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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

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

Dieses Zubehor ermoglicht 3 grundlegende
Verarbeitungsmoglichkeiten:

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

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

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

/\ Wichtig!

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

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer /

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



de Sicherheitshinweise flr dieses Gerat

A Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

n
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verriegeln (@).

Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.

Aufsatz am Grundgerat aufsetzen (@) und

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

Lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig vor

dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits-

und Bedienhinweise fiir dieses Gerit zu
erhalten.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an

Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

Die Anleitung beschreibt verschiedene
Ausstattungen des Zubehdrs sowie dessen
Verwendung auf verschiedenen Geraten.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IX:

1 Messerschutz

2 Messereinsatz mit Mahlmesser
(schwarze Dichtung, Metallboden)

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

4 Messerhalter

Mahl-/Zerkleinerer-Aufsatz
5 Deckel )
6 Behilter aus Glas 1)
Mit aufgesetztem Deckel zur
Aufbewahrung im Kuhlschrank geeignet.
Mixer-Aufsatz 2)
7 Deckel
Mit verschliebarer Trinkéffnung.
Zum Mitnehmen (ToGo).
8 Behailter aus Kunststoff
Kann als Trinkbecher benutzt werden.
1) Anzahl variiert je nach Modell.
2) Je nach Modell.
Bild [:
Arbeitsposition am Grundgerat

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

Bedienen

A Verletzungsgefahr durch

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

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

Bild 8] = MUMS5...
Bild [@ = MUMX...

Aufsatz vorbereiten

Detailbild 1-5

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

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

m Messerschutz abnehmen.



m Messerhalter auf den Behalter aufsetzen
und mit einer Drehung gegen den Uhr-
zeigersinn verschlieRen.

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

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

m Aufsatz umdrehen.

Arbeiten

Detailbild 6-11

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in vertikale Position bringen.

m Nicht genutzte Antriebe mit Antriebs-
schutzdeckeln abdecken.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

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

m Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (Punkt am Messerhalter

zeigt auf Pfeil am Grundgeréat, Detailbild 9).

m Netzstecker einstecken.
m Drehschalter auf Stufe M drehen und
festhalten.

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

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

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

Reinigen und Pflegen de

Nach der Arbeit

A Verletzungsgefahr durch

rotierenden Antrieb!
Mixermesser nicht mit bloRen Handen
berthren.

Detailbild 12-17

m Drehschalter loslassen.

m Netzstecker ziehen.

m Aufsatz im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Aufsatz umdrehen.

m Messerhalter durch eine Drehung im
Uhrzeigersinn 16sen und abnehmen.

m Messerschutz aufsetzen und bis zum
Einrasten andrticken.

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

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

Reinigen und Pflegen

A Verletzungsgefahr durch

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

Achtung!

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

Messereinsatze, Behalter und Deckel

sind spulmaschinenfest. Zur grundlichen
Reinigung kann der Messereinsatz aus dem
Messerhalter enthommen werden.

Bild

m Messerhalter (mit aufgesetztem
Messerschutz) umdrehen.

m Den Messereinsatz mittig aus dem
Messerhalter herausdriicken.

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



de Rezepte

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

Rezepte

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

Mediterrane Gewiirzmischung
— 9 g getrockneter Rosmarin

— 14 g getrocknete Kimmelsamen

— 6 g getrocknete Koriandersamen

— 3 g getrockneter Oregano

— 2 g getrocknete Zimtstange

— 5 g grobes Salz

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

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

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

Basilikum-Pesto

— 10 g Pinienkerne

— 3 g Knoblauch

- 5gSalz

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

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

m Pinienkerne, Knoblauch, Salz und Parme-
sankase in den Glas-Behalter geben und
mit dem Messerhalter verschliel3en.

m Auf Stufe M flr 15 Sekunden zerkleinern.

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

Honig-Banane-Smoothie mit

Muskat-Geschmack*

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

— 120 g fettarmer Natur-Joghurt (Vanille)

— 3 g Honig (oder nach Geschmack)

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

— 1 Prise Muskatnuss

— 30 g Eiswidirfel (wenn eine dickere
Konsistenz gewtlinscht wird)

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

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

m Auf Stufe M flir 60 Sekunden zerkleinern.

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

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

m Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.

m Mit einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

Kirsch-Smoothie mit

Kokosmilch*

— 70 g frische oder gefrorene Kirschen
ohne Stein

— 50 g Banane

— 40 g Kokosmilch

— 5 g ungesisste Schokolade
(hoher Kakao-Anteil)

— 75 g Wasser

— 2 Eiswirfel

— 30 g Puderzucker

— 70 g Schlagsahne

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

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

m Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.



Kapern-Salatdressing*

— 70 g Olivendl

— 40 g Zitronensaft

— 10 g Sojasauce

— 10 g Senf

— 20 g Kapern

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

— 5 g Knoblauch

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

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

m Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Mango-Dressing*

— 200 g weiche, geschalte Mango
ohne Stein

— 15 g Zitronensaft

— Zitronenschale

— 6 g gehackte Schalotten

— 5 g Leinsamendl

— Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

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

m Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Vollkorn-Pfannkuchen*

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

— 150 g Milch

-1Ei

— 1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

— 2,5 g Sonnenblumendl

— 1 Prise Vanillezucker

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

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

m Auf Stufe M fiir 90 Sekunden zerkleinern.

Rezepte de

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

m Erst alle feuchten Zutaten in den
Kunststoff-Behalter geben, dann die
trockenen Zutaten. Mit dem Messerhalter
verschliel3en.

m Auf Stufe M fliir 45 Sekunden mixen.

,»Virgin Daiquiri“
Erdbeer-Cocktail*

— 80 g gefrorene Erdbeeren
— 60 g Zucker

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g Wasser

— 15 g Zitronensaft

— 80 g Eiswidrfel

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

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

m Auf Stufe M fiir 40 Sekunden mixen.

Gruner Smoothie*

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

— 10 g Stangensellerie

— 10 g Korianderblatter

— 10 g Leinsamen

— 1 g gemahlenen Zimt

— 250 g gekuhltes Wasser

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messer-

einsatz mit Mixer- / Zerkleinerungsmesser

(rote Dichtung)

m Den Apfel schéalen und in Stiicke
schneiden.

m Stangensellerie in Stlicke schneiden.

m Auf Stufe M fur 60 Sekunden mixen.

Anderungen vorbehalten.



en For your safety

For your safety

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

This accessory provides 3 basic processing options:

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

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

/\ Important!

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

Safety instructions for this appliance

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

Never grip the blade by the blade insert!

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

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

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

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

/\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

\L!ﬂ Follow the instructions in the operating instructions.

@ @ Place attachment on base unit (f§) and lock ().
é Vv

g<—f Close the container with the lid (fi) or remove the lid ().



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

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

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

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig.

1 Blade guard

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

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

4 Blade holder

Grinding/cutter attachment

5 Lid"

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

Blender attachment 2)
7 Lid

With closable mouthpiece. ToGo.
8 Plastic container

Can be used as a drinking cup.

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

Overview en

Operation

A\ Risk of injury from sharp blades!

Never grip the blade by the blade insert!

When working with the blade insert (assem-

bly, disassembly, cleaning), always attach

the blade guard.

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

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

Preparing the attachment

Detail images 1-5

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

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

m Remove the blade guard.

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

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

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

m Turn the attachment over.

Working

Detail images 6-11

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

m Cover unused drives with drive covers.

m Remove the blender drive cover.

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

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

m Insert the mains plug.

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



en Cleaning and servicing

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.

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

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

After using the appliance

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

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

Tip: Preferably clean the attachment

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

Cleaning and servicing

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

Warning!

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

Blade inserts, container and lid are
dishwasher-proof.

