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 en For your safety

For your safety
This accessory is designed for the food processor MUM5.../
MUMX.../ MUMXX... Follow the operating instructions for the food 
processor MUM5.../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)

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

Safety instructions for this appliance
 W 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.

 W 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.

 W Explanation of the symbols on the appliance or accessory

j Follow the instructions in the operating instructions.

h Place attachment on base unit (a) and lock (b).

d Close the container with the lid (b) or remove the lid (a).
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en Overview 

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. A
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 1)

6 Glass container 1) 
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. B
Operating position on the base unit
Fig. C
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)

c Blender function = 
Blade holder (4) + blade insert with 
blender blade (3) + plastic container (8)

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

Fig. D X MUM5...
Fig. E X MUMX... 
Preparing the attachment 
Detail images 1-5

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

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

 Remove the blade guard.
 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.

 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!

 Turn the attachment over.

Working
Detail images 6-11

 Press release button and move swivel 
arm to vertical position.

 Cover unused drives with drive covers.
 Remove the blender drive cover.
 Put on attachment (arrow on the blade 
holder points to arrow on the base unit) 
and press downwards (detail image 8).

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

 Insert the mains plug.
 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.
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 en Cleaning and servicing

Note: Recommendations on using the 
accessories can be found in the section 
“Recipes”.
Figure G shows guide values for the 
maximum quantities and processing 
times when working with the different 
attachments.

After using the appliance
 W Risk of injury from rotating drive!

Do not touch blender blades with bare 
hands.
Detail images 12-17

 Release rotary switch.
 Remove mains plug.
 Turn attachment clockwise and remove.
 Turn the attachment over.
 Loosen blade holder by turning it clock-
wise and remove.

 Attach blade guard and press into place.
 Place the lid on the container and 
close (b).

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
 W 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.

Fig. F
 Turn the blade holder over (with blade 
guard attached).

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

 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)

 Put all ingredients in the glass container 
and close with the blade holder.

 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.
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en Recipes 

Basil pesto
 – 10 g pine nuts 
 – 3 g garlic
 – 5 g salt
 – 40 g Parmesan cheese 
 – 10 g fresh basil
 – 70 g olive oil

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

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

 Grind for 15 seconds on setting 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)

 Put the nutmeg in the glass container and 
close with the blade holder.

 Grind for 60 seconds on setting M. 
Tools: Blender attachment and blade insert 
with blender/cutting blade (red seal)

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

 Blend for 45 seconds on setting M.
 Add a pinch of nutmeg to taste.

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)

 Put all ingredients in the plastic container 
and close with the blade holder.

 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
 – 5 g garlic

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

 Put all ingredients in the plastic container 
and close with the blade holder.

 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)

 Put all ingredients in the plastic container 
and close with the blade holder.

 Blend for 40 seconds on setting M.
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 en Recipes

Wholemeal pancakes*
 – 70 g wholemeal flour or whole grains 
(according to taste)

 – 150 g of milk 
 – 1 egg
 – 1 pinch of salt
 – 1 pinch of sugar
 – 2.5 g sunflower oil
 – 1 pinch of vanilla sugar

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

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

 Grind for 90 seconds on setting M.
Tools: Blender attachment and blade insert 
with blender/cutting blade (red seal)

 First put all moist ingredients in the 
plastic container, then the dry ingredients.  
Close with the blade holder.

 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)

 Put all ingredients in the plastic container 
and close with the blade holder.

 Blend for 40 seconds on setting M.

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)

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

Subject to change without notice.
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Mielenie:

i czekolady
Miksowanie: -

 W Uwaga!

-
nych przez producenta.

 W

 W Uwaga!
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-

-

-

-

z rysunkami.
Rysunek A:
1 
2  

(czarna uszczelka, dno metalowe)
3 

 
(czerwona uszczelka, dno z tworzywa 
sztucznego)

4 

5 Pokrywa 1)

6  1) 

2)

7 Pokrywa 
Z zamykanym otworem do picia. 

8  

picia.
1)  
2)

Rysunek B: 

Rysunek C: 

a Funkcja mielenia = 

mielenia (2) + szklany pojemnik (6)
b Funkcja rozdrabniania = 

rozdrabniania (3) + szklany pojemnik (6)
c Funkcja miksowania = 

miksowania (3) + pojemnik z tworzywa 
sztucznego (8)

 W

 

Rysunek D X MUM5... 
Rysunek E X MUMX...

 
max!

 

 

 W

j
h a) 

b).

d b a).



10 

pl  

 

przeciwnym do ruchu wskazówek zegara. 
-

 

 
Praca

 

 
ochronnymi.

 
miksera.

 -

 
przeciwnym do ruchu wskazówek zegara 

 
 
zakres M

M

-
sowania przystawki podano w rozdziale 

Na rysunku G -

przystawek.

Po pracy
 W

 
 
 

 
 
obrót w kierunku zgodnym z ruchem 
wskazówek zegara.

 
unieruchomienia w  zapadce.

 
b).

 W

-

Uwaga!

Rysunek F
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 pl Przepisy

M

 nie wszystkie przepisy 

przystawka do miksowania.

 – 9 g suszonego rozmarynu
 – 14 g suszonych nasion kminku
 – 6 g suszonych nasion kolendry
 – 3 g suszonego oregano
 – 2 g suszonej laski cynamonu
 – 5 g soli gruboziarnistej

 przystawka do mielenia 

(  uszczelka)
 

 
stopniu M.

np. do grillowanych warzyw, marynowanej 

lasagne warzywnego i do sosów do potraw 
z makaronem.

 – 10 g orzeszków piniowych
 – 3 g czosnku
 – 5 g soli
 – 40 g sera parmezan
 –
 – 70 g oliwy z oliwek

 przystawka do mielenia 

rozdrabniania ( uszczelka)
 
piniowe, czosnek, sól i ser parmezan 

 
stopniu M.

 

stopniu M.
Smoothie miodowo-bananowy 

 – 80 g bananów pokrojonych w kostki 

 – 120 g jogurtu naturalnego, 

 –
 – 200 g zimnego mleka  

-
wego lub mleka sojowego)

 –
 –

 przystawka do mielenia 

(  uszczelka)
 

 
stopniu M.

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania (  uszczelka)
 

-

 M.
 

kokosowym*
 –
pestek

 – 50 g banana
 – 40 g mleka kokosowego
 – 5 g gorzkiej czekolady  

 – 75 g wody
 – 2 kostki lodu
 – 30 g cukru pudru
 –
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pl Przepisy 

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 

-

 M.

 – 70 g oliwy z oliwek
 – 40 g soku z cytryny
 – 10 g sosu sojowego
 – 10 g musztardy
 – 20 g kaparów
 – 10 g kaparów solonych
 – 15 g czarnych oliwek
 – 5 g czosnku

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 

-

 M.
Sos mango*

 –
skórki i bez pestki

 – 15 g soku z cytryny
 – skórka cytryny
 – 6 g posiekanej cebuli szalotki
 – 5 g oleju lnianego
 – sól, pieprz do smaku

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 

-

 M.

