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sl Varnost

Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

m s kuhinjskim aparatom serije MUMO9;

m 7z originalnimi deli in priborom.

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

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

» Z rokami, lasmi, oblacili in drugimi predmeti se ne priblizujte vrte-
¢im se delom.

» Ne segajte z roko v odprtino za dodajanje sestavin.

» Za dodajanje sestavin uporabite samo tladilec.

» Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.

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

» Pribor uporabljajte samo v za to predvidenem delovnem poloza-
ju in s prilozenim univerzalnim adapterjem.

Preprecevanje materialne sko- Onisje
de Zati¢ za usmeritev nastavkov
» Ne obdeluijte Zivil, ki vsebujejo trde snovi, Polnilna posoda
s s A i T _Poek s o v
te predmetov, npr. kuhalnic. Polz s sojemalnikom
» Pred uporabo preverite, ali so v polnilni I Rezio
odprtini ali ohisju tujki. Luknjicasta plos&a, srednja
Sestavni deli Bl Navojni obrod
- Sl [l Tlaciinik s shranjevalnim predalom
Nastavek za mlin za meso in pokrovom
IE]  Univerzalni adapter Blokirni zati¢
Luknjicaste plosde’ Tipka za sprostitev
[B] Nastavek za kebbe' Drzalo in pogon za nastavke
Nastavek za klobase' Luknjicasta plo$ca, groba
Nastavek za brizgano pecivo? Luknjicasta plosca, fina
Ploi¢e za testenine? Konusni obro¢ za nastavek za ke-

bbe

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor

—
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Soba za kebbe

Nosilni obro¢ za nastavek za klo-
base

Soba nastavka za klobase

Nosilni obro¢€ za nastavek za bri-
zgano pecivo

Drzalo za oblikovalno plocevino

Oblikovalna plo¢evina

Plo&da za testenine za fusile

Plos¢a za testenine za makarone

Plodda za testenine za cellentane

PloSCa za testenine za ditalone ri-
gate

PlosCa za testenine za rigatone

' Odvisno od modela
2 Posebni pribor

Posebni pribor

Tukaj dobite pregled o posebnem priboru
in njegovi uporabi.

Nastavek za brizgano pecivo

Nastavek za brizgano pecivo je primeren za

oblikovanje testa za kolac¢ke ali krhkega te-
sta.

Nastavek za klobase

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

Nastavek za kebbe

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

Plosce za testenine

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

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

Posebni pribor sl

Ce je mlin za meso preobremenijen ali za-
blokira, se sojemalnik polza zlomi na za to
predvidenem mestu.

Opomba: Nadomestni deli s predvidenim
prelomnim mestom ne sodijo v obseg nase
garancijske obveznosti. Nov sojemalnik lah-
ko narodite pod Stevilko za naroanje
10001090pri servisni sluzbi.

Zamenjava sojemalnika

1. S primernim izvijagem odvijte vijak v so-
jemalniku in odstranite okvarjeni soje-
malnik.

2. Vstavite nov sojemalnik in ga privijte.

Uporaba

Priprava osnovnega aparata

Opomba: Prikazan osnovni aparat se lahko

od vasega modela razlikuje po obliki in

opremi.

1. Postavite osnovni aparat, kot je opisano
v glavnih navodilih.

2. Univerzalni adapter z odprtim blokirnim
zatiGem namestite na glavni pogon.

-s.HA

Da pritrdite nastavek za mletje mesa na

levo stran aparata, univerzalni adapter

namestite tako, da je obrnjen za 180°.
3. Univerzalni adapter privijte v desno in

popolnoma zaprite blokirni zatic.

-s.H

Prilagoditev podstavka

Visino podstavka morate prilagoditi glede
na osnovni aparat.

1. Za aparate brez zaslona pritisnite tipko in
spodnji del podstavka namestite v zgor-
nji polozaj, da se zaskodi.

-s. A

2. Za aparate z zaslonom pritisnite tipko in
spodnji del podstavka namestite v spo-
dnji poloZaj, da se zaskoci.

-s.HA
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sl Pregled Cis¢enja

Sestavljanje nastavkov

Opomba: Za uporabo posebnega pribora
potrebujte dele mlina za meso, razen noza
in luknjicaste plosce.

Sestavljanje mlina za meso

-s. 3-8

Sestavljanje nastavka za klobase

Sledite navodilom na sliki.

A 10 M 13 |

Sestavljanje nastavka za kebbe

Sledite navodilom na sliki.

- s -

Sestavljanje nastavka za brizgano pecivo
Sledite navodilom na sliki.

A 18 B 21|

Sestavljanje nastavka s plo§¢ami za
testenine

Sledite navodilom na sliki.

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

-S.E-E3
Namescanje nastavka
A 26 B 29 |
Priporocila za hitrosti

UpoStevajte priporocila za hitrosti za dose-
ganje optimalnih rezultatov.

Nastavi- Uporaba

tev

7 Obdelava zivil z mlinom za
meso.

3-4 Uporabite nastavek za kloba-
se.

1-2 Uporabite nastavek za kebbe.

1-2 Obdelava testa z nastavkom
za brizgano pecivo.

7 Uporabite ploS&e za testenine.

Obdelava zivil

o 30 B 32

Snemanje nastavka
~ 5. E-Ed

12

Nasvet: Po uporabi takoj odistite vse dele,
da se ostanki hrane ne strdijo.

Navodila za obdelavo

Stroj za mletje mesa

m Da dosezete finejSo konsistenco zivil, po-
novite postopek sekljanja ali eno za dru-
go uporabite grobo, srednjo in fino luknji-
Gasto plosco.

m Da se sestavine dobro premesajo, med
obdelavo dodajajte druga zivila, npr. Ce-
bulo in zaimbe.

Uporaba luknji¢astih ploS¢&:

= Fina luknji¢asta plo$c¢a za kuhano pi-
SCandje, svinjsko in goveje meso, kuha-
na jetra, kuhane ribe za juhe; surovo
svinjsko in goveje meso za peéenko iz
mletega mesa; surova jetra, meso in sla-
nino za jetrno klobaso; svinjsko meso za
¢ajno klobaso

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

= Groba luknji¢asta ploséa za peceno
svinjsko meso za golaz; ostanke za nara-
stek iz ostankov, npr. pe&enke ali kloba-
se

Nastavek za klobase

= Naravno ¢revo pred obdelavo pribl.
10 minut namakajte v mlacni vodi.

= QOvoja klobase ne napolnite preveg, saj
lahko klobase sicer med kuhanjem ali
peéenjem podijo.

Pregled ¢is¢enja

Ocistite posamezne dele, kot je navedeno v

tabeli.