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

10

Fig. @

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

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

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

Tip: To preclean the appliance, put a

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

Recipes

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

Mediterranean spice mix

— 9 g dried rosemary

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

— 2 g dried cinnamon sticks
— 5 g coarse salt

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

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

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



Basil pesto

— 10 g pine nuts

— 3 g garlic

— 5gsalt

— 40 g Parmesan cheese

— 10 g fresh basil

— 70 g olive oil

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

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

m Grind for 15 seconds on setting M.

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

Honey and banana smoothie with
a taste of nutmeg*

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

— 120 g low fat natural yoghurt (vanilla)

— 3 g honey (or to taste)

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

— 1 pinch of nutmeg

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

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

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

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

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

m Blend for 45 seconds on setting M.

m Add a pinch of nutmeg to taste.

Recipes en

Cherry smoothie with
coconut milk*

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

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

Caper salad dressing*

— 70 g olive oil

— 40 g lemon juice

— 10 g soy sauce

— 10 g mustard

— 20 g capers

— 10 g salted capers 15 g black olives

— 5 gagarlic

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

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

Mango dressing*

— 200 g soft, peeled pitted mangos
— 15 g lemon juice

— Lemon peel

— 6 g chopped shallots

— 5 g linseed oil

— Salt and pepper to taste

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

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

11



en Recipes

Wholemeal pancakes*

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

— 150 g of milk

- 1egg

— 1 pinch of salt

— 1 pinch of sugar

— 2.5 g sunflower oll

— 1 pinch of vanilla sugar

Tools: Grinding attachment and blade

insert with grinding blade (black seal) —
as and when required

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

m Grind for 90 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

m First put all moist ingredients in the

plastic container, then the dry ingredients.

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

“Virgin Daiquiri”
strawberry cocktail*

— 80 g frozen strawberries

— 60 g sugar

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g water

— 15 g lemon juice

— 80 g ice cubes

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

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

12

Green smoothie*

— 1 green apple (ca. 100 g)

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

— 10 g celery

— 10 g coriander leaves

— 10 g linseeds

— 1 g ground cinnamon

— 250 g cooled water

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

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

Subject to change without notice.



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

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

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

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

/\ Important!

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

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

Consignes de sécurité pour cet appareil

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

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

Ne touchez jamais les lames avec les mains nues!

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

/\ Important!

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

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

A Explication des symboles sur I’appareil et les accessoires

n

8 b
{ 0 4

a—h

d’utilisation.
et verrouillez-le (@).

le couvercle ().

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

Obturez le récipient avec son couvercle (@) ou retirez

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

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

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IX:

1 Fourreau de lame

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

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

4 Porte-lame

Accessoire de mouture / broyeur

5 Couvercle ')

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

Accessoire mixeur 2)

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

8 Récipient en plastique
Utilisable comme gobelet.

1) Le nombre varie en fonction du modéle.
2) Selon le modéle.

Figure [
Position de travail sur 'appareil de base
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Figure [&:
Combinaisons possibles des éléments
superposés (selon le modele):
a Fonction de mouture =
Porte-lame (4) + lame-insert avec lame
de mouture (2) + récipient en verre (6)
b Fonction broyeur =
Porte-lame (4) + lame-insert avec
couteau broyeur (3) + récipient en
verre (6)
¢ Fonction mixeur =
Porte-lame (4) + lame-insert avec
couteau mixeur (3) + récipient en
matiere plastique (8)

Utilisation

A\ Risque de blessures avec les lames

tranchantes!

N’approchez jamais les doigts du couteau

au niveau de l'insert! Avant tous travaux

avec l'insert (assemblage, démontage,

nettoyage), mettez le fourreau de lame en

place.

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

Figure [3]1 = MUMS...
Figure [ = MUMX...

Préparer 'accessoire

Figure détaillée 1-5

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

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

m Retirez le fourreau de lame.



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

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

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

m Retournez 'accessoire.

Travailler

Figure détaillée 6-11

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

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

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

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

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

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

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

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

Remarque: Des recommandations sur

I'utilisation des accessoires sont disponibles
dans le paragraphe «recettes ».

Utilisation fr

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

Apreés le travail

A Risque de blessures engendré par
I’entrainement rotatif!

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

Figure détaillée 12-17

m Relachez le sélecteur rotatif.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

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

m Retournez 'accessoire.

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

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

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

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

Nettoyage et entretien

/\ Risque de blessures avec

les lames tranchantes!

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

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

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

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

Figure @

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

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

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

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

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

Mélange d’épices
méditerranéennes

— 9 g de romarin sec

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

— 2 g de baton de cannelle séché

— 5 g de gros sel

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

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

m Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

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

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

Pistou au basilic

— 10 g de pignons

— 3 gail

— 5gde sel

— 40 g de parmesan

— 10 g de basilic frais

— 70 g d’huile d’olive

Accessoires : Accessoire de mouture

et insert avec couteau mixeur / broyeur

(joint rouge)

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

m Broyez pendant 15 secondes sur la
vitesse M.

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



Smoothie miel banane
au goiit de noix muscade*

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

— 120 g de yaourt nature maigre
(godt vanille)

— 3 g de miel (ou selon votre goit)

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

— 1 pincée de noix de muscade

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

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

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

m Broyez pendant 60 secondes sur la
vitesse M.

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

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

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

m Rectifiez avec une pincée de noix de
muscade.

Smoothie golt cerise au
lait de coco*

— 70 g de cerises fraiches ou surgelées
dénoyautées

— 50 g banane

— 40 de lait de coco

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

— 75gdeau

— 2 glagons

— 30 g de sucre glace

— 70 g créme chantilly

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

Recettes fr

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

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

Vinaigrette aux capres*

— 70 g d’huile d’olive

— 40 g de jus de citron

— 10 g de sauce de soja

— 10 g de moutarde

— 20 g de capres

— 10 g de capres macérées dans le sel

— 15 g d’olives noires

- 5gail

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

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

m Mixez pendant 40 secondes sur la
vitesse M.

Vinaigrette a la mangue*

— 200 g de mangue épluchée et
dénoyautée

— 15 g de jus de citron

— Zeste de citron

— 6 g d’échalotes hachées

— 5 g d’huile de lin

— Salez et poivrez selon vos golts

Accessoires : Accessoire mixeur et insert

avec couteau mixeur / broyeur (joint rouge)

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

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

Crépes a la farine intégrale*

— 70 g de farine intégrale ou
de grains entiers (selon votre go(t)
— 150 g de lait
— 1 oeuf
— 1 pincée de sel
— 1 pincée de sucre
— 2,5 g d’huile de tournesol
— 1 pincée de sucre vanillé

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

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

m Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

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

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

m Mixez pendant 45 secondes sur la
vitesse M.

Cocktail aux fraises
«Virgin Daiquiri»*

— 80 g de fraises congelées
— 60 g de sucre

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 gdeau

— 15 g de jus de citron

— 80 g glagons

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

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

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

— 1 pomme verte (env. 100 g)

— Jus d’un citron (env. 20 g)

— 20 g de chou vert

— 10 g de céleri branche

— 10 g de feuilles de coriandre

- 10glin

— 1 g de cannelle en poudre

— 250 g d’eau glacée

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

m Pelez la pomme et coupez-la en
morceaux.

m Coupez le céleri branche en morceaux.

m Mixez pendant 60 secondes sur la
vitesse M.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

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

Questo accessorio permette 3 fondamentali possibilita di
lavorazione:

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

/\ Importante!

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

Non usarlo per la lavorazione di altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti /

ingranaggio in rotazione!

Non toccare mai con le mani la lama dell’inserto lama!

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

Non maneggiare la lame a mani nude!

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

/\ Importante!

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

Non esporre il bicchiere in vetro a forti variazioni di temperatura

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

A Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

n

8 b
{ 0 4

a—h

e bloccarlo (@).

il coperchio (@).