 –

 – 150 g mleka
 – 1 jajko
 – 1 szczypta soli
 – 1 szczypta cukru
 –
 – 1 szczypta cukru waniliowego

 przystawka do mielenia 

(  uszczelka) – w razie potrzeby
 -

 
stopniu M.

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 

 M.
Koktajl truskawkowy 
„Virgin Daiquiri“*

 –
 – 60 g cukru
 – 45 g napoju Bitter Lemon
 – 200 g wody
 – 15 g soku z cytryny
 – 80 g kostek lodu

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 

-

 M.
Zielony Smoothie*

 –
 – sok z cytryny (ok. 20 g)
 –
 –
 – 10 g listków kolendry
 – 10 g siemienia lnianego
 – 1 g mielonego cynamonu
 – 250 g zimnej wody

 przystawka do miksowania 

rozdrabniania ( uszczelka)
 
 
 M.

zmian.



 13

 cs

 
-

ského robota  
MUM5... / MUMX... / MUMXX...

Mletí:

Mixování: -

 W

 W

-

 W

-

 W

j
h a) 

a zablokujte (b).

d b)  
a).
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cs  

-

Obr. A:
1 
2  

3 
 

4 

5 Víko 1)

6 1) 

2)

7 Víko 
 

Na cestu (ToGo).
8  

1)  
2)

Obr. B: 

Obr. C: 

(podle modelu):
a  

b  

skla (6)
c Funkce mixéru = 

Obsluha
 W

-

 -

Obr. D X MUM5... 
Obr. E X MUMX...

 
max!

 

 
 

 
Tip:

 -

 
Práce

 

 

 
 

-

 

 
 M a 
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 cs

M.
-

Na Obr. G

 W
pohonem!

rukama.

 
 
 

 
 

ho.
 
zapadne.

 b).
Tip:

 W

rukama!

Povrchové plochy se mohou poškodit.

Obr. F
 -

 

 

Tip:

-
-

M -

Recepty
-

 –
 –
 –
 – 3 g sušeného oregana
 –
 – 5 g hrubé soli

Nástroj:

 

 Na stupni M melte 90 sekund.

grilovanou zeleninu, marinované ryby, mari-
nované maso, šašlik, zeleninové lasagne, 
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cs Recepty 

 –
 –
 – 5 g soli
 –
 –
 – 70 g olivového oleje

Nástroj:

(
 

 Na stupni M
15 sekund.

 -
chejte po dobu 10 sekund na stupni M.

muškátem*
 –  

 –
 – 3 g medu (nebo podle chuti)
 –

 –
 –
konzistenci)

Nástroj:

 -

 Na stupni M
60 sekund.

Nástroj:

(
 

-

 Na stupni M mixujte 45 sekund.
 

 –
bez pecek

 –
 – 40 g kokosového mléka
 –  

 – 75 g vody
 – 2 kostky ledu
 –
 –

Nástroj:

(
 

 Na stupni M mixujte 45 sekund.

 – 70 g olivového oleje
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 –

Nástroj:

(
 

 Na stupni M mixujte 40 sekund.
Dressing s mangem*

 –

 –
 –
 – 6 g nasekané šalotky
 –
 –

Nástroj:

(
 

 Na stupni M mixujte 40 sekund.
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 cs Recepty

 –
(podle chuti)

 – 150 g mléka
 – 1 vejce
 – 1 špetka soli
 – 1 špetka cukru
 –
 – 1 špetka vanilkového cukru

Nástroj:

 

 Na stupni M melte 90 sekund.
Nástroj:

(
 

 Na stupni M mixujte 45 sekund.

„Virgin Daiquiri“*
 –
 – 60 g cukru
 – 45 g bitter lemon
 – 200 g vody
 –
 – 80 g kostek ledu

Nástroj:

(
 

 Na stupni M mixujte 40 sekund.

 – 1 zelené jablko (cca 100 g)
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 – 250 g chlazené vody

Nástroj:

(
 
 
 Na stupni M mixujte 60 sekund.
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sk  

kuchynského robota MUM5... / MUMX... / MUMXX...

Mletie:

Sekanie: na sekanie a drvenie mäsa, tvrdého syra, cibule, byliniek, 

Mixovanie:
drvenie/sekanie surového ovocia a zeleniny, ako aj mrazeného 

 W

 W
pohonom!

-
-

 W

 W

j
h a) a 

zablokujte (b).

d b),  
a).
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 sk

-

A:
1 
2  

3 
 

4 
Nadstavec na mletie/drvenie
5 Veko 1)

6 1) 

2)

7 Veko 

nosenie so sebou (ToGo).
8  

1)

modelu.
2)

B: 

C: 

modelu):
a Funkcia mletie = 

b Funkcia drvenie = 

c Funkcia miešanie = 

plastu (8)

Obsluha
 W

 

D X MUM5... 
E X MUMX...

Príprava nadstavca

 
max!

 

 
 -

 
Tip:

alebo jedlého oleja.
 

-

 
Práca

 -

polohy.
 
krytmi.

 
 

 -
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 M a 

-

M.

Na G

nadstavcami.
Po práci

 W

 
 
 

 
 

 
zacvaknutia.

 b).
Tip:

 W

-

-

-

F

 -

 

 

zacvaknutia.
Tip: -

M -

Recepty

nadstavec.

 –
 – 14 g sušenej rasce
 –
 – 3 g sušeného oregana
 –
 – 5 g hrubozrnnej soli

Nadstavec: -
 tesnenie)

 

 M.

grilovanú zeleninu, marinovanú rybu, mari-
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 sk Recepty

 –
 – 3 g cesnaku
 – 5 g soli
 –
 –
 – 70 g olivového oleja

Nadstavec:

( tesnenie)
 

-

 Drvite 15 sekúnd na stupni M.
 
miešajte 10 sekúnd na stupni M.

 –
(na dosiahnutie hustejšej konzistencie 

 –
(vanilka)

 –
 –

 –
 –  

Nadstavec: -
tesnenie)

 

 Mixujte 60 sekúnd na stupni M.
Nadstavec:

(  tesnenie)
 

 Mixujte 45 sekúnd na stupni M.
 

 –
bez kôstok

 –
 – 40 g kokosového mlieka
 –  

 – 75 g vody
 –
 –
 –

Nadstavec:

(  tesnenie)
 -

 Mixujte 45 sekúnd na stupni M.

 – 70 g olivového oleja
 – 40 g citrónovej štavy
 –
 –
 –
 –
 –
 – 5 g cesnaku

Nadstavec:

(  tesnenie)
 

 Mixujte 40 sekúnd na stupni M.