A 36 |
Shranjevanje posameznih delov

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

-3l
Recepti

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



Kebbe

Zepek iz testa

= 500 g jagnjetine, narezane na trakove

= 500 g pSenice bulgur, oprane in odceje-
ne

= 1 majhna Cebula, sesekljana

Priprava

= Jagnjetino in pSenico izmenic¢no obdelaj-
te s fino luknji¢asto plos¢o v stroju za
mletje mesa.

m Dodajte ¢ebulo in testo dobro premesaj-
te.

= Zmes Se dvakrat obdelajte s strojem za
mletje mesa.

Nadev

= 400 g jagnjetine, narezane na trakove

2 srednje veliki Cebuli, sesekljani

1 jedilna Zlica olja

1 jedilna zlica moke

2 Cajni zlicki pimenta

Sol in poper

Priprava

= Jagnjetino obdelajte s fino luknji¢asto
plosco v stroju za mletje mesa.

= Cebulo zlato rjavo preprazite.

= Dodajte jagnjetino in jo prepecite.

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

= (Qdlijte odveéno mas&obo in poCakajte,
da se nadev ohladi.

Priprava kebbe

= MeSanico za zepke iz testa obdelajte z
nastavkom za kebbe.

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

» En konec Zepka iz testa stisnite.

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

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

Recepti sl

Testenine

m Pripravite testo za testenine, kot je opisa-
no v glavnih navodilih za uporabo kuhinj-
skega stroja.

= Pripravite kuhinjski stroj z Zeleno plo$¢o
za testenine.

m Testo narezite na majhne koscke.

= Vrtljivo stikalo obrnite na stopnjo 7.

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

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

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

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

Nasvet: SveZe testenine posusite, preden

jih shranite.

Brizgano pecivo

= Pripravite biskvitno testo, kot je opisano
v glavnih navodilih za uporabo kuhinjske-
ga stroja.

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

= Testo narezite na majhne koScke.

= Vriljivo stikalo obrnite na stopnjo 1-2.

= Posamezne koS&ke testa vlagajte v pol-
nilno posodo in jih s tlacilnikom potisnite
navzdol.

= Testo z noZzem odrezite na Zeleno dolzi-
no tik ob navojnem obrodu.

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

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

13



hr Sigurnost

Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

s kuhinjskim uredajem serije MUMO.

s originalnim dijelovima i priborom

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

za dodatne namjene koje su opisane u ovim uputama.

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

Ne posezite prstima u otvor za punjenje.

Za guranje sastojaka upotrebljavajte iskljucivo nabijac.

Pribor nikada ne sastavljajte na osnovnom uredaju.

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

Pribor upotrebljavajte samo u radnom polozaju koji je predviden
za njega i uz isporuceni univerzalni adapter.

vV vyVvyy |

v

Izbjegavanje materijalnih $teta Umetci za tiesteninu®

» Nemojte obradivati namirnice koje imaju Kuciste

tvrde sastojke, npr. kosti, hrskavicu ili ko-

i Iglica za poravnavanje umetaka
Stice.

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

njenje ili kuciste, npr. kuhacu. NoZica, podesiva po visini

» Prije koristenja provjerite ima li u otvoru

za punjenje i kudistu stranih predmeta. Puz s kvacilom

Noz

Rupi¢asta ploca, srednja

Prsten s navojem

off=l~floll-fl~llel - o

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

Univerzalni adapter manje i poklopcem

Poluga za aretiranje

Nastavak za kibbeh' Tipka za otklju¢avanje

Nastavak za punjenje kobasica' Prihvat i pogon za nastavke

Nastavak za Strcane kekse?

B |
Rupicaste ploce'
(D |

B|S|EE

Rupicasta ploca, gruba

Ovisno o modelu
Poseban pribor

' Ovisno o modelu
2 Poseban pribor

o=



Rupicasta ploc¢a, fina

Konusni prsten za nastavak za kib-
beh

Nastavak za kibbeh

Nosivi prsten za nastavak za pu-
njenje kobasica

Nastavak za punjenje kobasica

Nosivi prsten za nastavak za $trca-

ne kekse

Drzac za lim za oblikovanje

Lim za oblikovanje

Umetak za fusile

Umetak za makarone

Umetak za Cellentani tjesteninu

Umetak za Ditaloni rigati

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

Umetak za rigatoni

Ovisno o modelu
Poseban pribor

o=

Poseban pribor

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

Nastavak za Strcane kekse

Nastavak za Strcane kekse prikladan je za
oblikovanije tijesta za kekse ili tijesta za pite.
Nastavak za punjenje kobasica

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

Nastavak za kibbeh

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

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

Poseban pribor hr

Zastita od preopterecenja

Zastita od preopteredenja sprecava da se
motor i druge komponente oStete uslijed
prevelikog opterecenja.

Ako je mlin za meso preopterecen ili bloki-
ran, prihvatnik puza pudi ¢e na za to predvi-
denom mjestu.

Napomena: Rezervni dijelovi nisu sastavni
dijelovi nasih jamstvenih obveza. Novo kva-
Gilo pod brojem za narudzbu 10001090
moze se dobiti kod korisnicke podrske.

Zamjena kvacila

1. Otpustite vijak na zahvatniku prikladnim
odvijagem i skinite neispravni zahvatnik.

2. Postavite novo kvacilo i pritegnite ga.

Rukovanje

Priprema osnovnog uredaja

Napomena: Oblik i oprema prikazanog ure-
daja mogu se razlikovati od vaseg modela.

1. Postavite osnovni uredaj kako je opisano
u glavnim uputama.

2. Univerzalni adapter s otvorenom polu-
gom za aretiranje postavite na glavni po-
gon.

-s.HA

Kako biste pri¢vrstili mesoreznicu na lije-
voj strani uredaja, postavite univerzalni
adapter okrenut za 180 .

3. Univerzalni adapter zavrnite u smjeru ka-
zaljke na satu i potpuno zatvorite polugu
za aretiranje.

-s.H

Prilagodavanje nozice

Visinu nozice treba prilagoditi prema osnov-

nom uredaju.

1. Za uredaje bez zaslona pritisnite tipku i
uklopite gornji dio nozice u gornji polo-
Zaj.

-s.8

2. Za uredaje sa zaslonom pritisnite tipku i
uklopite donji dio nozice u donji polozaj.

-s.HA
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hr Pregled ¢is¢enja

Sastavljanje nastavaka

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

Sastavljanje mlina za meso

-s. 3-8

Montaza nastavka za punjenje kobasica
Pratite upute na slikama.

A 10 M 13 |

Montaza nastavka za kibbeh

Pratite upute na slikama.

- s -

Sastavljanje nastavka za Strcane kekse
Pratite upute na slikama.

A 18 B 21|

Montaza umetka za tjesteninu

Pratite upute na slikama.

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

-S.E-E3

Postavljanje dodataka

-S. E3-E}

Preporuke vezane za brzinu

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

Postav- Koristenje

ka

7 Obradite namirnice mlinom za
meso.

3-4 Upotreba nastavka za punjenje
kobasica.