Seguire le indicazioni del libretto d’istruzioni.

Mettere I'adattatore sull'apparecchio base (f@)

Chiudere il contenitore con il coperchio (@) o rimuovere

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

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

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

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.

Figura IX:

1 Coprilama

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

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

4 Portalama

Adattatore macinino / tritatutto

5 Coperchio )

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

Adattatore frullatore 2)

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

8 Contenitore in materiale sintetico
Utilizzabile come bicchiere.

1) Il numero varia a seconda del modello.
2) A seconda del modello.

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

Uso

A\ Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare mai con le mani la lama

dell'inserto lama! Applicare il coprilama per

tutti i lavori all'inserto lama (montaggio,

smontaggio, pulizia).

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

Figura 3] = MUMS...
Figura [d = MUMX...

Preparare I'adattatore

Dettaglio 1-5

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

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

m Rimuovere il coprilama.

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



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

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

m Ruotare 'adattatore.

Lavorazione

Dettaglio 6-11

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

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

m Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

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

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

m Inserire la spina.

m Ruotare e mantenere la manopola sulla
velocita M.

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

Avvertenza: Leggere i consigli per
'impiego dell’accessorio nel capitolo
“Ricette”.

Nella figura [ si riportano i valori indicativi
per le quantita massime ed i tempi di lavo-
razione nel lavoro con i diversi adattatori.

Pulizia e cura it

Dopo il lavoro

/\ Pericolo di lesioni da

parti in rotazione.

Non toccare a mani nude le lame del
frullatore.

Dettaglio 12-17

m Rilasciare la manopola.

m Staccare la spina.

m Ruotare I'adattatore in senso orario e
rimuoverlo.

m Ruotare I'adattatore.

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

m Applicare il coprilama e premerlo fino
all'arresto.

m Mettere il coperchio sul contenitore e
chiudere ().

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

Pulizia e cura

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

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili
danni alle superfici.

Inserti lama, contenitore e coperchio sono
lavabili in lavastoviglie.

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

Figura[d

m Ruotare il portalama (con coprilama
applicato).

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

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

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

Ricette

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

Miscela di spezie mediterranea

— 9 g rosmarino secco

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

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

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

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

m Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

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

Pesto di basilico

— 10 g pinoli

— 3 gaglio

— 5gsale

— 40 g parmigiano

— 10 g basilico fresco

— 70 g olio di oliva

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

m Sminuzzare per 15 secondi alla
velocita M.

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

Smoothie di banana al miele con
gusto di moscato*

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

— 120 g yogurt naturale magro (vaniglia)

— 3 g miele (o0 a proprio gusto)

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

— 1 pizzico noce moscata

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

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

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

m Sminuzzare per 60 secondi alla
velocita M.

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

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

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

m Insaporire con un pizzico di noce
moscata.



Smoothie di ciliegie con
latte di cocco*

— 70 g ciliegie fresche o congelate
senza nocciolo

— 50 g banana

— 40 g latte di cocco

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

— 75gacqua

— 2 cubetti di ghiaccio

— 30 g di zucchero a velo

— 70 g panna montata

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

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

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

Condimento di capperi per
insalata*®

— 70 g olio di oliva

— 40 g succo di limone

— 10 g salsa di soia

— 10 g di senape

— 20 g capperi

— 10 g capperi sotto sale

— 15 g olive nere

— 5 gaglio

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

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

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Ricette it

Condimento di mango per
insalata*

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

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

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Omelette di farina integrale*

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

— 150 g latte

— 1 uovo

— 1 pizzico sale

— 1 pizzico di zucchero

— 2,5 g olio di semi di girasole

— 1 pizzico zucchero vanigliato

Utensile: adattatore macinino e inserto

lama con lama di macinazione (guarnizione

nera) — se necessario

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

m Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

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

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

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.
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it Ricette

“Virgin Daiquiri”
cocktail di fragole*

— 80 g di fragole congelate
— 60 g zucchero

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g acqua

— 15 g succo di limone

— 80 g cubetti di ghiaccio

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

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

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Smoothie verde*

— 1 mela verde (ca. 100 g)

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

— 10 g sedano a coste

— 10 g foglie di coriandolo

— 10 g semi di lino

— 1 g cannella macinata

— 250 g acqua raffreddata

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

m Sbucciare la mela e spezzettarla.

m Spezzettare il sedano a coste.

m Frullare per 60 secondi alla velocita M.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

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

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

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

/\ Belangrijk!

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

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

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

A Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende
aandrijving!

Nooit in het mes op het mesinzetstuk grijpen!

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

Mes niet met blote handen aanraken!

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

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken.

/\ Belangrijk!

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

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

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

A Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren

n

8 b
{ 0 4

a—h

vergrendelen ().

verwijderen (@).

Aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing opvolgen.

Opzetstuk op het basisapparaat plaatsen (f8) en

Kom afsluiten met het deksel (@) resp. deksel

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

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

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

Afb. X

1 Mesbescherming

2 Mesinzetstuk met maalmes
(zwarte afdichting, metalen bodem)

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

4 Meshouder

Maal-/fijnmaak-opzetstuk

5 Deksel )

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

Mixer-opzetstuk 2)

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

8 Kom van kunststof
Kan als drinkbeker worden gebruikt.

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

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

Bedienen

A Verwondingsgevaar door scherpe

messen!

Nooit in het mes op het mesinzetstuk

grijpen! Bij alle werkzaamheden met het

mesinzetstuk (in elkaar zetten, uit elkaar

nemen, reinigen) de mesbescherming

aanbrengen.

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

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

Opzetstuk voorbereiden

Detailafbeelding 1-5
m Ingrediénten in de kom doen.
Max-markering niet overschrijden!



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

m Mesbescherming verwijderen.

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

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

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

m Opzetstuk omdraaien.

Gebruik

Detailafbeelding 6-11

m Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm in verticale positie zetten.

m Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

m Het beschermdeksel van de mixeraandrij-
ving verwijderen.

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

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

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op stand M draaien en
vasthouden.

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

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

Reiniging en onderhoud nl

In afbeelding [4 vindt u richtwaarden voor
de maximumhoeveelheden en verwer-
kingstijden bij gebruik van de verschillende
opzetstukken.

Na gebruik

A Verwondingsgevaar door roterende

aandrijving!

Mixermes niet met blote handen reinigen.

Detailafbeelding 12-17

m Draaischakelaar loslaten.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Opzetstuk met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Opzetstuk omdraaien.

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

m Mesbescherming aanbrengen en
aandrukken tot deze vastklikt.

m Deksel op de houder plaatsen en
sluiten (@).

Tip: Het opzetstuk bij voorkeur direct

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

Reiniging en onderhoud

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

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

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De oppervlakken kunnen
beschadigd raken.

Mesinzetstukken, kom en deksel

zijn geschikt voor reiniging in de
afwasautomaat.

Voor een grondige reiniging kan het mesin-
zetstuk uit de meshouder worden genomen.

Afb.
m Meshouder (met aangebrachte
mesbescherming) omdraaien.
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nl Recepten

m Druk het mesinzetstuk in het midden uit
de meshouder.

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

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

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

Recepten

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

Mediterrane kruidenmix

— 9 g gedroogde rozemarijn

— 14 g gedroogd karwijzaad

— 6 g gedroogd korianderzaad
— 3 g gedroogde oregano

— 2 g gedroogde kaneelstokjes
— 5 g grof zout

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

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

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

Basilicumpesto

— 10 g pijnboompitten
— 3 g knoflook

— 5 gzout

— 40 g parmezaankaas
— 10 g verse basilicum
— 70 g olijfolie
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Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk
met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

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

m 15 seconden malen op stand M.