 – 200 g mäkkého olúpaného manga bez 
kôstky

 – 15 g citrónovej štavy
 –
 –
 –
 –

Nadstavec:

(  tesnenie)
 

 Mixujte 40 sekúnd na stupni M.
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sk Recepty 

 –

 – 150 g mlieka
 – 1 vajce
 – 1 štipka soli
 – 1 štipka cukru
 –
 – 1 štipka vanilkového cukru

Nadstavec: -
 tesnenie) 

 

 Mixujte 90 sekúnd na stupni M.
Nadstavec:

(  tesnenie)
 
vlhké ingrediencie, potom suché ingre-

 Mixujte 45 sekúd na stupni M.

„Virgin Daiquiri“*
 –
 – 60 g cukru
 –
 – 200 g vody
 –
 –

Nadstavec:

(  tesnenie)
 

 Mixujte 40 sekúnd na stupni M.

 – 1 zelené jablko (cca 100 g)
 – štava z jedného citróna (cca 20 g)
 – 20 g zelenej kapusty
 –
 –
 –
 – 1 g mletej škorice
 – 250 g chladenej vody

Nadstavec:

(  tesnenie)
 
 
 Mixujte 60 sekúnd na stupni M.

Zmeny vyhradené.
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 sl Za vašo varnost

Za vašo varnost
Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUM5... / MUMX... /  
MUMXX.. . Upoštevajte Navodilo za uporabo kuhinjskega aparata 
MUM5... / MUMX... / MUMXX...

Mletje:

(npr. pšenice, prosa, lanenih semen) kave ali sladkorja
Sekljanje:

Mešanje:

(npr. mleka, vode)
 W Pomembno!

uporabljati za obdelavo drugih predmetov oz. snovi.

 W

-

Pribor odstranite in namestite le, ko pogon miruje. Na osnovni 
aparat pritrdite le v celoti sestavljen pribor.

 W Pomembno!

posodo zaprite s pokrovom.

(npr. v stekleno posodo, ki ste jo pravkar vzeli iz hladilnika, ne vli-

 W

j Upoštevajte napotke v Navodilu za uporabo.

h Nastavek namestite na osnovni aparat (a)  
in ga zapahnite (b).

d Posodo zaprite s pokrovom (b)  
oz. pokrov snemite (a).
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sl Kratek pregled 

Pred uporabo skrbno preberite to navo-
-

aparata.
Prosimo, da Navodilo za uporabo shranite. 

-
-

Kratek pregled
Prosimo, razgrnite strani s slikami.
Slika A:
1 
2  

3 
sekljanje 

4 

5 Pokrov 1)

6 Steklena posoda 1) 
Primerna za shranjevanje v hladilniku 
z zaprtim pokrovom.

Mešalnik 2)

7 Pokrov 
Z odprtino za pitje, ki se lahko zapre. 
Za na pot (ToGo).

8  

1) Število odvisno od modela. 
2) Odvisno od modela.
Slika B: 

Slika C: 

od modela):
a Funkcija mletja = 

za mletje (2) + steklena posoda (6)
b Funkcija sekljanja = 

za sekljanje (3) + steklena posoda (6)
c Funkcija mešanja = 

za mešanje (3) + steklena posoda iz 
umetne mase (8)

Rokovanje
 W

-

 

Slika D X MUM5... 
Slika E X MUMX...
Priprava nastavka

 Sestavine stresite v posodo. Pazite, da 
max!

 
vstavite v nosilec rezil. Pritisnite navzdol, 

 
 Nosilec rezil namestite na posodo in jo 
zaprite z obratom nosilca v nasprotni 
smeri urnega kazalca. 
Nasvet: -

jedilnega olja.
 

-

namestiti na osnovni aparat!
 Obrnite nastavek.

Delo

 

 Pogone, ki se ne koristijo, pokrijte z 

 
mešalnika.

 

aparatu) in ga pritisnite navzdol (podro-
ben prikaz 8).

 Nastavek zavrtite v nasprotni smeri 

-
nem aparatu, podroben prikaz 9).
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 Vrtljivo stikalo obrnite na stopnjo M in ga 

M.
Napotek: 

Na sliki G so prikazane orientacijske 

 W
pogona!

Rezil mešalnika se ne dotikajte s prostimi 
rokami.

 Spustite vrtljivo stikalo.
 
 Nastavek zasukajte v smeri urnega 
kazalca in ga snemite.

 Obrnite nastavek.
 Nosilec rezil popustite z obratom v smeri 
urnega kazalca in ga snemite.

 

 Namestite pokrov na posodo in ga 
zaprite (b).

Nasvet:

 W

-

rokami!

Slednja lahko poškodujejo površine.

rezil.
Slika F

 
rezil) obrnite.

 
rezil.

 

Nasvet: takoj po uporabi v nastavek vlijte 
nekaj vode s pomivalnim sredstvom. 
Zaprite z nosilcem rezil in ga namestite na 
kuhinjski aparat. Za nekaj sekund vklopite 
(stopnja M). Izlijte pomivalni lug in dele 

Recepti
Opomba: v odvisnosti od obsega pribora 
vsi recepti niso uporabni. Za recepte, ki so 

 –
 – 14 g suhih semen kumine
 – 6 g suhih semen koriandra
 – 3 g suhega origana
 –
 – 5 g grobe soli

Orodje:
za mletje (  tesnilo)

 Vse sestavine stresite v stekleno posodo 
in jo zaprite z nosilcem rezil.

 90 sekund sekljajte na stopnji M.

-
nirano meso, mesna nabodala, zelenjavno 
lazanjo, omake za testenine.
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 – 10 g pinijevih jedrc
 –
 – 5 g soli
 – 40 g parmezana
 –
 – 70 g olivnega olj

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 
stresite v stekleno posodo in jo zaprite z 
nosilcem rezil.

 15 sekund sekljajte na stopnji M.
 Dodajte baziliko in olivno olje ter vse 
skupaj 10 sekund mešajte na stopnji M.

medom in banano*
 –  
(za bolj gost napitek uporabite zamr-
znjene banane)

 – 120 g nemastnega naravnega jogurta 
(vanilja)

 – 3 g medu (ali po okusu)
 – 200 g hladnega mleka (uporabite lahko 
tudi posneto ali sojino mleko)

 –
 – 30 g ledenih kock  

Orodje:
za mletje (  tesnilo)

 
posodo in jo zaprite z nosilcem rezil.

 60 sekund sekljajte na stopnji M.
Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 Vse sestavine (razen muškatnega 

mase in jo zaprite z nosilcem rezil.
 45 sekund mešajte na stopnji M.
 

mlekom*
 –

 – 50 g banan
 – 40 g kokosovega mleka
 –
 – 75 g vode
 – 2 ledeni kocki
 – 30 g sladkorja v prahu
 – 70 g smetane

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 Vse sestavine stresite v posodo 
iz umetne mase in jo zaprite z 
nosilcem rezil.