1-2 Upotreba nastavka za kibbeh.

1-2 Obradite tijesto nastavkom za
Strcane kekse.

7 Upotreba umetaka za tjesteni-

nu.

Obrada namirnica

o 30 B 32

Skidanje nastavka
~S. E1-E4d

16

Savjet: Odmah nakon koriStenja o istite
sve dijelove, kako se ostaci ne bi osusili.

Napomena o obradi

Mlin za meso

m  Za postizanje finije gusto¢e namirnica
ponovite postupak usitnjavanja ili koristi-
te razligite rupi¢aste ploce jednu za dru-
gom (grubu, srednju, finu).

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

Upotreba rupicastih ploc¢a:

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

= Rupicasta ploca, srednja za svinjetinu i
govedinu za pastete i ¢ajnu kobasicu

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

Nastavak za punjenje kobasica

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

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

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

A 36 |
Pospremanje pojedinacnih dijelova

» Nakon ¢&iséenja suhe pojedinacne dijelo-
ve pospremite u pretincu za posprema-
nje potiskala.

-3,
Recepti

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

Valjusak

= 500 g janjetine, narezano na trakice



500 g bulgur pSenice, oprano i ocijede-
no
1 mali luk, narezan

Priprava

Naizmjeni¢no obradujte janjetinu i pseni-
cu finom rupi¢astom plo¢om uz pomo¢é
mesoreznice.

= Dodajte luk i dobro promijeSajte tijesto.
= MjeSavinu joS jednom obradite uz po-

moc¢ mlina za meso.

Punjenje

400 g janjetine, narezano na trakice
2 srednje velika luka, narezana

1 Zlica ulja

1 Zlica brasna

2 Cajne ZliCice pimenta

sol i papar

Priprava

Obradite janjetinu s finom rupicastom
ploéom uz pomod¢ mesoreznice.

Luk przite dok ne dobije zlatno-smedu
boju.

m Dodajte janjetinu i sve dobro poprzite.
m Dodajte preostale sastojke i sve pirjajte

oko 1 do 2 minute.
QOdlijte prekomjernu mast i pustite da se
fil ohladi.

Priprema kibbeha

Obradite smjesu za valjuske s pomocdu
nastavka za kibbeh.

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

m Pritisnite kraj dZzepica od tijesta.
=» Dodajte malo fila u valjuSak i pritisnite

drugi kraj valjuska.

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

Recepti hr

Tjestenina

= Tijesto za tjesteninu pripremite kao Sto je
opisano u glavnim uputama za kuhinjski
robot.

m Stavite Zeljeni umetak za tjesteninu na
kuhinjski robot.

m |zrezite tijesto na sitne komade.

= Namjestite okretni prekida¢ na stupanj 7.

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

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

= Nakon drugog ciklusa tjesteninu izrezite
nozem izravno na prstenu s navojem na
Zeljenu duljinu.

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

Savjet: Osusite svjeZu tjesteninu za pohra-

njivanje.

Strcano pecivo

m Tijesto za biskvit pripremite kao §to je
opisano u glavnim uputama za kuhinjski
robot.

= Stavite nastavak za Strcane kekse na ku-
hinjski robot i namjestite Zeljeni oblik.

m |zrezite tijesto na sitne komade.

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

= Dodajte komadice tijesta pojedina¢no u
posudu za punjenje i potiskujte potiska-
lom prema dolje.

= Tijesto izreZite nozem izravno na prstenu
S navojem na zeljenu duljinu.

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

Napomena: Kako biste dobili Zeljeni oblik,

nemoijte obradivati premekano tijesto.
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sr Bezbednost

Bezbednost

m Pazljivo procCitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

sa kuhinjskim uredajem serije MUMO.

sa originalnim delovima i priborom.

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

vréa.

za dodatne primene opisane u ovom uputstvu.

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

lova.

» Ne stavljajte ruke u otvor za punjenje.

» Sastojke potiskujte iskljucivo pomocu potiskivaca.

» Dodatni pribor nipoSto nemoijte sastavljati na osnovnom uredaju.

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

» Dodatni pribor koristite samo u predvidenom radnom polozaju i
s isporucenim univerzalnim adapterom.

v B

Izbegavanje materijalne $tete Ploce za pastu’

» Niposto nemojte da obradujete namirni- Kuciste

ce koje sadrze &vrste sastojke, npr. ko- Klin za podegavanje dodataka

sti, hrskavice ili jezgra koStunjavog voca.

» Nemoijte da ubacujete predmete, npr. Cinija za punjenje

varjacu u otvor za punjenje ili u kuciste. Postolje, podesivo po visini

» Pre koriS¢enja proverite ima li stranih te-

SR Ly Puz sa zahvatacem
la u otvoru za punjenje i u kucistu.

Noz

Sastavni delovi — - —
RupiCasta plocCa, srednje sitna

-S. K

Navojni prsten

off=l~floll-fl~llel - o

Dodatak za mlevenje mesa Potiskiva¢ sa pregradom za odla-

Univerzalni adapter ganje i poklopcem

Poluga za fiksiranje

Dodatak za kibe' Taster za otpustanje

Dodatak za punjenje kobasica' Prihvat i pogon za dodatke

B |
Rupicaste ploce'
(D |

B|S|EE

Dodatak za brizgano pecivo® Rupicasta plo¢a, krupna

zavisnosti od modela

U zavisnosti od modela U
S Specijalan pribor

pecijalan pribor

o=
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Rupicasta ploc¢a, sitna

Konusni prsten za dodatak za kibe

Mlaznica za kibe

Nosedi prsten za aparat za punje-
nje kobasica

Mlaznica aparata za punjenje ko-
basica

Nosedi prsten za dodatak za peci-
VO iz Sprica

Drza¢ za kalup

Kalup

Plo¢a za fusile

Plo¢a za makarone

Plo¢a za pastu Cellentani

Ploca za pastu Ditaloni rigati

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

Plo¢a za pastu Rigatoni

' U zavisnosti od modela
2 Specijalan pribor

Specijalan pribor

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

Dodatak za brizgano pecivo

Dodatak za brizgano pecivo pogodan je za
oblikovanije testa za keks ili prhkog testa.
Dodatak za punjenje kobasica

Dodatak za punjenje kobasica je namenjen
za punjenje vestackih i prirodnih creva mle-
venim mesom i za oblikovanje rolnica, npr.
za ¢evape.

Dodatak za kibe

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

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

Specijalan pribor sr

Zastita od preopterecenja

Zastita od preoptereéenja sprecava oStece-
nje motora i drugih komponenti od preveli-
kog opterecenja.