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

Honing-banaansmoothie met
muskaatsmaak®

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

— 120 g magere natuuryoghurt (vanille)

— 3 g honing (of naar smaak)

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

— beetje nootmuskaat

— 30 g ijsblokjes (als u een dikkere
consistentie wenst)

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

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

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

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

m 45 seconden mixen op stand M.

m Op smaak brengen met een snufje
nootmuskaat.

Kersensmoothie met kokosmelk*

— 70 g verse of bevroren kersen zonder pit
— 50 g banaan
— 40 g kokosmelk
— 5 g ongezoete chocolade
(hoog cacaogehalte)
— 75 g water
— 2 ijsblokjes
— 30 g poedersuiker
— 70 g slagroom

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



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

Kappertjes-saladedressing*
— 70 g olijfolie

— 40 g citroensap

— 10 g ketjap

— 10 g mosterd

— 20 g kappertjes

— 10 g gezouten kappertjes

— 15 g zwarte olijven

— 5 g knoflook

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

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

Mangodressing*

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

— Citroenschil

— 6 g gehakte sjalotten

— 5 g lijnzaadolie

— Zout en peper naar smaak

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

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

Volkoren pannenkoeken*

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

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

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

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

Recepten nl

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

m 45 seconden mixen op stand M.

“Virgin daiquiri”
aardbeiencocktail*

— 80 g koude aardbeien

— 60 g suiker

— 45 g bitter lemon

— 200 g water

— 15 g citroensap

— 80 g ijsblokjes

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

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

Groene smoothie*

— 1 groene appel (ca. 100 g)

— Sap van 1 citroen (ca. 20 g)

— 20 g groene kool

— 10 g bleekselderij

— 10 g korianderblaadjes

— 10 g lijnzaad

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

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

Wijzigingen voorbehouden.
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da For din egen sikkerheds skyld

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til kekkenmaskinen MUMS.../MUMX.../
MUMXX... Laes og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen
MUMS.../MUMX...MUMXX...

Dette tilbehar muligger 3 principielle forarbejdningsmuligheder:
Male: til maling og smahakning af sma maengder krydderier

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

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

A\ Vigtigt!

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

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

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

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

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

Bergr ikke kniven med de bare haender!

Tilbehar ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille. Tilbe-
har ma kun fastgeres pa motorenheden, nar det er helt samlet.

A\ Vigtigt!

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

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

A Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehgr

\L!/!_J Folg anvisningerne i brugsvejledningen.

@ @ Pasats settes pa motorenhed (@) og lases fast (@).
é Vv

@< Beholder lukkes med l&g (@) hhv. lag tages af ().
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Laes denne vejledning ngje igennem

for brug for at fa vigtige sikkerheds-

og betjenings- henvisninger til dette
apparat.

Opbevar venligst brugsvejledningen.

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

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede

1 Knivbeskyttelse

2 Kbnivindsats med malekniv
(sort pakning, metalbund)

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

4 Knivholder

Male-/'smahaknings-pasats

5 Lag")

6 Beholder af glas 1)
Med pasat lag er den egnet til
opbevaring i kgleskabet.

Blenderpéasats 2)

7 Lag
Med drikkeabning til at lukke.
Til at tage med (ToGo).

8 Beholder af kunststof
Kan bruges som drikkebaeger.

1) Antal varierer afhaengigt af model.
2) Afhaengigt af model.

Billede [3
Arbejdsposition pa grundmodel

Overblik da

Billede

Kombinationsmuligheder for pasatser

(afhaengigt af model):

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

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

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

Betjening

A\ Kvastelsesfare som folge af
skarpe knive!

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

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

Billede [3]1 = MUMS...

Billede [ = MUMX...

Pasats forberedes

Detaljerede billeder 1-5

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

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

m Tag knivbeskyttelsen af.

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

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

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

m Drej pasatsen om.
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da Renggring og pleje

Arbejde

Detaljerede billeder 6-11

m Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i lodret position.

m Tildeek ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

m Tag beskyttelseslaget af blenderdrevet.

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

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

m Seet netstikket i.

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

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

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

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

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

Efter arbejdet

A\ Kvastelsesfare som folge af
roterende drev!

Bergr ikke blenderknivene med de bare
heender.

Detaljerede billeder 12-17

m Slip drejekontakten.

m Treek netstikket ud.

m Drej pasatsen til hgjre og tag den af.

m Drej pasatsen om.

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

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

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

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

/\ Kvastelsesfare som folge af

skarpe knive!

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

OBS!
Benyt ingen skurende renggringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

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

Billede

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

m Tryk knivindsatsen ud af knivholderen
i midten.

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

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

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



Opskrifter

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

Mediterrane krydderiblanding

— 9 g tarret rosmarin

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

— 2 g tarret kanelstang

— 5 g groft salt

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning)

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

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

Basilikumpesto

— 10 g pinjekerner

— 3 g hvidlgg

— 5gsalt

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

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

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

m Smahak pa trin M i 15 sekunder.

m Tilsaet basilikum og olivenolie og bland
det hele i 10 sekunder pa trin M.

Opskrifter da

Honning-banan-smoothie med
muskatsmag*

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

— 120 g fedtfattig naturyoghurt (vanilje)

— 3 g honning (eller efter smag)

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

— 1 knivspids muskatngd

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

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning)

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

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

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

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

m Smag til med en knivspids muskatngd.

Kirsebar-smoothie med
kokosmaelk*

— 70 g friske eller frossede kirsebaer
uden sten

— 50 g bananer

— 40 g kokosmaelk

— 5 g us@det chokolade (hgj kakaoandel)

— 75 g vand

— 2 isterninger

— 30 g puddersukker

— 70 g piskeflade

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

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

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

Kapers-salatdressing*

— 70 g olivenolie

— 40 g citronsaft

— 10 g sojasovs

— 10 g sennep

— 20 g kapers

— 10 g saltede kapers

— 15 g sorte oliven

— 5 g hvidlgg

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

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

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

Mangodressing*

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

— citronskal

— 6 g hakkede skalottelgg

— 5 g herfragolie

— salt og peber efter smag

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

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

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

Fuldkorns-pandekager*

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

— 150 g meelk

- 1eg

— 1 knivspids salt

— 1 knivspids sukker

— 2,5 g solsikkeolie

— 1 knivspids vanillesukker

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

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

34

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

m Kom fgrst alle fugtige ingredienser
i kunststofbeholderen, herefter de tgrre
ingredienser. Luk med knivholderen.

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

”Virgin Daiquiri”
jordbaer-cocktail*

— 80 g frossede jordbaer

— 60 g sukker

— 45 g bitter lemon

— 200 g vand

— 15 g citronsaft

— 80 g isterninger

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

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

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

Gron smoothie*

— 1 grent eeble (ca. 100 g)
— saft af en citron (ca. 20 g)
— 20 g grenkal

— 10 g bladselleri

— 10 g korianderblade

— 10 g herfre

— 1 g malet kanel

— 250 g kglet vand

Redskab: Blenderpasats og knivind-

sats med blender-/smahakningskniv

(red pakning)

m Skreel aeblet og skeer det i stykker.

m Skeer bladsellerien i stykker.

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

Ret til @endringer forbeholdes.



For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS5.../MUMX.../
MUMXX.. . Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgskkenmaskinen
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Dette tilbehgret kan brukes for

3 grunnleggende mater for bearbeidelse:

Male: for maling og kutting av sma mengder av krydder

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

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

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

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

A\ Viktig!

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

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

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

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

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

A\ Viktig!

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

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

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

A Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehoret

\L!!J Anvisninger i bruksveiledningen ma fglges.

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

g<—f Beholderen lukkes med lokket (@) hhv. lokket tas av ().
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no En oversikt

Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktige sikkerhets-

og betjeningshenvisninger for dette
apparatet.