 45 sekund mešajte na stopnji M.
Solatni preliv s kapro

 – 70 g olivnega olj
 – 40 g limoninega soka
 – 10 g sojine omake
 –
 – 20 g kaper
 – 10 g soljenih kaper
 –
 –

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 Vse sestavine stresite v posodo iz 
umetne mase in jo zaprite z nosilcem 
rezil.

 40 sekund mešajte na stopnji M.

 – 200 g mehkega, olupljenega manga brez 

 – 15 g limoninega soka
 – limonina lupinica
 – 6 g sesekljane šalotke
 – 5 g lanenega olja
 – sol in poper po okusu

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 Vse sestavine stresite v posodo iz 
umetne mase in jo zaprite z nosilcem 
rezil.

 40 sekund mešajte na stopnji M.
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 – 70 g polnozrnate moke ali celih zrn 
(po okusu)

 – 150 g mleka
 – 1 jajce
 –
 –
 –
 –

Orodje:
za mletje (  tesnilo) – po potrebi

 Cela zrna stresite v stekleno posodo in jo 
zaprite z nosilcem rezil.

 90 sekund sekljajte na stopnji M.
Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 
sestavine, nato pa še suhe. Zaprite 
z nosilcem rezil.

 45 sekund mešajte na stopnji M.
Jagodni koktejl »Virgin Daiquiri«*

 – 80 g zamrznjenih jagod
 – 60 g sladkorja
 – 45 g Bitter Lemon
 – 200 g vode
 – 15 g limoninega soka
 – 80 g ledenih kock

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 Vse sestavine stresite v posodo 
iz umetne mase in jo zaprite 
z nosilcem rezil.

 40 sekund mešajte na stopnji M.

Zelen smoothie*
 – 1 zeleno jabolko (pribl. 100 g)
 – sok ene limone (pribl. 20 g)
 – 20 g listnatega ohrovta
 – 10 g stebelne zelene
 –
 – 10 g lanenih semen
 – 1 g zmletega cimeta
 – 250 g ohlajene vode

Orodje:
za mešanje / sekljanje ( tesnilo)

 
 
 60 sekund mešajte na stopnji M.



28 

hr Za vašu sigurnost 

Za vašu sigurnost
 

MUM5... / MUMX... / MUMXX.. .

Mljevenje:

Usitnjavanje: za usitnjavanje i kosanje mesa, tvrdog sira, luka, 

Miksanje:

(npr. mlijeka, vode)
 W

koristiti za obradu drugih predmeta odnosno tvari.

 W

skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja. Dodatnu opremu 

 W
-

vima i stavite poklopac na posudu.

duboko zamrznute namirnice.
 W

j Slijedite naputke iz uputa za porabu.

h a b).

d Zatvorite posudu s poklopcem (b)  
odn. skinite poklopac (a).
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-

Uputu za uporabu molimo spremite. Prili-

Vas da date i upute za uporabu. Ova uputa 

Na jedan pogled
Molimo izvucite stranice za slikama.
Slika A:
1 
2 

mljevenje 
(crna brtva, metalno dno)

3 
mikser / usitnjavanje 

4 

5 Poklopac 1)

6 Posuda od stakla 1) 
Sa stavljenim poklopcem podesna za 
spremanje u hladnjaku.

2)

7 Poklopac 
S otvorom za piti na zatvaranje. 
Za ponijeti sa sobom (ToGo).

8  

1) Broj se mijenja ovisno o modelu. 
2) Ovisno o modelu.
Slika B: 

Slika C: 

(ovisno o modelu):
a Funkcija mljevenja = 

posuda (6)
b Funkcija usitnjavanja = 

posuda (6)
c Funkcija miksera = 

posuda (8)

 W

Nikada ne stavljajte prste u nastavak s 

-

 

Slika D X MUM5... 
Slika E X MUMX...
Priprema nastavka
Detaljna slika 1-5

 Napunite sastojke u posudu. Nemojte 
max !

 

prema dolje dok se ne uglavi.
 
 -

satu. 
Savjet: Kako bi olakšali zatvaranje, 

nešto vode ili jestivog ulja.
 Provjerite da je crvena poluga na 

(detaljna slika 5). Ako nije do kraja zaklju-

 Okrenite nastavak.
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Radovi
Detaljna slika 6-11

 

 Pogone koje ne koristite prekrijte zaštit-
nim poklopcima pogona.

 Uklonite zaštitni poklopac pogona 
miksera.

 
-

(detaljna slika 8).
 Okrenite do kraja nastavak suprotno od 

-

 
 Okrenite zakretnu sklopku na stupanj M 

M
dovoljno.
Napomena: Preporuke za uporabu opreme 

U slici G prikazane su orijentacione maksi-

Nakon rada
 W
pogona!

Ne dirajte oštricu miksera golim rukama.
Detaljna slika 12-17

 Pustite okretnu sklopku.
 
 Nastavak okrenite u smjeru kazaljke na 
satu i skinite.

 Okrenite nastavak.
 
u smjeru kazaljke na satu i skinite.

 
se ne uglavi.

 Poklopac postavite na spremnik i zatvo-
rite ga (b).

Savjet:
-

 W

golim rukama!

-
šine se mogu oštetiti.

Slika F
 

 

 Za ponovno sastavljanje primite nastavak 

dok se ne uglavi.
Savjet:
korištenja u nastavak stavite nešto vode sa 

za par sekundi (stupanj M). Izlijte vodu 

vodom.
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Recepti
Napomena: Ovisno o obimu opreme nije 

 –
 – 14 g suhih sjemenki kima
 – 6 g suhog sjemenja korijandera
 – 3 g suhog oregana
 –
 – 5 g grube soli

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak 

(crna brtva)
 Sve sastojke stavite u staklenu posudu 

 Na stupnju M za 90 sekundi usitnjavajte.

-

umake za jela s tjesteninom.
Pesto od kadulje

 – 10 g pinjola
 –
 – 5 g soli
 – 40 g parmezana
 –
 – 70 g maslinova ulja

Alat: Nastavak za mljevenje i umetak s 
-

njavanje (crvena brtva)
 

 Na stupnju M za 15 sekundi usitnjavajte.
 Dodajte kadulju i maslinovo ulje i sve 
miješajte za 10 sekundi na stupnju M.

Smoothie od meda-banane s 

 – 80 g banana, u kockicama (za više 

 – 120 g nemasnog prirodnog jogurta 
(vanilija)

 –
 – 200 g hladnog mlijeka (malo masno 

 –
 – 30 g kockica od leda  

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak 

(crna brtva)
 

 Na stupnju M za 60 sekundi usitnjavajte.
Alat: Nastavak za mikser i nastavak s 

-
nje (crvena brtva)

 

 Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.
 