Ako se dodatak za mlevenje mesa preopte-
reti ili blokira, zahvatac puza se lomi na za
to predvidenoj prethodno odredenoj tacki
lomljenja.

Napomena: Rezervni delovi sa prethodno
odredenom tackom lomljenja nisu sastavni
deo naSe obaveze u pogledu garancije. No-
vi zahvata¢ se moze nabaviti preko kori-
sni¢kog servisa i zaveden je pod brojem
10001090.

Zamena zahvataca

1. Zavrtanj zahvataca otpustite pomocu od-
govarajuéeg odvijac¢a i skinite pokvareni
zahvatac.

2. Umetnite novi zahvatac i pri¢vrstite ga.

Rukovanje

Priprema osnovnog uredaja

Napomena: Osnovni uredaj prikazan na sli-
kama moze da se razlikuje od vaseg mode-
la po obliku i opremljenosti.

1. Postavite osnovni uredaj na nac¢in opisan
u glavnom uputstvu za upotrebu.

2. Postavite univerzalni adapter sa otvore-
nom polugom za blokiranje na glavni po-
gon.

-Ss.HA

Da biste dodatak za mlevenje mesa po-
stavili na levu stranu uredaja, postavite
univerzalni adapter okrenut za 180°.

3. Univerzalni adapter zavrnite u smeru
okretanja kazaljke na satu i potpuno za-
vrnite polugu za blokiranje.

-s.H

PodesSavanje postolja

Visina postolja se mora podesiti prema
osnovnom uredaju.
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sr Pregled CiS¢enja

1. Kod uredaje bez displeja, pritisnite taster
i umetnite donji deo postolja u gornjem
poloZaju.

-s. 8

2. Kod uredaja sa displejem, pritisnite ta-
ster i umetnite donji deo postolja u do-
njem polozaju.

-s.A

Sklapanje dodataka

Napomena: Da biste koristili specijalan pri-
bor, potrebni su vam delovi dodatka za mle-
venje mesa, osim noza i rupicaste ploce.
Sklapanje dodatka za mlevenje mesa
A 6 H o |

Sklapanje dodatka za punjenje kobasica
Pratite uputstva sa slika.

A 10 B

Sklapanje dodatka za kibe

Pratite uputstva sa slika.

A 14 B

Sklapanje dodatka za pecivo iz Sprica
Pratite uputstva sa slika.

A 18 B 21|

Sklapanje dodatka sa ploéama za pastu
Pratite uputstva sa slika.

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

-S.E1-E3
Postavljanje dodatka
=N 26 B 29 |
Preporucene brzine

Pridrzavajte se preporucenih brzina kako
biste postigli optimalne rezultate.

Podesa- Primena

vanje

7 Obradivanje namirnica dodat-
kom za mlevenje mesa.

3-4 Upotreba aparata za punjenje
kobasica.

1-2 Upotreba dodatka za kibe.

20

PodeSa- Primena

vanje

1-2 Obradivanje testa dodatkom
za brizgano pecivo.

7 Upotreba plo¢e za pastu.

Obradivanje namirnica

~s. El-EAa
Uklanjanje dodatka

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

Napomene za preradu

Dodatak za mlevenje mesa

= Zafiniju gustinu preradenih namirnica,
ponovite postupak usitnjavanja ili nai-
zmeni¢no upotrebite razlicite rupicaste
plo¢e krupna, srednje sitna, sitna.

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

Upotreba rupidastih ploca:

= Sitna rupicasta plo¢a za kuvanu piletinu,
svinjetinu ili govedinu, kuvanu jetru, ku-
vanu ribu za ¢orbe; sirovu svinjetinu ili
govedinu za mleveno meso; sirovu jetru,
meso ili slaninu za jetrenu pastetu; svi-
njetinu za dimljene kobasice

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

= Krupna rupicasta ploca za pecenu svi-
njetinu za gula$, ostaci za nabujak, npr.
od pecenja ili kobasica.

Dodatak za punjenje kobasica

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

= Omotace za kobasice nemojte prepunja-
vati, jer u suprotnom kobasice mogu da
puknu prilikom kuvanja ili peCenja.

Pregled ciséenja

Ocistite pojedinacne delove, kao §to je na-

vedeno u tabeli.

-s. K3



Cuvanije pojedinaénih delova

» Nakon &iS¢enja, suve pojedinacne delo-
ve Suvajte u pregradi potiskivada za
odlaganije.

-3l
Recepti

Ovde mozete pronadi izbor recepata koji su

posebno osmisljeni za vasu opremu.

Kibe

Punjeno testo

m 500 g jagnjetine, iseCene na trake

= 500 g bulgura, opranog i ocedenog

= 1 mala glavica crnog luka, iseckanog

Priprema

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

= Dodajte luk i dobro promesajte testo.

= Smesu joS dvaput obradite pomodu do-
datka za mlevenje mesa.

Fil

400 g jagnjetine, iseCene na trake

2 osrednje glavice crnog luka, iseckane

1 supena kaSika ulja

1 supena kasika brasna

2 kaSicice pimenta

So i biber

Priprema

= QObradite jagnjetinu pomocu sitne rupica-
ste plo€e u dodatku za mlevenje mesa.

= Proprzite crni luk dok ne porumeni.

= Dodajte jagnjetinu i sve zajedno proprzi-
te.

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

= Uklonite prekomernu masnocu i ostavite
punjenje da se ohladi.

Priprema kibeta

= MesSavinu za punjeno testo obradite sa
dodatkom za kibe.

= Od Supljeg testa odvojte komade duzine
7,5 cm.

= Preklopite jedan kraj punjenog testa.

Recepti sr

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

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

Testenina

m Testo za testeninu spremite kao Sto je
opisano u osnovnom uputstvu kuhinj-
skog uredaja.

= Pripremite kuhinjski uredaj sa zeljenom
ploGom za pastu.

m |secite testo na manje komade.

= Postavite obrtni prekidag na stepen 7.

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

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

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

® Testeninu stavite na pamucénu krpu ili dr-
venu kuhinjsku dasku koju ste posuli
brasnom.

Savet: Testenina za ¢uvanje mora da se

OSusi.

Pecivo iz Sprica

= Testo za biskvit spremite kao sto je opi-
sano u osnovnom uputstvu kuhinjskog
uredaja.

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

m [secite testo na manje komade.

® Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1-2.

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

® Testo isecite nozem na zeljenoj duzini di-
rektno na navojnom prstenu.

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

Napomena: Da biste dobili Zeljeni oblik, te-

sto ne sme da bude previse mekano.
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mk bBesbegHocT

BesbeaHocT

= BHMMATENTHO NPOYNTajTE ro ynaTtCTBOTO.

= BHMMAaBAajTe Ha yNnaTtCTBOTO 3a OCHOBHWUOT ypea.

KopucTeTe rv gogaroumte camo:

® CO KyjHCKW anapatu o cepujata MUMO.