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

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde Y

1 Knivbeskyttelse

2 Kbnivinnsats med malekniv
(svart pakning, metallbunn)

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

4 Knivholder

Male-/kutte pasats

5 Lokk"

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

Mikser-pasats 2)

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

8 Beholder av plast
Kan brukes som drikkebeger.

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

Bilde [(
Arbeidsposisjonen pa grunnmaskinen

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

A\ Fare for skade pa grunn av

skarpe kniver!

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

m For forste gangs bruk, ma alle delene
rengjeres, se "Rengjaring og pleie”.

Bilde [B]1 = MUMS5...

Bilde [ = MUMX...

Forberedelse av pasatsen

Detaljbilder 1-5

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

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

m Knivbeskyttelsen tas av.

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

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

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

m Pasatsen dreies om.

Arbeide

Detaljbilder 6-11

m Utlgsningstasten trykkes og svingarmen
settes i vertikal posisjon.

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

m Beskyttelseslokket tas av mikserdrevet.

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

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

m Stopselet stikkes inn.

m Dreiebryteren dreies pa trinn M og holdes
fast.



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

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

Pa bildet [d er retningsverdiene for

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

Etter arbeidet

/\ Fare for skade pa grunn av
roterende drev!

Mikserkniven ma ikke bergres med bare
hender.

Detaljbilder 12-17

m Dreiebryteren slippes.

m Stopselet trekkes ut.

m Pasatsen dreies i klokkens retning og
tas av.

m Pasatsen dreies om.

m Knivholderen Igsnes med en dreining
i klokkens retning og tas av.

m Knivbeskyttelsen settes pa og trykkes fast
inntil den smekker i.

m Sett lokket pa beholderen og lukk det (@).

Tips: Pasatsen bgr helst rengjeres straks
etter bruk. For grundig rengjgring kan
knivinnsatsen tas ut av knivholderen

(se "Rengjegring og pleie”).

Rengjering og pleie no

Rengjoring og pleie

A\ Fare for skade pa grunn av

skarpe kniver!

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

Obs!
Det mé ikke brukes skurende rengjgrings-
midler. Overflatene kan bli skadet.

Knivinnsatser, beholdere og lokk kan
vaskes i oppvaskmaskin.

For grundig rengjgring kan knivinnsatsen
tas ut av knivholderen.

Bilde [@

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

m Press knivinnsatsen midtstilt ut av
knivholderen.

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

Tips: For en forvask straks etter bruk fylles
litt vann med oppvaskmiddel inn i pasat-
sen. Lukkes med knivholderen og settes
oppa kjekkenmaskinen. Sla maskinen pa
(trinn M) i fa sekunder. Vaskevannet helles
av og delene skylles med klart vann.
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no Oppskrifter

Oppskrifter

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

Krydderblanding fra
Middelhavsomradet

— 9 g terket rosmarin

— 14 g torket karvefrg

— 6 g torket korianderfrg
— 3 g terket oregano

— 2 g torket kanelstang
— 5 g grovt salt

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning)

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

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

kjatt, kjgttspydd, grennsakslasagne, sauser
for pasta retter.

Basilikum pesto

— 10 g pinjekjerner

— 3 g hvitlgk

— 5gsalt

— 40 g Parmesan ost

— 10 g fersk basilikum

— 70 g olivenolje

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

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

m Kuttes pa trinn M i 15 sekunder.

m Basilikum og olivenolje tilsettes og alt
blandes i 10 sekunder pa trinn M.
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Honning banan smoothie med
muskat smak*

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

— 120 g natur yoghurt med lite fett (vanilje)

— 3 g honning (eller etter egen smak)

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

— 1 klype muskatnatt

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

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning)

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

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

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

m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.

m Smakes til med en klype muskatnaett.

Kirsebar smoothie med
kokosmelk*

— 70 g ferske eller frosne kirsebaer
uten steiner
— 50 g bananer
— 40 g kokosmelk
— 5 g usatet sjokolade
(med hgy andel av kakao)
— 75gvann
— 2 isbiter
— 30 g melis
— 70 g stivpisket kremflgte
Verktoy: Mikser-pasats og knivinnsats med
mikse-/kuttekniv (red pakning)
m Alle ingrediensene legges i plastbeholde-
ren og lukkes med knivholderen.
m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.



Salatdressing med kapers*
— 70 g olivenolje

— 40 g sitronsaft

— 10 g soyasaus

— 10 g sennep

— 20 g kapers

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

— 5 g hvitlgk

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

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

Mango dressing*

— 200 g myk, skrellet mango uten stein

— 15 g sitronsaft

— sitronskall

— 6 g hakkede sjalottlgk

— 5 g linfrgolje

— salt og pepper etter smak

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

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

Fullkornspannekaker*

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

m De hele kornene fylles i glassbeholderen
og denne lukkes med knivholderen.
m Kuttes pa trinn M i 90 sekunder.

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

Oppskrifter no

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

m Mikses pa trinn M i 45 sekunder.

”Virgin Daiquiri”
jordbaer cocktail*

— 80 g frosne jordbaer

— 60 g sukker

— 45 g bitter lemon

— 200 g vann

— 15 g sitronsaft

— 80 g isbiter

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

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

Grgnn smoothie*

— 1 grent eple (ca. 100 g)

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

— 10 g stangselleri

— 10 g korianderblader

— 10 g linfrg

— 1 g malt kanel

— 250 g avkjglt vann

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

m Eplet skrelles og skjeeres i stykker.
m Stangsellerien skjeeres i stykker.
m Mikses pa trinn M i 60 sekunder.

Endringer forbeholdes.
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sV For din sakerhet

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for anvandning med koksmaskinen
MUMS.../MUMX.../MUMXX.. . Folj bruksanvisningen till kbksmaski-
nen MUM5.../MUMX.../MUMXX...

Detta tillbehor ger dig maojlighet till 3 grundlaggande
bearbetningssatt:

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

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

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

A\ Viktigt!

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

Far ej anvandas for att bearbeta andra féremal resp substanser.

Sakerhetsanvisningar for denna apparat

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

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa knivinsatsen!

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

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

A\ Viktigt!

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

Utsatt inte glasbehallaren for kraftiga temperatursvangningar

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

i glasbehallaren.

A Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehoren

\L!/!_J Folj anvisningarna i bruksanvisningen.

@ @ Satttillsatsen pa motordelen (@) och las fast det (@).
é Vv

g Stang behallaren med locket (@) resp lossa locket ().
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Las noga denna bruksanvisning fore
anvandning for att fa viktiga anvisningar
om sdkerhet och om hur denna apparat
anvands.

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

anvandnings- mojligheter for flera produkter.

Kort oversikt

Vik ut bildsidorna.

Bild

1 Knivskydd

2 Knivinsats med malkniv
(svart tatning, metallbotten)

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

4 Knivhallare

Tillsats for malning/finférdelning
5 Lock"
6 Behallare av glas 1)
Kan forvaras i kylskap nar locket ar
pasatt.
Mixertillsats 2)
7 Lock
Med forslutningsbar dricképpning.
For att ta med (ToGo).
8 Behallare av plast
Kan anvandas som drickbagare.
1) Antalet varierar beroende pa modell.
2) Beroende pa modell.
Bild [&
Arbetslagen for motorstativet

Kort oversikt sV

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

Anvandning

/\ Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa knivin-

satsen! Vid alla arbeten med knivinsatsen

(ihopsattning, isartagning, rengodring) satt

pa knivskyddet.

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

Bild 8] = MUMS...

Bild [d = MUMX...

Forbereda tillsatsen

Detaljbild 1-5

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

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

m Lossa knivskyddet.

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

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

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

m Vand tillsatsen uppochned.
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sv Rengdring och skétsel

Arbete

Detaljbild 6-11

m Tryck pa lasknappen och vrid funktionsar-
men till vertikalt 1age.

m Tack over drivuttag som inte anvands
med skyddslocken.

m Lossa skyddslocket fran mixeruttaget.