Smoothie od trešnje s kokosovim 
mlijekom*

 –
bez koštica

 – 50 g banana
 – 40 g kokosova mlijeka
 –  
(visoki udio kakaoa)

 – 75 g vode
 – 2 kockice leda.
 –
 –

Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)
 

 Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.
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 – 70 g maslinova ulja
 – 40 g limunova soka
 – 10 g sojina umaka
 – 10 g senfa
 – 20 g kapara
 – 10 g mariniranih kapara
 – 15 g crnih maslina
 –

Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)
 

 Na stupnju M za 40 sekundi miksati.
Dresing od manga*

 – 200 g mekanog, oguljenog manga bez 
koštice

 – 15 g limunova soka
 – Limunova kora
 – 6 g sjeckane ljutike
 – 5 g ulja od sjemenki lana
 –

Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)
 

 Na stupnju M za 40 sekundi miksati.

 – 70 g neprosijanog brašna ili cijela zrna 

 – 150 g mlijeka
 – 1 jaje
 –
 –
 – 2,5 g ulja suncokreta
 –

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak 
crna brtva)

 Cijela zrna stavite u staklenu posudu i 

 Na stupnju M za 90 sekundi usitnjavajte.
Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)

 

 Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.
Koktel od jagoda 
„Virgin Daiquiri“*

 – 80 g zamrznutih jagoda
 –
 – 45 g Bitter Lemon-a
 – 200 g vode
 – 15 g limunova soka
 – 80 g kockica leda

Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)
 

 Na stupnju M za 40 sekundi miksati.
Zeleni Smoothie*

 – 1 zelena jabuka (oko 100 g)
 – Sok jednog limuna (oko 20 g)
 – 20 g raštike
 – 10 g celera
 – 10 g listova korijandera
 – 10 g sjemena lana
 – 1 g mljevenog cimeta
 –

Alat: Nastavak za mikser i nastavak 

(crvena brtva)
 
 
 Na stupnju M za 60 sekundi miksajte.
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Mlevenje:

Usitnjavanje: za usitnjavanje i seckanje mesa, tvrdog sira, crnog 

Miksovanje:

 W

se upotrebljavati za obradu drugih predmeta, odnosno materija.

 W

sastavljenom stanju.
 W

i postavite poklopac na posudu.

(npr. ne stavljate hladne sastojke u staklenu posudu, koja je upravo 

staklenoj posudi.
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konfiguracije dodatnog pribora, kao i 

Pregled
Otvorite stranice sa slikama.
Slika A:
1 
2  

3 
miksovanje/ usitnjavanje 

4 

5 Poklopac 1)

6 Posuda od stakla 1) 
Sa postavljenim poklopcem, pogodna za 
skladištenje u hladnjaku.

2)

7 Poklopac 

Za poneti (ToGo).
8 Posuda od plastike 

1) Broj zavisi od modela 
2) Zavisno od modela.
Slika B: 

Slika C: 

(zavisno od modela):
a Funkcija mlevenja = 

stakla (6)
b Funkcija usitnjavanja = 

stakla (6)
c Funkcija miksovanja = 

plastike (8)

Rukovanje
 W Opasnost od povrede oštrim 

Nikada ne stavljate ruke u dodatak sa 

 

Slika D X MUM5... 
Slika E X MUMX...
Priprema dodatka
Detaljna slika 1-5

 Sipajte sastojke u posudu.  Nemojte da 
max!

 

Pritisnite na dole, dok se ne uglavi.
 

 W

j Pratite uputstva iz uputstva za upotrebu.

h b).

d Zatvorite posudu poklopcem (b),  
odnosno skinite poklopac (a).
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i zatvorite je, okretanjem u smeru 
suprotnom od kazaljke na satu. 
Savet:

jestivog ulja.
 Prekontrolišite da li je crvena sigurnosna 

zabravljena (detaljna slika 5). Ako 
zabravljivanje nije potpuno, dodatak ne 

 Okrenite dodatak.
Rad
Detaljna slika 6-11

 Pritisnite taster za otpuštanje i dovedite 

 Pokrijte pogone koji se ne koriste 
zaštitnim poklopcima pogona.

 Skinite zaštitni poklopac za pogon 
miksera.

 

slika 8).
 Okrenite dodatak do kraja, suprotno od 

 
 M 

namirnice koje se seckaju biti sitnije. Kod 

M

Napomena: 

Na slici G

dodacima.

Nakon rada
 W Opasnost od povrede 

Detaljna slika 12-17
 
 
 Okrenite dodatak u smeru kazaljke na 
satu i izvadite ga.

 Okrenite dodatak.
 
kazaljke na satu i izvadite ga.

 
ne uglavi.

 Postavite poklopac na posudu i zatvorite 
ga (b).

Savet:

 W Opasnost od povrede oštrim 

Nemojte da upotrebljavate abrazivna 

oštetiti.

su otporni na pranje u mašini za pranje 

Slika F
 

 

 Za ponovno sklapanje, dodatak sa 

dole, dok se ne uglavi.
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Savet:
upotrebe, dodajte u dodatak malo vode sa 

M). 
Isipajte vodu kojom ste prali i isperite 

Recepti
Napomena: Zavisno od obima dodatnog 

vam je dodatak za mikser.

 – 9 g sušenog ruzmarina
 – 14 g sušenog kima
 – 6 g suvih semenki korijandera
 – 3 g sušenog ruzmarina
 –
 – 5 g krupne soli

Alat:
crni

 Stavite sve sastojke u staklenu posudu 

 Usitnite, 90 sekundi na stepenu M.

Pesto od bosiljka
 – 10 g pinjola
 – 3 g belog luka
 – 5 g soli
 – 40 g parmezana
 –
 – 70 g maslinovog ulja

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za 

(crveni
 Stavite pinjole, beli luk, so, i parmezan 

 Usitnite, 15 sekundi na stepenu M.
 Dodajte bosiljak i maslinovo ulje i sve 
zajedno miksujte još 10 sekundi na 
stepenu M.

Frape sa medom i bananama i 

 – 80 g banana, iseckanih na kockice 

banane)
 – 120 g nemasnog prirodnog jogurta 
(vanila)

 – 3 g meda (ili prema ukusu)
 –
koristiti i nemasno ili sojino mleko)

 –
 – 30 g leda u kockama  

Alat:
crni

 

 Seckajte 60 sekundi na stepenu M.
Alat:

(crveni
 Stavite sve sastojke (osim muskatnog 

 Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.
 

Frape od višanja sa kokosovim 
mlekom*

 –

 – 50 g banana
 – 40 g kokosovog mleka
 –  

 – 75 g vode
 – 2 kocke leda
 –
 – 70 g šlaga

Alat:

(crveni
 

 Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.
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 – 70 g maslinovog ulja
 – 40 g soka od limuna
 – 10 g soja sosa
 – 10 g senfa
 – 20 g kapara
 – 10 g ukiseljenog kapara
 – 15 g crnih maslina
 – 5 g belog luka

Alat:

(crveni
 

 Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.
Preliv od manga*

 – 200 g mekog, oljuštenog manga, 

 – 15 g soka od limuna
 – kora od limuna
 – 6 g iseckanog vlašca
 – 5 g lanenog ulja
 – So i biber po ukusu.