B CO OpUrMHaNIHW OenoBU 1 onpema.

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

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

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

» He nocerajte HU3 OTBOPOT 3a MNOJIHEHE.

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

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

» [TpukayyBajTe 1 OTCTpaHyBajTe r'M goaaTounTe caMo Kora

NMOroHOT € BO MMPYBaHse M anaparoT € UCK/TYYEH.

KopwucTeTe rn gogaroumte camo BO no3uumjata npeasmaeHa 3a

padoTa 1 Co ncnopayaHnoT YHMBep3aneH agantep.

v

HU3berHyBarbe maTepujanHu Il Ynusepsaner anantep
-
wTeTu Mepdopupann ANcKoBK
» He ob6paboTysajTe ja xpaHara wro 3] dopatok 3a kudex'
COLID)KV‘I TBDAYM NI€N0BY, HA NDAMED, [Z [ogatok 3a ypenoT 3a nosHere
KOCKM, 'pCKaBuLIa UM CEMKM. 1
; Kondacwu
» He craBajTe npeaMeT BO OTBOPOT 3a -
NOMHEHE UAN KYKULTETO, Ha NpUMep, [Jopatok 3a WnpuL 3a TecTo
[IpBeHa naxuua. [IUCKOBM 3a TECTEHWHW?
» [poBepyBajTe r’n OTBOPOT 3a NOIHEHE U KurmTe
KYKULLTETO Npea ynoTpeda 3a Toa aanm Y
¥Ma NPeaMeT BO HUB. KnuH 3a ycornacysarse Ha
K [OAATOLNTE 3a BMETHYBarE
MMAOOHEeHTHU
o .0 e [en 3a nonHerse
- Cn i
A Horapka, npunaroaavea Bo
[onatok 3a menere Meco BUCKHA
' Bo 3aBWcHOCT oa moaenot ' Bo saBucHOCT oA MoAenot
2 HeszagomkutenHu gogatoun 2 HesapomkntenHn gonaroum
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CBpAIO CO OCHOBEH HOCEUKW Aen

A Ceunno

CpeneH nephopupaH AncK

[l Mpcred Ha 3aBpTyBatbe

[l  VYpen sa nonHerbe co nperpana sa
cknaauparbe ¥ Kanak

JlocT 3a 3aknyuyBar-e

Konue 3a oTKnyuyBarbe

Mpudar 1 akTMBMparse Ha
aoaartoLm

KpyneH nepdopupaH aMck

OuH nepdopupaH amck

KoHyceH NpcTeH 3a [10AaToK 3a
Knoex

MnasHuua 3a kmubex

MoTropeH NpCTeH 3a ypeaor 3a
nosnHerse konbacu

MnasHuLa Ha ypeaoT 3a NoHeHe
konéacwu

MoTnopeH NPCTEH 3a [0AaTOK 3a
WwnpwuL 3a Tecto

Opxayu 3a kanan

Kanan

[IMCK 3a TecTeHWHN 3a hycunu

[VCK 3a TECTEHUHN 38 MaKapoHu

[wnck 3a tecteHnHn 3a Cellentani

[vck 3a TecteHnHu 3a Ditaloni
rigati

[Inck 3a TECTEHUHW 3a PUrATOHY

Bo 3aBucHocT og mogenot
2 HesanomkutenHy gogaroum

Hesanonmwrem-m gogatouu
OBae Ke HajgeTe nperneq Ha
Hes3a40/KUTEIHUTE JOAATOLUN U HUBHATA
ynoTpe0a.

JonaaTok 3a wnpuy 3a TeCTo

[onaToKoT 3a WnpwL 3a TECTO € HaMeHeT
3a npaserse hopMu 0 TecTo/cmeca 3a
KOMlaunHba UM neunsa.

Hesapgomxutentu gogatoun mk

JonaTok 3a ypenoT 3a NofHewe
Konb6acu

[lonatokoT 3a ypeaoT nonHere kondacu e
NoroAeH 3a MnosiHere BELTauKo n
NPUPOAHO LPEBO CO MeCco oA Konbacu 1 3a
hopmMmmparke posIoBaHO Meco, Ha np. 3a
kebanu.

JlonaTtoK 3a Kubex

[onatokort 3a kubex e norofeH 3a
hopMmMparke NPEKIONeHo TECTO Un
ME/IEHO MECO.

JAUCKOBU 32 TECTEHUHHU

[nckoBWTe 3a TECTEHMHM Ce MOroAHN 3a
06N1KyBaHe Ha CleaHVBE BUOOBK
TecTeHnHu: pycunnam, makaponu, Cellentani,
Ditaloni rigati n puratoHun.

CuUrypHoceH mexaHu3am

NPOTUB ONTOBapyBaH:e
CUrypHOCHMOT MexaHn3am npoTuB
OMNTOBaPYyBaH-e Crpeyysa MOTOPOT 1
JPYyruTe KOMMNOHEHT a ce owTeTar
nopaau NperosieMo ONToBapyBaHse.

Kora nogatokoT 3a MesieHe Meco e
npeonToBapeH win 610K1pPaH, OCHOBHUOT
HOCEUKM [1e/1 Ha CBPASIOTO Ce KPLUW Ha
NpeaBuaeHOTO MECTO 3a KPLLEHE.

3abeneluka: PesepBHuUTE 1€10BU CO
oagHanpea npeasnaeHn Mecta Ha Kplere
He ce onddaTeHn Co HallaTa rapaHumja.
MoxeTe na noduete HOB OCHOBEH HOCEUKM
nen co 6pojot Ha nopauka 10001090 oa
KOpUCHMYKaTa cnyxoa.

3ameHa Ha OCHOBHUOT HOCEUKHU Aen

1. OnabaBserte ja 3aBpTKaTa BO OCHOBHUOT
HOCEUKM L&/ CO COOABETEH OBPTYBAY U
OTCTpaHeTe ro HeVncnpPaBHNOT OCHOBEH
HOCEeUKU fen.

2. BMeTHeTe ro u npuuBpCTeTe ro HOBUOT
OCHOBEH HOCeuUKM Oerl.
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mk KopucTeme

HopucTteme

MoarotoBKa Ha OCHOBHHUOT ypen

3a6eneluKa: [MprikaxaHMoT OCHOBEH ypen
MOXe [1a Ce pas/nKyBa Of BaWOT MOAEes
BO norne Ha opmara v onpeMeHocTa.

1. [NocTaBeTte ro OCHOBHMOT ype[ Kako WTo
€ onuwaHo BO raBHUTE ynaTtcTea.