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

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

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid stromvredet till IAge M och hall fast.

Ju langre apparaten forblir paslagen, desto
mera finférdelat blir skivgodset. For kryddor
kan det dnskade finférdel- ningsresultatet
vara uppnatt redan efter mycket kort bear-
betningstid. Det kan t.0.m. racka med att
helt kort vrida till lage M.

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

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

Efter arbetet

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

Detaljbild 12-17

m Slapp stromvredet.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Vrid tillsatsen medurs och lossa den.

m Vand tillsatsen uppochned.

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

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

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

Tips: Rengor helst tillsatsen genast efter

anvandning. For grundlig rengdring kan

knivinsatsen tas ut ur knivhallaren

(se "Rengdring och skotsel”).

42

Rengoring och skotsel

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

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

Knivinsatser, behallare och lock kan reng6-
ras i diskmaskin.

For grundlig rengéring kan knivinsatsen tas
ut ur knivhallaren.

Bild [

m Vrid knivhallaren uppochned (med pasatt
knivskydd).

m Tryck ut knivinsatsen centriskt ur
knivhallaren.

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

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



Recept

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

Medelhavsinspirerad
kryddblandning

— 9 g torkad rosmarin

— 14 g torkade kumminfrén
— 6 g torkade korianderfrén
— 3 g torkad oregano

— 2 g torkad kanelstang

— 5 g grovt salt

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

m Lagg alla ingredienser i glasbehallaren
och stédng med knivhallaren.
m Finférdela pa lage M i 90 sekunder.

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

Basilika-pesto

— 10 g pinjendtskarnor

— 3 g vitlok

— 5gsalt

— 40 g parmesanost

— 10 g farsk basilika

— 70 g olivolja

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

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

m Finférdela pa lage M i 15 sekunder.

m Tillsatt basilika och olivolja och blanda allt
i 10 sekunder i lage M.

Recept sV

Smoothie pa honung och banan
med smak av muskot*

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

— 120 g mager naturell yoghurt (vanilj)

— 3 g honung (eller efter tycke och smak)

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

— 1 krm muskotnot

— 30 g isbitar (om tjockare konsistens
onskas)

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

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

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

m Lagg alla ingredienser (utom muskot-
néten) i plastbehallaren och stdng med
knivhallaren.

m Mixa pa lage M i 45 sekunder.

m Smaka av med en nypa muskotnot.

Smoothie pa korsbar med
kokosmjolk*

— 70 g farska eller djupfrysta korsbar utan
karnor

— 50 g bananer

— 40 g kokosmjolk

— 5 g osotad choklad (hég kakaoandel)

— 75 g vatten

— 2 isbitar

— 30 g florsocker

— 70 g vispgradde

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

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

Salladsdressing med kapris*
— 70 g olivolja

— 40 g citronsaft

— 10 g sojasas

— 10 g senap

— 20 g kapris

— 10 g kapris inlagd i salt

— 15 g svarta oliver

— 5 g vitlok

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

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

Mangodressing*

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

— citronskal

— 6 g hackad schalottenlok

— 5 g linfréolja

— salt och peppar efter smak

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

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

Pannkakor pa fullkorn*

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

sats med malkniven (svart tatning) — vid
behov

m Lagg de hela kornen i glasbehallaren och

stdng med knivhallaren.
m Finférdela pa lage M i 90 sekunder.

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finfordelningskniv (réd tatning)
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m Lagg forst alla fuktiga ingredienser i
plastbehallaren, darefter de torra ingredi-
enserna. Stang med knivhallaren.

m Mixa pa lage M i 45 sekunder.

Jordgubbscocktail

”Virgin Daiquiri”*

— 80 g frysta jordgubbar

— 60 g socker

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vatten

— 15 g citronsaft

— 80 g isbitar

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

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

Gron smoothie*

— 1 gront apple (ca 100 g)

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

— 10 g stjalkselleri

— 10 g korianderblad

— 10 g linfrd

— 1 g mald kanel

— 250 g kallt vatten

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

m Skala applet och skar i bitar.

m Skar stjalksellerin i bitar.

m Mixa pa lage M i 60 sekunder.

Ratten till andringar férbehalles.



Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

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

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

A\ Tarkeaa!

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

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

/\ Varo terivai teras / pyorivaa kayttoakselia —
loukkaantumisvaara!

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

A\ Tarkeaa!

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

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

/\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen
symbolien selitykset

\L!!J Noudata kayttoohjeita.

@ B Asetalisiosa paikoilleen peruslaitteeseen () ja lukitse (@).
é Vv

g<—f Sulje astia kannella (@) tai irrota kansi ().
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fi Laitteen osat

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitetta
koskevia turvallisuus- ja kadyttoohjeita.
Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista
antaa kayttdohje laitteen mahdolliselle
uudelle omistajalle. Kayttdohje esittelee
varusteen eri lisdosat ja kertoo, miten sita
kaytetaan.

Laitteen osat

K&anna esiin kuvasivut.
Kuva [
1 Teransuojus
2 Teraosa ja kannatin
(musta tiiviste, pohja metallia)
3 Terédosa, jossa on sekoitus-
ja hienonnustera
(punainen tiiviste, pohja muovia)
4 Terdosan kannatin

Monitoimimylly ja hienonnuslisdosa

5 Kansi!)

6 Lasiastia 1)
Voidaan sailyttda jddkaapissa, kun kansi
on paikoillaan.

Tehosekoitin 2)

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

8 Muoviastia
Voidaan kayttda juomamukina.

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

Kuva &
Kayttdasento peruslaitteessa

Kuva
Lisdosien yhdistelymahdollisuudet
(laitemallin mukaan):
a Jauhamistoiminto =

Terdosan kannatin (4) + terdosa,

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

Terdosan kannatin (4) + teraosa,

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

Terdosan kannatin (4) + terdosa,

jossa on sekoitustera (3) + lasiastia (8)
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Kayttd

/A Varo teravii terdi —

loukkaantumisvaara!

Ala koske terdosan teraan. Aseta teran-

suojus paikoilleen kaikkien terdosaan

kohdistuvien toimenpiteiden yhteydessa

(kiinnitys, irrotus, puhdistus).

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

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

Lisdosan alkuvalmistelut

Ohjekuva 1-5:

m Mittaa aineet astiaan. Al3 ylita
max-merkintaa!

m Aseta teraosa kannattimeen pitamalla
kiinni teraosan suojuksesta. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspain.

m Irrota terénsuojus.

m Kiinnita terdosan kannatin astian paalle ja
lukitse kaantamalla vastapaivaan.
Vinkki: Se lukittuu helpommin, kun
kostutat terdosan tiivisteen vahan vedella
tai ruokaoljylla.

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

m Kaanna lisaosa ylosalaisin.

Kayttd

Ohjekuva 6-11:

m Paina avaamisnappia ja aseta varsi
pystyasentoon.

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

m Poista tehosekoittimen kayttdliitdnnan
suojakansi.

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

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

m Laita pistotulppa pistorasiaan.



m K&anna valitsin asentoon M ja pida kiinni.

Mitéd kauemmin laite on kaynnistettyna,
sitd hienomman lopputuloksen saat.

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

Ohje:

Lisalaitteiden kayttdsuositukset voit katsoa
kohdasta "Ruokaohjeet”.

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

Kayton jalkeen

A\ Varo pyérivaa kayttoliitantaa —

loukkaantumisvaara!

Ala koske tehosekoittimen teréan paljain

kasin.

Ohjekuva 12-17:

m Vapauta valitsin.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Kéanna lisdosaa myodtapaivaan ja irrota.

m Kéanna lisdosa ylésalaisin.

m Irrota terdosan kannatin kdantamalla
myoétapaivaan.