Alat:

(crveni
 

 Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.

 – 70 g integralnog brašna ili cela zrna 
(prema ukusu)

 – 150 g mleka
 – 1 jaje
 – 1 prstohvat soli
 –
 – 2,5 g suncokretovog ulja
 –

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za 
crni

prema potrebi
 Stavite cela zrna u staklenu posudu i 

 Usitnite, 90 sekundi na stepenu M.
Alat:

(crveni

 Stavite prvo sve mokre, a zatim sve suve 

 Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.
„Virgin Daiquiri“ koktel sa 
jagodama*

 – 80 g zamrznutih jagoda
 –
 – 45 g Bitter Lemon-a
 – 200 g vode
 – 15 g soka od limuna
 – 80 g leda u kockama

Alat:

(crveni
 

 Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.
Zeleni frape*

 – 1 zelena jabuka (oko 100 g)
 – Sok od jednog limuna (oko 20 g)
 – 20 g kelja
 – 10 g celera
 – 10 g listova korijandera
 – 10 g semenki lana
 – 1 g mlevenog cimeta
 –

Alat:

(crveni
 Oljuštite jabuku i isecite je komade.
 
 Miksirajte 60 sekundi na stepenu M.
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Për sigurinë tuaj
Ky aksesor është projektuar për përpunuesin e ushqimit 
MUM5... / MUMX... / MUMXX... Ndiqni udhëzuesin e përdorimit të 
përpunuesit të ushqimit MUM5.... / MUMX... / MUMXX...
Me këtë pajisje mund të kryhen 3 opsione bazë përpunimi:
Bluarje: për bluarjen dhe copëtimin e sasive të vogla të erëzave 
(p.sh. piper, kumin, dëllinjë, kanellë, glikanxo e thatë, shafran), 
drithërave (p.sh. grurë, mel, fara liri), kafes ose sheqerit
Copëtim: për copëtimin dhe grirjen e mishit, djathit të fortë, qepës, 
bimëve aromatike, hudhrave, frutave, perimeve, arrave/lajthive, 
bajameve ose çokollatës

për përzierjen e ushqimeve të lëngshme apo gjysmë të 
ngurta, për copëtimin/grirjen e frutave dhe perimeve të paziera si 
dhe frutave të ngrira dhe për të përgatitur pure, duke shtuar lëng të 
ftohtë ose të ngrohtë (p.sh. qumësht, ujë)

 W E rëndësishme!
Mos përdorni kurrë lëngje të nxehta (>60°C). Pajisja nuk duhet të 
përdoret për përpunimin e artikujve apo substancave të tjera.

 W
Mos i futni duart në aksesorin e thikave! Vendosni gjithmonë 
mbrojtësin e thikave kur punoni me thikat (montimi, çmontimi, 
pastrimi). Mos i prekni thikat e mikserit direkt me duar! Vendosni dhe 
hiqni aksesorët vetëm kur të ketë ndaluar plotësisht motori. Aksesori 
duhet montuar plotësisht para se të fiksohet në njësinë bazë.

 W E rëndësishme!
Gjatë futjes së ushqimeve në frigorifer, hiqni mbajtësin e thikave dhe 
thikat dhe mbulojeni enën me kapak.
Mos e ekspozoni enën prej qelqi ndaj luhatjeve të forta të 
temperaturës (p.sh. mos futni përbërës të nxehtë në enën e qelqit, 
të cilët sapo i keni nxjerrë nga frigoriferi). Mos përpunoni ushqime 
të ngrira në enën e qelqit.

 W Shpjegues i simboleve në pajisje / aksesorë

j Ndiqni këshillat në udhëzuesin e përdorimit.

h Vendosni aksesorin në njësinë bazë (a) dhe fiksojeni 
(b).

d Mbylleni enën me kapak (b) 
ose hiqni kapakun nga ena (a).
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Para përdorimit, lexoni me kujdes 

rëndësishme sigurie dhe përdorimi për 
pajisjen.
Ju lutemi, ruani udhëzimet e përdorimit. 
Në rast se pajisjen ua jepni personave të 
tjerë, ju lutemi jepuni edhe udhëzimet e 
përdorimit. Udhëzuesi përshkruan veçori të 
ndryshme të aksesorëve si dhe përdorimet 
e tyre në pajisje të ndryshme.

Një vështrim i shpejtë
Ju lutemi hapni faqet e figurës.
Figura A:
1 Mbrojtësi i thikave
2 Aksesor thikash me thikën e bluarjes 

(guarnicion i zi, bazë metali)
3 Aksesor thikash me mikser /  

thika copëtimi 
(guarnicion i kuq, bazë plastike)

4 Mbajtësi i thikave
Aksesor bluarjeje / copëtimi
5 Kapaku 1)

6 Enë prej qelqi 1) 
Me kapak, për ruatje në frigorifer.

Aksesori i mikserit 2)

7 Kapaku 
Me grykë që mbyllet. Për t'u marrë me 
vete (ToGo).

8 Enë plastike 
Mund të përdoret edhe si broke.

1) Numri ndryshon në varësi të modelit. 
2) Sipas modelit.
Figura B: 
Pozicioni i punës në pajisjen bazë
Figura C: 
Mundësitë e pajisjeve të aksesorëve 
(sipas modelit):
a Funksioni i bluarjes = 

Mbajtës thikash (4) + aksesor thikash me 
thikë copëtimi (2) + enë qelqi (6)

b Funksioni i copëtimit = 
Mbajtës thikash (4) + aksesor thikash me 
thikë copëtimi (3) + enë qelqi (6)

c Funksioni i mikserit = 
Mbajtës thikash (4) + aksesor thikash me 
thikë përzierjeje (3) + enë plastike (8)

Përdorimi
 W

Mos i futni duart në aksesorin e thikave! 
Vendosni gjithmonë mbrojtësin e thikave 
kur punoni me thikat (montimi, çmontimi, 
pastrimi).

 
dhe kujdesi“.

Figura D X MUM5... 
Figura E X MUMX...
Përgatitja e aksesorit
Figurë e detajuar 1-5

 Shtoni përbërësit në enë. Mos e tejkaloni 
max e shënuar!

 Kapeni aksesorin e thikave në mbrojtësin 
e thikave dhe vendoseni në mbajtësin 
e thikave. Shtypeni poshtë derisa të 
fiksohet.

 Hiqeni mbrojtësin e thikave.
 Vendoseni në vend mbajtësin e thikave 
dhe mbylleni duke e rrotulluar në drejtim 
orar. 
Këshillë: lyeni me pak ujë ose vaj gatimi 
guarnicionin e thikave, në mënyrë që ta 
keni më të lehtë mbylljen.

 Kontrolloni fiksimin e plotë të dorezës së 
sigurisë në aksesorin e thikave (Figura e 
detajuar 5). Në rast se fiksimi nuk bëhet i 
plotë, aksesori nuk mund të vendoset mbi 
njësinë bazë!