2. CraBeTe ro yHMBep3a/IHMOT aganTep Ha
rNaBHMOT MOrOH CO OTBOPEHa payka 3a
3aK1yvyBabe.

-cn A
3a [ja ro npuuBpPCTUTE anapaToT 3a
Me/fieHe MECo Ha sieBaTta cTpaHa Ha
ypenoT, CBPTETE ro YHUBEP3aNHUOT
agantep 3a 180°.

3. 3arerHete ro yHMBep3a/HWOT agantep
BO HACOKa Ha CTPEesIKUTE Ha YACOBHUKOT
1 LIe/IOCHO 3aTBOpPETE ja pavykara 3a
3aK1yyyBabe.

oA 3|

MpunarogyBake Ha HOrapkarta

BucuHaTa Ha Horapkara mopa aa ce

npwaaroan BO 3aBUCHOCT O/] OCHOBHUOT

ypes.

1. 3a ypeaw 6e3 ekpaH, NPUTUCHETE ro
KOMUYETO 1 3aK/IyueTe ro JOSHWOT e oA
Horapkara BO ropHarta nosoxoa.

A 4 |

2. 3aypean co ekpaH, NPUTUCHETE ro
KOMYETO ¥ 3aK/yyeTe ro AO/HNOT Aen o
HorapkaTa BO Ao/fiHaTa nosoxoa.

-cn 3

CxnonyBake goaartoum

3ab6eneluKka: 3a na rvi ynotpeéure
HEe3a00/KUTENHUTE Ao4aToUN, NOTPEOHN BY
ce [1e/10BUTE 3a Mefiere Mmeco, 6es
CeunnoTo 1 nephoprpPaHnoT ANCK.
CknonyBak€e Ha JOAATOKOT 3a MefieHbe
Meco

o 3-8
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CocTaByBat-€ Ha 40AaTOKOT 3a NONHEeHe
Konbacu

Cnefnere rv WiycTpypaHuTe ynarcrsa.
oA 10 H 13

CKnonysare Ha AJ08aTOKOT 3a Kubex
Cnepferte rv uiycTpypaHuTe ynarcrsa.
-cn. -

CKnonysake Ha JOAATOKOT 3a LUNpUL 3a
TecTo

Crefete rv uiycTpypaHuTe ynarcrsa.
-cn I-Bl

CocTaByBaH-€ Ha 40AaTOKOT CO AUCKOBH
3a TeCTEeHUHHU

Cnefete rv WiycTpypaHuTe ynarcrsa.

3abenewka: BveTtHeTe v ONCKOBUTE 3a
TEeCTEeHNHN caMO CO COOABETHNOT Kamnak.

oA 22 H 25 |
HOCTaByBaI-be AodaToK
SO 26 B 29 |
MNpenopaku 3a 6pauHara

BHumaBajTe Ha npenopakute 3a OpsnHaTa
3a 1a NOCTUrHETE ONTUMasIHN Pe3ynTaTu.

MoctaBe YnoTtpeba

HOCT

7 ObpaboTka Ha xpaHa co
[0[1aTOKOT 3a Mefiere MEecO.

3-4 KopucteTe ro ypenort 3a
nosiHere Kondacw.

1-2 KopucTeTe ro noaatokor 3a
Knoex.

1-2 Ob6paboTka Ha TecTo co
[0[aTOKOT 3a WnpuL 3a TecTo.

7 Kopucrtete rim auckosute 3a

TECTEHNHN.

O6paboTKa Ha XxpaHa

oA 30 B 32|

OTcTpaHyBake A0AaTOK

oA 33 B 35

CoseT: BeaHal ncuncrete rm cute Aes10Bu

no ynorpedara 3a fa He ce ucylart
ocrarouuTe.



MHCcTpyKuMK 3a 06paboTka

JonaToK 3a Menexwe meco

®m 33 Ja nocturHete noguHa
KOH3WCTEHTHOCT Ha XpaHaTa, NoBTopeTe
ro NPOLIECOT Ha Ceukarbe Win KopucteTe
rv nepdopupaHnTe ANCKOBK rpyou,
CcpeaHn 1 GUHN eaeH No Apyr.

= 3a ga nocTturHete 4o6po Mellarke Ha
cuTe CocTojKu, Npu odpadoTkaTa
nojanete gpyra xpaHa, Ha np. Kpomua u
3aUVHN.

KopucTterse Ha nepdopupanHn ANCKOBMK:

= duH nepdopupaH AUCK 3a BapeHO
NMUIELLIKO, CBUHCKO, FTOBEACKO MECO,
BapeH LIpH Apo0, BapeHa puba 3a cynu;
KPBaBO CBMHCKO ¥ rOBEACKO MeCco 3a
ponat ol MECO; KpBaB LIpH AP0, Meco 1
cnaHuHa 3a konbacu of LUpH Apoo;
CBMWHCKO Meco 3a Konbac

= CpepeH neppopupaH AUCK 3a CBUHCKO
1 rOBEACKO MeCo 3a natuteTta u kondac
cepsenat

= [py6 nepdopupaH AUCK 3a NeyeHo
CBWHCKO MECO 3a cyna oA rynait;
ocTaTtouu 3a NoTneYeHn jafera, Ha np.
oA neverbe Unm kondac

JonaTok 3a ypenoT 3a nonHere Konbacu

= [loTonerte ro NPUPOAHOTO LIPEBO BO
mnaka soga 10 MUHyTV npea
obpaboTkara.

= He ja nonosnHyBsajTe oOBMBKaTa 3a
konbac NPEeMHOry LBPCTO, UHaKY
kondacuTe MOXe Aa nykHaT 3a Bpeme Ha
BapPEHETO UIN MEYeHETO.

Mpernen Ha YACTEHETO

VcuncTeTe rm noeavHeyHnTe AEN0BN Kako
WITO e AaaeHo Bo Tabenara.

SO 36 |
Cxnaguparbe Ha noeguHeYHUTe
AenoBu

» [10 unCTEHETO, CKNaamnpajTe rm
NCYLLIEHUTE NOEAMHEYHN NEeN0BK BO
nperpagaTa 3a ckiaanpame ypeaoT 3a
NOMHEHE.

A 37 |

Mpernen Ha unctereto  mk
Peuentu

OBae Ke HajaoeTe nsbop Ha peuentn
cneuwnjanHo HanpaBeHn 3a Bawarta
onpema.

Ku6ex

lMpeKnoneHo TecTo

= 500 g jarHewko Meco, UCeYEeHO Ha
NIEHTN

= 500 g Oyaryp nuexuLa, usmmeHa un
ncueneHa

= 1 mMan Kpomua, ceLkaH

[logrotoBka

m Ob6paboTeTe ' jarHelwKoTo 1 nueHnuara
HaN3MEHNYHO CO MUHNOT NepdopupaH
[VCK BO anaparoT 3a MesieHe Meco.

= [logagete ro KpoMuaoT 1 AoOpo
n3mellajte ro TecTtoTo.

