaipMeci (KbI3bI TbiFbI3OaTKbILL)

m [TMHMONK XaHfafblH, capbiMcak, Ty3 6eH
napmMesaH ipiMLLIriH 8MHeK KOHTeWHepre
canblin, MNbllWaK YCTafblLLbIMEH XabblHbI3.

m M kagambiHaa 15 cekyHa ManganaHpls.

m PaiixaH MeH 391TyH MaliblH KOChbIM,
HapnbifbiH 10 cekyHA iwiHae M
KaAaMblHAa apanacTblpbiHbI3.
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kk Peuentrep

Xynap xaHfafFbIHbIH nicimeH 6an-

6aHaH KokTeunni

— 80 r 6aHaH, Tekwenen TyparnfaH (kotoray
KOHCUCTEHLMS YLUIH My34aTbinFaH
GaHaHaapapb! KonaaHbIHbI3)

— 120 r mawcbI3 Tabun NorypT (BaHWIb)

— 3 r 6an (Hemece KanayblHbI3fa can)

— 200 r cybIK CYT (MancbI3 CyT HE COSAMbIK
CYT TeK KonaaHblnybl MyMKiH)

— 1 canbIM Xynap xaHfafbl

— 30 r my3 Tekwenepi (Kotoray
KOHCUCTEHUMSAHbI kanafaH ke3ae)

Kypan: ycakTarblll KOHALIPMA >aHe
ycakTarblLl Mblwarbl 6ap nblwak eHaipMeci
(kapa TbIfbl3gaTKbILL)

m Kynap XaHfafblH 8IHEK KOHTEHepre
canbin, Nbillak yCTarbILbIMEH XabblHbI3.
m M kagambiHaa 60 cekyHa ManganaHpls.

Kypan: apanacTblpfbill KOHALIPMA XaHe
apanacTbipfbill/Mariganarbill nbilarsl 6ap
MNbllWaK eHaipMeci (KbI3bl ThiFbI3AaTKbILL)

m Bapnbik gampaeyiwTepai (kynap
XKaHfFarblHaH 6acka) NnacTuK KOHTeHepre
carnbir, NbllaK YCTaFblLLbIMEH XaOblHbI3.

m M kagambiHga 45 cekyHa ManganaHpia.

m Bip canbiv xynap >xaHfarbiH KOCbIHbI3.

Kokoc cyTiMeH wme KoKTeuni

— 70 r xxaHa nickeH Hemece My3gaTbinFaH
LUMEe He O8Heri

— 50 r 6anaH

— 40 r KOKOC CyTi

— 5 r awpl WwWokonag (Kakao Kypambl XorFapbl)

—75rcy

— 2 My3 TeKLLECI

— 30 r KaHT yHTafbl

— 70 r wankanfaH Kineremn

Kypan: apanacTblpfbill KOHALIPMA XaHe

apanacTblpfbill/Mariganarbill nbillarsl 6ap

nblllak eHaipMeci (KbI3bIn ThIFbI3AATKbILL )

m bapnbik gemaeyiwtepai nnactuk
KOHTelrHepre canbin, nbiwak
yCTafbIWbIMEH abbIHpI3.

m M KagambiHOa 45 cekyHa MariganaHbi3.

90

Kanepc canat Ty3ablifbl

— 70 r 39TYH Maibl

— 40 r IMMOH LWbIPbIHbI

— 10 r cos Ty3ablfbl

— 10 rkpiwa

— 20 r kanepc

— 10 r Ty3gatbiFaH kanepc

— 15 r kapa 3anTYH

— 51 capbimcak

Kypan: apanacTbipfbill KOHOBIPMA XeHe
apanacTbIpfblll/ManganarbIw nbiwars 6ap
nblllaK eHAIPMECi (KbI3bIN ThIFbI3AaTKbILL)

m bapnbik gemaeyiwtepai nnactuk
KOHTeNHepre canbin, nbiwak
YCTafblLLbIMEH >abblHbI3.

m M kagambiHga 40 cekyHa MariganaHpls.