 Rrotulloni aksesorin.
Puna me aksesorin
Figurë e detajuar 6-11

 Shtypni butonin e takimit dhe silleni 
rotorin në pozicion vertikal.

 Mbyllni mekanizmat që nuk përdoren me 
kapakun mbrojtës të mekanizmit.

 Hiqni kapakun mbrojtës të motorit të 
mikserit.

 Vendosni aksesorin (shigjeta në 
mbajtësin e thikave puthitet me shigjetën 
në njësinë bazë) dhe shtypni poshtë 
(Figura e detajuar 8).

 Rrotulloni aksesorin në drejtim kundërorar 
derisa të fiksohet (pika në mbajtësin e 
thikave puthitet me shigjetën në njësinë 
bazë, Figura e detajuar 9).
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sq Pastrimi dhe kujdesi 

 Fusni spinën në prizë.
 Rrotulloni çelësin në nivelin M dhe 
mbajeni fort.

Sa më gjatë të mbahet e ndezur pajisja, aq 
më e imët bëhet prerja. Në rastin e bimëve 
aromatike/për kuzhinë, rezultati i dëshiruar 
i prerjes mund të arrihet edhe pas një kohë 

e shkurtër e nivelit M.
Rekomandime për përdorimin 

e aksesorit mund të gjenden në pjesën 

Në figurën G paraqiten vlerat referecë për 
sasitë maksimale dhe kohën e përpunimit 
gjatë punës me aksesorë të ndryshëm.
Pas punës

 W
rrotullues!

Mos e prekni thikën e mikserit direkt me 
duar.
Figurë e detajuar 12-17

 Lëshojeni çelësin rrotullues.
 Hiqni spinën nga priza.
 Rrotullojeni aksesorin në drejtim orar dhe 
hiqeni.

 Rrotulloni aksesorin.
 Lironi mbajtësin e thikave duke e 
rrotulluar në drejtim orar dhe hiqeni.

 Vendoseni mbrojtësin e thikave dhe 
shtypeni derisa të fiksohet.

 Vendosjani kapakun enës dhe 
mbylleni (b).

Këshillë: rekomandohet që aksesori të 
pastrohet direkt pas përdorimit. Aksesori 
i thikave mund të hiqet në mënyrë që të 

kujdesi“).

Pastrimi dhe kujdesi
 W

Vendosni gjithmonë mbrojtësin e thikave 
kur punoni me thikat (montimi, çmontimi, 
pastrimi). Mos i prekni thikat e mikserit 
direkt me duar!
Kujdes!
Mos përdorni asnjë solucion larës gërryes. 
Sipërfaqet mund të dëmtohen.
Aksesorët e thikave, kapaku dhe hinka janë 
të përshtatshme për larje në enëlarëse. 
Aksesori i thikave mund të hiqet në mënyrë 
që të pastrohet më rrënjësisht.
Figura F

 Rrotulloni mbajtësin e thikave (mbrojtësi 
i thikave është i vendosur).

 Hiqni aksesorin e thikave nga mbajtësi, 
duke shtypur lehtë.

 Për ta montuar përsëri, kapeni aksesorin 
e thikave në mbrojtësin e thikave dhe 
vendoseni në mbajtësin e thikave. 
Shtypeni poshtë derisa të fiksohet.

Këshillë: për larje paraprake,fusni pak ujë 
me solucion larës në aksesor sapo të keni 
mbaruar punë me të. Mbylleni me mbajtësin 
e thikave dhe vendoseni në përpunuesin e 
ushqimit. Ndizeni pajisjen për pak sekonda 
(niveli M). Zbrazeni ujin e pastrimit dhe 
shpëlajini pjesët me ujë të pastër.

Receta
në varësi të gamës së 

aksesorëve, jo të gjtha recetat mund të 
zbatohen. Për recetat e shënuara me 
shenjën *, nevojitet aksesori i mikserit.

 – 9 g rozmarinë e thatë
 – 14 g fara të thata kumini
 – 6 g fara të thata koriandër
 – 3 g rigon i thatë
 – 2 g kanellë shkop, e thatë
 – 5 g kripë e trashë

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori i 
thikave me thikën e bluarjes (guarnicioni i zi)
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 sq Receta

 Vendosni të gjithë përbërësit në enën 
prej qelqi dhe mbylleni me mbajtësin 
e thikave.

 Copëtojini për 90 sekonda në nivelin M.
Kjo përzierje erëzash mund të përdoret 
p.sh. për perime zgare, peshk të marinuar, 
mish të marinuar, mish në hell, lazanjë 
perimesh, salca për makarona.

 – 10 g arra pishe
 – 3 g hudhër
 – 5 g kripë
 – 40 g parmixhano
 – 10 g borzilok i freskët
 – 70 g vaj ulliri

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit/copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni arrat e pishës, hudhrën, kripën 
dhe parmixhanon në enën prej qelqi dhe 
mbylleni me mbajtësin e thikave.

 I copëtojmë për 15 sekonda në nivelin M.
 Shtoni borzilokun dhe vajin e ullirit dhe 
përziejini të gjithë përbërësit për 10 
sekonda në nivelin M.

„Smoothie“ me mjaltë dhe 
banane dhe me shije arre hindi*

 – 80 g banane, të prera në formë kubi  
(për të pasur qëndrueshmëri më të 
madhe përdorni banane të ngrira)

 – 120 g kos natyral nga qumështi i 
skremuar (vanilje)

 – 3 g mjaltë (ose sipas dëshirës)
 – 200 g qumësht të ftohtë  
(mund të përdorni edhe qumësht të 
skremuar ose qumësht soje)

 – 1 pisk arrë hindi
 – 30 g kube akulli  
(nëse dëshironi që të jetë i trashë)

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikën e bluarjes (guarnicioni 

)
 Vendosni arrën e hindit në enën prej qelqi 
dhe mbylleni me mbajtësin e thikave.

 Copëtojeni për 60 sekonda në nivelin M.

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni të gjithë përbërësit (përveç 
arrës së hindit) në enën prej qelqi dhe 
mbylleni me mbajtësin e thikave.

 Përziejini për 45 sekonda në nivelin M.
 Hidhni një pisk arrë hindi për t'i dhënë 
shije.

„Smoothie“ qershie me 
qumësht kokosi*

 – 70 g qershi të freskëta ose të ngrira pa 
bërthamë

 – 50 g banane
 – 40 g qumësht kokosi
 – 5 g çokollatë jo e ëmbël  
(me përqindje të lartë kakaoje)

 – 75 g ujë
 – 2 kube akulli
 – 30 g sheqer pluhur
 – 70 g ajkë qumështi

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni të gjithë përbërësit në enën 
plastike dhe mbylleni me mbajtësin e 
thikave.