= CwmecaTa obpaboTeTe ja ywTte asa natm
CO anaparoT 3a MefieHe Meco.

dun

= 400 g jarHewko Meco, UCeYEeHO Ha

NIEHTN

2 cpeaHn KpOMUTUMHbA, CeLiKaHK

1 naxuua macno

1 naxkunua BpatuHo

2 NaXNYKM MUMEHT

Con n 6ubep

[logrotoBka

m OBpadoTeTe ro jarHelkoTo co MUHNOT
nepdoprpaH ANCK BO anapaTtoT 3a
MeneHe MEeco.

= [Ip)eTe ro KpOMUAOT A0 31aTHO KadeHa
6oja.
[onageTe ro jarHeWwkKoTo 1 neyeTe.
[onanete rn npeoctaHaTuTe COCTOJKM 1
cé BapeTe Ha napea okosy 1-2 MUHyTH.

= [IcTypeTe ro BUWOKOT MAacHOTUM 1
ocTaBeTe ro GuaoT ga ce nanaau.

MoaroToBKa Ha KMbex

= CwmecaTa 3a NPeKoneHoTo TeCTO
obpaboTeTe ja cCo 4OAATOKOT 3a KNOEX.

= Op npasHaTa Tpaka of TeCTOTO
oTceyeTe napymkba gonrn 7,5 cm.

= [lpuTUCHETe ro eHNOT Kpaj Ha
NPEeK/I0NeHoTo TECTO.

= CraBeTe Masiky w1 BO MNPEKIONEHOTO
TECTO U NPUTUCHETE o APYr1oT Kpaj Ha
NPEKI0NEHOTO TECTO.
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mk Peuentu

m Barpejte ro macnoto Ha 180 °C u
NPOMNPXETe ro KUBEXOT OKOY. 6 MUHYTH
[0 3naTHo KadeHa 6oja.

TecTeHUHHU

= [loaroTBeTe ro TecToTo 3a TECTEHUHN
Kako LITO € ONuULLIaHO BO M1aBHOTO
ynaTCTBO 3a NPOLIECOPOT 3a XpaHa.

= [loaroTBeTe ro NPoLEeCcopoT 3a XxpaHa co
CakaHWOoT ANCK 3a TECTEHUHW.
iceueTe ro TeCTOTO Ha Ma/lv NapuntbLa.
[MocTaBeTe ro NPeKNHyBa4oT Ha BPTEHE
Ha 7.

= CTaBeTe v napuymkata TeCTO e4HO No
©[1HO BO [1€/10T 3a NOJHEHE N TypHEeTe T
Haao/y CO YPeaoT 3a NoJSHEHe.

= |[13BageTe ro 06/MKyBaHOTO TECTO U
NOBTOPHO CTaBeTe ro BO AENOT 3a
NosIHEeHE, Taka LWTO Ke ro HanpasuTe
NOMOMHUTENHO MEKO.

=[]0 BTOPOTO MOMWHYBaHE, CO HOX
NCEeYeTEe M TECTEHUHNUTE AMPEKTHO Ha
NPCTEHOT Ha 3aBPTyBar-e A0 cakaHaTta
NOMKMHA.

= CraBeTe ' TeCTeHUHUTE Ha HadpalHeTa
namy4yHa Kpna wav gpBeHa Wwruua.
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CoserT: licylweTte rm CBeXUTE TECTEHUHN 32
cknaanpame.

lMeuunBa noaroTBeHU co wnpuyu

= [loaroTBeTe ro TECTOTO 3a NaHAuWNaH
KaKo LLUTO € OMuLLIaHO BO r1aBHOTO
ynaTcTBO 3a MPOLIECOPOT 3a XpaHa.

= [loaroTBeTe ro NPOLIECOPOT 3a XpaHa co
[0[]aTOKOT 3a LNpuL 3a TeCTo U
nocTaBeTe ro cakaHuoT Kanar.
VceueTe ro TeCTOTO Ha Mav Napyntba.
MocTaBeTte ro NPeKknHyBayoT Ha BPTEHse
Ha 1-2.

= CTraBeTe rv napynmbara Tecto eaHo no
€HO BO Ae/10T 3a MNOJIHEeHE U TYPHEeTe U1
Ha[oMy CO yPedoT 3a NoHEeHE.

= CO HOX ceueTe ro TeCcToTo AVPEKTHO
Ha NPCTEHOT Ha 3aBPTyBakLE A0
cakaHaTa Ao/IKMHA.

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

3abeneluka: 3a aa ja nobuere
nocakyBaHata hopma, TeCTOTO He ro
06paboTyBajTe NPEeMHOry MeKo.



Siguria  sq

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té seris€ MUMO.

® me pjesé dhe aksesoré origjinalé.

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

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

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

rrotulluese.

Mos i fusni duart né enén e mbushjes.

Pérdorni vetém cilindra pér shtyrjen e pérbérésve.

Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné baze.

Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e

palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.

» Pérdoreni aksesorin vetém né pozicionin e synuar té punés, si
dhe me adaptorin e dhéné universal.

vV vyVvyy

Shmangia e démeve materiale Disqet pér makarona®

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

» Mos vendosni sende né hinké apo né

NE

kuti, p.sh. lugé gatimi. Ena
» Kontrollojeni hinkén dhe kuting pér A Bazamenti mbajtés, me rregullim
sende té huaja pérpara pérdorimit. té lartésisé
PiESét Ingranazhi pa fund sé& bashku me
Fio. KB boshtin térhegés
- Fig.
g @ Thka
Aksesori i griréses sé mishit Disk me vrima, | mesém
2]  Adaptori universal El Unaz e vidhosjes
, —
Disget me vrima [E] Cilindri i ngjeshjes me dritaren e
Bl Aksesori pér gofte' monitorimit dhe kapakun
Aksesori i mbushésit t& sallamit’ Leva e mbérthimit
Aksesori pér biskota té valézuara?® Butoni i I&shimit

Sipas modelit
Aksesorét

! Sipas modelit
2 Aksesorét

o=
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sq Aksesorét

Mbajtésja dhe motori pér

aksesorét

Disk me vrima, i trashé

Disk me vrima, i imét

Unaza konike pér aksesorin pér
gofte

Koka pér gofte

Unaza mbajtése pér mbushésin e
sallamit

Koka e mbushésit t& sallamit

Unaza mbajtése e aksesorit pér
biskota té valézuara

Mbaijtés pér formén metalike

Formé metalike

Disku i makaronave pér Fusilli

Disku i makaronave pér
Maccheroni

Disku i makaronave pér Cellentani

Disku i makaronave pér Ditaloni
rigati

Disku i makaronave pér Rigatoni

! Sipas modelit
2 Aksesorét

Aksesorét

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

Aksesori pér biskota té valézuara

Aksesori pér biskota té valézuara éshté i
pérshtatshém pér formimin brumit pér
biskota ose té pastigerisé.