MaHro TY34ObIfbl

— 200 r gaHeKci3 )yMcak, TasapTbinFaH
MaHro

— 15 r NIMMOH LUBIPbIHBI

— JNIUMOH KalbIFbIHbIH, YTiHAICI

— 6 r TypanfaH wanot

— 5 3bIfblp Malibl

— KanayblHpl3fa cal Ty3 6eH bypbiLL

Kypan: apanacTbIpfblll KOHAbIPMA eHe
apanacTblpfbllu/Maraanarbill nblwarsbl 6ap
nblluak eHaipMeci (KbI3bin TbiFbl30aTKbILL)

m bapnbik gemaeyiwtepai nnacTmk
KOHTEMHepre carnbin, MNbillak
YCTafblLLbIMEH >XabblHbI3.

m M kagambiHga 40 cekyHa ManganaHpls.



Ipi AsHAI KynmakKwanap

— 70 r ipi TapTbInFaH AeH HEMeCE YIKeH
OoaHaep (KkanayblHpl3fa can)

—150rcyt

— 1 XyMbIpTKa

— 1 canbim Ty3

— 1 canbIM KaHT

— 2,5 1 kyHbafbIC MaWbl

— 1 canbIM BaHUNbAi KAHT

Kypan: ycakTafblll KOHObIPMA XoHe
yCcaKTarblIL MNblllarbl 6Gap Nbilak eHaipMeci
(kapa TbiFbI3aaTKbILL) - KaKET OonFaHaa

m YrKeH AsHaepai aHeK KoHTenHepre
canblir, NblllakK YCTaFblLLbIMEH aOblHbI3.
m M kagambiHga 90 cekyHA MariganaHbi3.

Kypan: apanactblpfbill KOHAbIPMA XaHe
apanacTbIpfbill/ManganarbIw nbiwarsl 6ap
MNblLWAK eHaipMeci (KbI3bl ThiFbI3OATKbILL)

m [nacTuk KoHTeNHepre anabiMeH baprbIK
bIFangbl HrpeaAMeHTTepai, an cogaH
KeWiH KenTipinreH nHrpeaneHTTepai
canbiHbI3. [bIlWaK yCTaFbILWLbIMEH Xaybin
KOWMbIHbI3.

m M kagambiHaa 45 cekyHa ManganaHpi3.

«Virgin Daiquiri» KynnbiHan
KOKTenni*

— 80 r my3aaTblifiFaH KynnbiHam

— 60 r kaHT

— 45 r awbl MIMMOH

—200rcy

— 15 1 IMMOH WbIPbIHbI

— 80 r my3 Tekweci

Kypan: apanacTbIpfbill KOHAbIPMA XeHe
apanacTblpfbllL/Maiaanarbil NblluaFbl 6ap
Nblllak eHaipMeci (KbI3bin ThiFbI3AaTKbILL )

m bapnbik gemaeyiwtepai nnacTuk
KOHTelHepre canbin, nbiway
yCTafbIWbIMEH abbIHpI3.

m M kagambiHga 40 cekyHa ManganaHpis.

Peuentrep kk

Xacbin cmysun*

— 1 acbin anma (wam. 100 r)

— Bip nuMoH whklpbiHbl (wWam. 20 r)
— 20 r rptoHKOnNb

— 10 r Gangblpkek

— 10 r KyH3e anblpakTapbl

— 10 r 3bIFbIp AoHI

— 1 r ycakranfaH gapLubiH

— 250 r cankblHAaTbINFaH cy

Kypan: apanacTbIpfblll KOHAbIPMA eHe
apanacTblpfbllu/Maraanarbill Nblarbl 6ap
nbllwak eHaipMeci (KbI3bin TbiFbl3AaTKbILL)

m ArMaHbl TasapThbin, TiniMgen TypaHbI3.
m banabIpkekTi Tinimgen TypaHpls.
m M kagambiHga 60 cekyHa MariganaHpls.

Bizge esrepicTep eHrisy Kykbifbl 6ap.
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JQ Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

* Expert tips & tricks for your appliance

e Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You 'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001118297 (9804)
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