 Përziejini për 45 sekonda në nivelin M.
Vinagretë sallate me kaperi*

 – 70 g vaj ulliri
 – 40 g lëng limoni
 – 10 g salcë soje
 – 10 g mustardë
 – 20 g kaperi
 – 10 g kaperi kripe
 – 15 g ullinj të zinj
 – 5 g hudhër

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni të gjithë përbërësit në enën 
plastike dhe mbylleni me mbajtësin e 
thikave.

 E përziejmë për 40 sekonda në nivelin M.
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Vinagretë me mango*
 – 200 g mango e butë, e qëruar dhe pa 
bërthamë

 – 15 g lëng limoni
 – lëkurë limoni
 – 6 g qepujka të grira
 – 5 g vaj nga fara e lirit
 – kripë dhe piper sipas dëshirës

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni të gjithë përbërësit në enën 
plastike dhe mbylleni me mbajtësin e 
thikave.

 E përziejmë për 40 sekonda në nivelin M.
Petulla me miell të pasitur*

 – 70 g miell i pasitur ose kokrra gruri të 
pabluara (sipas dëshirës)

 – 150 g qumësht
 – 1 vezë
 – 1 pisk kripë
 – 1 pisk sheqer
 – 2,5 g vaj luledielli
 – 1 pisk sheqer vanilje

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori i 
thikave me thikën e bluarjes (guarnicioni 

) – nëse është e nevojshme
 Vendosni kokrrat e grurit në enën prej 
qelqi dhe mbylleni me mbajtësin e 
thikave.

 Copëtojini për 90 sekonda në nivelin M.
Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni në fillim të gjithë përbërësit 
e njomë në enën plastike dhe më pas 
përbërësit e thatë. Mbylleni enën me 
mbajtësin e thikave.

 Përziejini për 45 sekonda në nivelin M.

Koktej luleshtrydheje 
„Virgin Daiquiri“*

 – 80 g luleshtrydhe të ngrira
 – 60 g sheqer
 –
 – 200 g ujë
 – 15 g lëng limoni
 – 80 g kube akulli

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Vendosni të gjithë përbërësit në enën 
plastike dhe mbylleni me mbajtësin e 
thikave.

 E përziejmë për 40 sekonda në nivelin M.
„Smoothie“ i gjelbër*

 – 1 mollë e gjelbër (rreth 100 g)
 – lëngu i një limoni (rreth 20 g)
 – 20 g lakër e gjelbër
 – 10 g kërcell selinoje
 – 10 g gjethe koriandër
 – 10 g fara liri
 – 1 g kanellë e bluar
 – 250 g ujë të fohtë

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori 
i thikave me thikat e mikserit / copëtimit 
(guarnicioni i kuq)

 Merrni mollët, qërojini dhe pritini në copa.
 Pritni në copa selinonë.
 E copëtojmë për 60 sekonda në nivelin M.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.
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alimentelor:

-

nucilor, migdalelor sau ciocolatei
Amestecare: pentru amestecarea alimentelor lichide sau semiso-

-

 W Important!

 W

-

 W Important!

-

-
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acestui aparat.
-

aparate.

Dintr-o privire

Figura A:
1 
2  

fund metalic)
3 

 

material plastic)
4 

5 Capac 1)

6 1) 

Accesoriu mixer 2)

7 Capac 

Pentru transportare (ToGo).
8 Recipient din plastic 

Se poate folosi ca pahar.
1)  
2)

Figura B: 

Figura C: 

a  

b  

c  

mixer (3) + recipient din plastic (8)

 W

-
-

 

Figura D X MUM5... 
Figura E X MUMX...

 
max!

 
-

 

 W

j
h a) 

b).

d b),  
a).
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acelor de ceasornic. 
Sugestie:

ulei alimentar.
 

 

 

 -

 -

 

 

 
 M

M poate 

În figura G sunt reprezentate valorile ori-

de procesare a alimentelor, la utilizarea 
diferitelor accesorii.

 W

goale.

 
 
 

 
 

 

 
b).

Sugestie:

 W

-

pot fi deteriorate.

Figura F
 -

 

 -
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Sugestie:

(treapta M

ca accesoriu.
Amestec de condimente 
mediteraneean

 – 9 g rozmarin uscat
 –
 –
 – 3 g oregano uscat
 –
 –

)
 -

 M pentru 90 de 
secunde.

Acest amestec de condimente se poate 

lasagna de legume, sosuri pentru paste.
Pesto cu busuioc

 –
 – 3 g usturoi
 – 5 g sare
 – 40 g parmezan
 –
 –

-
)

 

 M 
pentru 15 secunde.

 

treapta M.

 –  

banane congelate)
 –

 –
 – 200 g lapte rece  

 –
 –

)
 

 M timp de 60 de 
secunde.

)
 -

 M timp de 45 de 
secunde.
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 –

 – 50 g banane
 –
 –  
(procent mare de cacao)

 –
 –
 –
 –

)
 -

 M timp de 45 de 
secunde.

Dressing cu capere pentru 
salate*

 –
 –
 – 10 g sos de soia
 –
 – 20 g capere
 –
 –
 – 5 g usturoi

)
 -

 M timp de 40 de 
secunde.

Dressing cu mango*
 – 200 g mango moale, decojit, 

 –
 –
 –
 –
 –

)
 -

 M timp de 40 de 
secunde.

 –

 – 150 g lapte
 – 1 ou
 – 1 praf de sare
 –
 – 2,5 g ulei de floarea soarelui
 –

-

necesar
 

 M pentru 90 de 
secunde.

)
 

 M timp de 45 de 
secunde.
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„Virgin Daiquiri“*
 –
 –
 – 45 g Bitter Lemon
 –
 –
 –

)
 -

 M timp de 40 de 
secunde.

Smoothie verde*
 –
 –
 –
 –
 – 10 g foi de coriandru
 –
 –
 –

)
 

 
 M pentru 60 de 
secunde.
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-

-

A:
1 
2  

3 
 

4 

5 1)

6 1) 

2)

7  

8  

1)  
2)

B: 

C: 
-

a  

b  

c  

 W

-

-

 

D X MUM5... 
E X MUMX...

 -
max!

 W

j
h a b

d b
a).
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Robert Bosch Hausgeräte GmbH
Carl-Wery-Straße 34
81739 München
GERMANY
www.bosch-home.com

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

• Expert tips & tricks for your appliance
• Warranty extension options
• Discounts for accessories & spare-parts
• Digital manual and all appliance data at hand
• Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems  
or a repair from Bosch experts.
Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Thank you for buying a 
Bosch Home Appliance!

Looking for help?
You´ll find it here.

8001119256
*8001119256*

(9804)
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X X 350 ml 60 s M

X X 100 g 15 s M

X X 100 g 5-10 s M

X X 50 g 3 s M

X X 10 x    3 s M

X X X 15 g 6 s M

X X 50 g 
(2-3) 10 s M

X X 60 g 60-80 s M

X X X 80 g 8 s M

X X X 100 g 4-10 s M

X X 80 g 120 s M

X X 60 g 60 s M