Aksesori i mbushésit té sallamit

Aksesori i mbushésit t& sallamit éshté i
pérshtatshém pér mbushjen e zorréve
natyrale dhe artificiale me mish dhe pér
krijimin e formave rrethore, p.sh. pér
Cevapcici.
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Aksesori pér qofte

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

Disqet pér makarona

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

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

Nése grirésja e mishit éshté mbingarkuar
apo e bllokuar, turjela thyhet né pikén e
pércaktuar té thyerjes.

Shénim Pjesét e kémbimit té pajisura me
piké thyerjeje nuk jané pjesé e detyrimeve
tona té garancisé. Njé bosht i ri térhgeés
mund té gjenden te shérbimi i klientit né
numrin € porosisé 10001090.

Ndérrimi i mbajtésit

1. Lironi vidén te mbajtésja me njé
kacavidé té pérshtatshme dhe higni
mbajtésen me defekt.

2. Vendosni mbajtésen e re dhe
shtréngojeni.

Komandimi

Pérgatitja e pajisjes bazé

Shénim Njésia bazé e ilustrimit mund té

ndryshojé nga modeli juaj né formé e

pajisje.

1. Konfigurojeni njésiné bazé sipas
pérshkrimit né udhézimet kryesore.

2. Vendoseni adaptorin universal me levén
e mbérthimit t& hapur te motori kryesor.
- Fig. A
Pér ta mbérthyer grirésen e mishit né
anén e majté té pajisjes, vendosni
adaptorin universal té rrotulluar me
180°.



3. Shtréngoni adaptorin universal né
drejtimin orar dhe mbyllini plotésisht
levén e mbérthimit.

- Fig. B

Pérshtatja e bazamentit mbajtés
Lartésia e bazamentit mbajtés duhet
pérshtatur sipas pajisjes bazé.

1. Pér pajisjet pa ekran, shtypni butonin
dhe fiksoni pjesén e poshtme té
bazamentit mbajtés né pozicionin e
sipérm.

- Fig. B4

2. Pér pajisjet me ekran, shtypni butonin
dhe fiksoni pjesén e poshtme té
bazamentit mbajtés né pozicionin e
poshtém.

- Fig. B

Montimi i aksesoréve

Shénim Pér té pérdorur aksesorin e
posacém ju duhen pjesé té griréses sé
mishit, pérvec thikés dhe diskut me vrima.

Vendosja e griréses sé mishit

- Fig. A-E1

Montimi i aksesorit té mbushésit té
sallamit

Ndigni udhézimet e ilustruara.

- Fig. Y -

Montimi i aksesorit pér qofte

Ndigni udhézimet e ilustruara.

- Fig. K -

Montimi i aksesorit pér biskota té
valézuara

Ndigni udhézimet e ilustruara.

- Fig. K1 - &

Montimi i aksesorit me disk pér makarona
Ndigni udhézimet e ilustruara.
Shénim Montoni disget pér makarona

vetém me kapakun mbulues té
pérshtatshém.

~ Fig. EA - B
Vendosja e aksesorit

~ Fig. B - Y

Komandimi sq

Rekomandimet pér shpejtésiné

Respektoni rekomandimet tona pér
shpejtésiné pér rezultate optimale.

Rregulli Pérdorimi

mi

7 Pérpunojini ushgimet me
grirésen e mishit.

34 Pérdorni mbushésin e sallamit.

1-2 Pérdorni aksesorin pér gofte.

1-2 Pérpunojeni brumin me
aksesorin pér biskota té
valézuara.

7 Pérdorni disget pér makarona.

Pérpunimi i ushqimit

- Fig. - EA

Hegja e aksesorit

- Fig. - E

Késhillé Pastrojini té gjitha pjesét
menjéheré pas pérdorimit gé t&€ mos thahen
mbetjet.

Udhézimet e parapérgatitjes

Grirésja e mishit

= PE&r té arritur njé pérbérje t€ imét té
ushgimit, pérséritni procesin e copétimit
ose pérdorni njéri pas tjetrit diskun me
vrima t& médha, diskun me vrima
mesatare dhe até me vrima té vogla.

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

Pérdorimi i disgeve me vrima:

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

= Disku me vrima mesatare pér mish derri
dhe mish gjedhi pér pashteté dhe
salsice bolonjeze
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sq Pérmbledhje e pastrimit

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

Aksesori i mbushésit té sallamit

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

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

Pérmbledhje e pastrimit
Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit
né tabelé.

~ Fig. EA
Ruajtja e pjeséve té vecanta

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

~ Fig.

Receta
Kétu gjeni njé pérzgjedhje té recetave gé
jané krijuar posacérisht pér aksesorin tuaj.

Qofte

Byrek

= 500 g mish gengji, i preré né shirita

= 500 g bollgur gruri, i laré dhe i kulluar

= 1 gepé e vVogél, e griré

Pérgatitja

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

= Shtoni gepét dhe pérzieni miré brumin.

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

Mbushja

400 g mish gengiji, i preré né shirita

2 gepé€ mesatare, té€ grira

1 lugé gjelle vaj

1 lugé gjelle miell

2 lugé caji piper Xhamajke

Kripé dhe piper

Pérgatitja

= Grini mishin e gengjit me diskun me
vrima té vogla né grirésen e mishin.
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= Skugim gepén derisa t&€ marré njé ngjyré
kafe té arté.

= Shtojmé mishin e gengjit dhe e skugim.

m Shtoni pérbérésit e mésipérm dhe
skuqini té gjitha né avull rreth 1-2 minuta.

= Derdhni yndyrén e tepért dhe [€reni
mbushjen gé té ftohet.

Pérgatitja pér qofte:

= Pgrgatitni pérzierjen pér byrekun me
aksesorin pér gofte.

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

= NE fund, mbushim petén e byrekut.

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

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

Makarona

= Pérgatitni brumin e makaronave si¢
pérshkruhet né manualin kryesor té
makinerisé sé kuzhinés.

m  Pé&rgatitni makineriné e kuzhinés me
diskun me makaronat gé déshironi.

= Ndani brumin né copa té vogla.

= Vendosni ¢elésin rrotullues né nivelin 7.

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

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

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

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

Késhillé Thani makaronat e freskéta gé t'i
ruani.

Biskotat e valézuara

® Pérgatitni brumin e biskotave si¢
pérshkruhet né manualin kryesor té
makinerisé sé kuzhinés.

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



= Ndani brumin né copa té vogla.
= Vendosni ¢elésin rrotullues né nivelin

1-2.

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

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

Receta sq

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

Shénim Pér té ruajtur formén qé déshironi,

mos e pérpunoni shumeé brumin gé té

zbutet.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

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

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

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

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

LA AR
8001282636 (030216)
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