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

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

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

Puhdistus fi

Puhdistus

/A Varo teravii terdi —
loukkaantumisvaara!

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

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

Voit poistaa terdosan kannattimesta
perusteellista puhdistamista varten.

Kuva @

m K&anna terdosan kannatin yldsalaisin
(terénsuojus kiinnitettyna).

m Irrota terdosa kannattimesta painamalla
sita keskelta.

m Pida kiinni terdnsuojuksesta, kun Kiinnitat
teraosan uudelleen paikalleen. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspain.

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

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

Ruokaohjeet

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

Valimeren yrttiseos

— 9 g kuivattua rosmariinia

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

— 2 g kanelitankoa

— 5 g karkeaa suolaa

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

m Mittaa kaikki aineet lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

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

Basilikapesto

— 10 g pinjansiemenia

— 3 g valkosipuli

— 5 g suolaa

— 40 g parmesaanijuustoa

— 10 g tuoretta basilikaa

— 70 g oliivioljya

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa

on jauhin- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

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

m Hienonna 15 sekuntia nopeudella M.

m Lisaa basilika ja oliividljy ja sekoita kaikkia
aineksia 10 sekuntia nopeudella M.
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Hunaja-banaanismoothie,
maustettu muskotilla®

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

— 120 g vaharasvaista luonnonjogurttia
(vanilja)

— 3 g hunajaa (tai maun mukaan)

— 200 g kylmaa maitoa (vaharasvainen
maito tai my0s soijamaito)

— ripaus muskottipahkinaa

— 30 g jaakuutioita (jos haluat paksumman
koostumuksen)

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

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

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki ainekset (paitsi muskottipah-
kina) lasiastiaan ja sulje astia teraosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.

m Mausta ripauksella muskottipahkinaa.

Kirsikkasmoothie
kookosmaidolla*

— 70 g tuoreita tai pakastettuja kirsikoita
ilman kivia

— 50 g banaani

— 40 g kookosmaitoa

— 5 g makeuttamatonta suklaata
(korkea kaakaopitoisuus)

— 75 g vetta

— 2 jaakuutiota

— 30 g tomusokeria

— 70 g Kermavaahto

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.



Kapris-salaattikastike*

— 70 g oliividljya

— 40 g sitruunamehua

— 10 g soijakastiketta

— 10 g sinappia

— 20 g kapriksia

— 10 g suolaan sailottyja kapriksia

— 15 g mustia oliiveja

— 5 g valkosipuli

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia tergosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Mangokastike*

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

— 15 g sitruunamehua sitruunankuorta

— 6 g hienonnettua salottisipulia

— 5 g pellavansiemendljya

— Suolaa ja pippuria maun mukaan

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Taysjyvapannukakut*

— 70 g taysjyvajauhoja tai kokonaisia jyvia
(maun mukaan)

— 150 g maitoa

— 1 muna ripaus suolaa

— ripaus sokeria

— 2,5 g auringonkukkadljya

— ripaus vaniljasokeria

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa

on jauhintera (musta tiiviste) — tarvittaessa

m Laita kokonaiset jyvat lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Hienonna 90 sekuntia nopeudella M.

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

Ruokaohjeet fi

m Mittaa ensin kaikki kosteat aineet
muoviastiaan, vasta sitten kuivat aineet.
Sulje astia teraosalla.

m Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.

”Virgin Daiquiri”
mansikkacocktail *

— 80 g pakastemansikoita
— 60 g sokeria

— 45 g Bitter Lemonia

— 200 g vetta

— 15 g sitruunamehua

— 80 g jaakuutiota

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa

on sekoitus- ja hienonnustera (punainen

tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Vihrea smoothie*

— 1 vihrea omena (n. 100 g)

— Yhden sitruunan mehua (n. 20 g)
— 20 g lehtikaalia

— 10 g varsiselleria

— 10 g korianterin lehtia

— 10 g pellava

— 1 g jauhettua kanelia

— 250 g jaahdytettya vetta

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

m Kuori ja paloittele omena.

m Paloittele varsiselleri.

m Sekoita 60 sekuntia nopeudella M.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Observaciones para su seguridad

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS.../
MUMX.../MUMXX.. Ténganse presentes las instrucciones de uso del
robot de cocina MUM5.../MUMX.../MUMXX... Este accesorio permite
elegir entre tres modos de procesamiento basicos distintos:

Moler: Moler o triturar pequefias cantidades de especias

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

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

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

/\ jlmportante!

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

Advertencias de seguridad para este aparato

A iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes /

el accionamiento giratorio!

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

/\ ilmportante!

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

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

\L!ﬂ iObsérvense estrictamente las instrucciones de uso!

@ @ Colocar el accesorio en la base motriz (@) y bloquearlo (@).
Y ]
Cerrar el recipiente colocando la tapa o retirar la

tapa ().
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Lea las presentes instrucciones de

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

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

Descripcién del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.
Fig. Y
1 Protector de la cuchilla
2 Cuchilla para moler
(junta negra, fondo de metal)
3 Cuchilla para batidor / picar
(junta roja, fondo de plastico)
4 Portacuchillas

Accesorio para moler / triturar

5 Tapa')

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

Jarra batidora 2)

7 Tapa
Abertura para beber bloqueable.
Para llevar

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

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

Fig. 3@

Posicion de trabajo en la base motriz

Descripcion del aparato es

Fig.
Posibles combinaciones de los accesorios
(segun modelo de aparato):
a Funcion moler:
Portacuchillas (4) + cuchilla para
moler (2) + recipiente de vidrio (6)
b Funcion triturar:
Portacuchillas (4) + cuchilla para
picar (3) + recipiente de vidrio (6)
¢ Funcion batir:
Portacuchillas (4) + cuchilla para batir (3)
+ recipiente de plastico (8)

Usar el aparato

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

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

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

Fig. 1 = MUMS...
Fig. @ = MUMX...

Preparar el accesorio

llustraciones en detalle 1-5

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

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

m Retirar el protector de la cuchilla.

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

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

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

m Dar la vuelta al accesorio.
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es Cuidados y limpieza

Trabajar con el aparato

llustraciones en detalle 6-11

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

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

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

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

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

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

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

En el caso de las hierbas finas, el grado de

picado deseado se puede alcanzar al cabo

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

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

En la figura [€ se muestran los valores

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

Tras concluir el trabajo

A iPeligro de lesiones a causa de la
rotacion del accionamiento!

No tocar ni manipular nunca las cuchillas
con las manos.

llustraciones en detalle 12-17

m Soltar el mando giratorio.

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

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

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

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

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

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

Cuidados y limpieza

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

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

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

Las cuchillas, los recipientes y las tapas se

pueden lavar en el lavavajillas.

La cuchilla se puede extraer del portacuchi-

llas para su limpieza a fondo.

Fig. @

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

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

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

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



Recetas

Advertencia:

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

Mezcla de especias mediterranea

— 9 gramos de romero seco

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

— 2 gramos de canela en rama

— 5 gramos de sal gruesa

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler
(junta negra)

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

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

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

Pesto de albahaca

— 10 gramos de pifiones

- 3gajo

— 5 gramos sal

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

— 70 g de aceite de oliva

Accesorio: Molinillo con cuchilla par batir/

picar (junta roja)

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

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

m Agregar la albahaca y el aceite de oliva.
Mezclar todo durante 10 segundos en la
posicion de trabajo M.

Recetas es

Batido de miel y platano con
sabor a nuez moscada*

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

— 120 gramos de yogur natural desnatado
(vainilla)

— 3 gramos de miel (o segun el gusto)

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

— 1 pizca de nuez moscada

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

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler
(junta negra)

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

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

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

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

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

m Sazonar con una pizca de nuez moscada.

Batido de cerezas leche de coco*

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

— 50 g platano

— 40 gramos de leche de coco

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

— 75 g de agua

— 2 cubitos de hielo

— 30 gramos de azucar glas

— 70 g Nata montada

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

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

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

Aderezo de alcaparras*

— 70 g de aceite de oliva

— 40 g de zumo de limoén

— 10 gramos de salsa de soja

— 10 g de mostaza

— 20 gramos de alcaparras

— 10 gramos de alcaparras en sal

— 15 gramos de aceitunas negras
-5gajo

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

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

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

Aderezo de mango*

— 200 gramos de mango maduro, pelado,
sin hueso

— 15 g de zumo de limoén

— 1 céascara de limon

— 6 gramos de chalotas picadas

— 5 gramos de aceite de linaza

— Sal y pimienta a discrecion

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

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

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

Tortillas de harina integral*®

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

— 150 g de leche

— 1 huevo

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

— 2,5 gramos de aceite de girasol

— 1 pizca de azucar de vainilla

Accesorio: Molinillo con cuchilla para moler

(junta negra) — caso de ser necesario

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

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

Accesorio: Jarra batidora y cuchilla para
batir / triturar (junta roja)
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m Poner primero todos los ingredientes
humedos en la jarra de plastico, a
continuacion hacer lo propio con los
ingredientes secos. Cerrar la jarra con
el portacuchillas.

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

Daiquiri de fresa virgen*

— 80 gramos de fresas congeladas
— 60 gramos de azucar

— 45 gramos de bitter lemon

— 200 g de agua

— 15 g de zumo de limén

— 80 g cubitos de hielo

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

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

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

Batido verde*

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

— 10 gramos de apio verde

— 10 gramos de hojas de cilantro

— 10 g Semillas de lino

— 1 gramos de canela molida

— 250 gramos de agua del frigorifico

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

m Pelar la manzana y cortarla en trozos.

m Cortar el apio en trozos.

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

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranga

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS.../
MUMX.../MUMXX... Observar as Instru¢des de servico do robot
de cozinha MUMS5.../MUMX.../MUMXX... Este acessorio permite
proceder a 3 formas basicas de preparacao:

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

/A Importante!

Liquidos quentes (>60 °C) nunca devem ser utilizados. Nao pode ser
utilizado para processar outros tipos de objectos ou substancias.

Indicagdes de seguranga para este aparelho

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

Nunca tocar na lamina do elemento de laminas.

Ao efectuar qualquer trabalho com o elemento de laminas (montar,
desmontar, limpar), colocar sempre a protec¢ao da lamina. Nao tocar
com as maos na lamina! Apenas colocar e retirar acessorios com o
accionamento completamente imobilizado. No aparelho base fixar os
acessorios apenas em estado totalmente montado.

/\ Importante!

Para guardar no frigorifico, retirar o suporte de lamina com

o elemento de laminas e colocar a tampa no recipiente.

Nao expor o recipiente de vidro a fortes variagdes de temperatura
(p. ex., ndo deitar ingredientes quentes num recipiente de vidro
que tenha acabado de sair do frigorifico). Nao preparar alimentos
congelados no recipiente de vidro.

/\ Explicacdo dos simbolos no aparelho e nos acessorios

Seguir as indicacbes das Instrugdes de servigo.

a ﬁ Colocar o adaptador no aparelho base (f§) e bloquear (@).

Fechar o rec:lplente com a tampa (@) ou remover a
ﬁ"—’ﬁ tampa (@).
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pt Panoramica do aparelho

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

Favor, guardar as Instrugbes de servico.

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

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as

ilustracdes.

Fig.

1 Proteccao dalamina

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

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

4 Suporte de lamina

Adaptador para moer/triturar

5 Tampa®)

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

Adaptador para misturador 2)

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

8 Recipiente de plastico
Pode ser usado como copo.

1) O nimero varia em fungéo do modelo.
2) Dependente do modelo.
Fig. 3
Posigcéo de trabalho no aparelho base
Fig.
Possibilidades de combinagao dos adapta-
dores (dependendo do modelo):
a Funcgao de moer =
suporte de lamina (4) + elemento com
lamina de moer (2) + recipiente de
vidro (6)

56

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

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

Utilizagao do aparelho

A Perigo de ferimentos devido a lamina

afiada!

Nunca tocar na lamina do elemento de

l&minas. Ao efectuar qualquer trabalho com

o elemento de laminas (montar, desmontar,

limpar), colocar sempre a protecgdo da

|&mina.

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

Fig. B = MUMS...
Fig. @ —> MUMX...

Preparar adaptador

Figuras detalhadas 1 a5

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

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

m Retirar a protecgéo da lamina.

m Colocar o suporte de lamina sobre o
recipiente e fechar rodando no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.
Sugestao: Para facilitar o fecho, hume-
decer o vedante do elemento de I1&minas
com um pouco de agua ou de 6leo de
cozinha.

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

m Rodar o adaptador.



Trabalhar

Figuras detalhadas 6 a 11

m Premir o botdo de desbloqueio e colocar o
brago articulado na posigao vertical.

m Cobrir accionamentos néo utilizados com
as respectivas tampas de proteccéao.

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

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

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

m Ligar a ficha a tomada.

m Colocar o selector rotativo na fase M e
segurar bem.

Quanto mais tempo o aparelho estiver
ligado, mais fino fica o alimento cortado.
No caso de ervas aromaticas, o resultado
desejado pode ser alcangado num periodo
de tempo muito curto. E possivel que um

pequeno “toque” na fase M ja seja suficiente.

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

Depois do trabalho

A Perigo de ferimentos devido a pegas
em rotagao!

N&o tocar com as maos na lamina do
misturador.

Figuras detalhadas 12 a 17

m Soltar o selector rotativo.

m Desligar a ficha da tomada.

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

m Rodar o adaptador.

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

Limpeza e manutencéao pt

m Colocar a protecgao da lamina e pres-
sionar até encaixar.
m Colocar a tampa no recipiente e fechar (@).

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

Para proceder a uma limpeza cuidadosa,

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

Limpeza e manutencgao

/A Perigo de ferimentos devido a
lamina afiada!

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

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

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

Fig. @

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

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

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

Sugestao: Para pré-lavar, deitar um pouco
de agua com detergente no adaptador
imediatamente apds a utilizagdo. Fechar
com o suporte de lamina e colocar no robot
de cozinha. Ligar durante poucos segundos
(fase M). Deitar a agua fora e enxaguar
bem com agua limpa.
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pt Receitas

Receitas

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

o adaptador para misturador.

Mistura de especiarias
mediterraneas

— 9 g de rosmaninho seco

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

— 2 g de pau de canela seco

— 5 g de sal grosso

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

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

m Triturar na fase M durante 90 segundos.

Esta mistura de especiarias pode ser utili-

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

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

Pesto de manjericéo
— 10 g de pinhdes

— 3 gdealhos

—5gdesal

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

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

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

m Triturar na fase M durante 15 segundos.

m Adicionar o manjericéo e o azeite e
misturar tudo durante 10 segundos na
fase M.
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Smoothie de mel e banana com
sabor a noz-moscada*

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

— 120 g de iogurte magro (baunilha)

— 3 g de mel (ou a gosto)

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

— 1 pitada de nés moscada

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

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

m Deitar a noz-moscada no recipiente de
vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.
m Triturar na fase M durante 60 segundos.

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

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

m Mexer na fase M durante 45 segundos.

m Temperar com uma pitada de
noz- moscada.

Smoothie de cereja com
leite de coco*

— 70 g de cerejas frescas ou congeladas
sem carogo

— 50 g banana

— 40 g de leite de coco

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

— 75 g de agua

— 2 cubos de gelo

— 30 g de agucar em po

— 70 g natas batidas

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com l&mina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

m Mexer na fase M durante 45 segundos.



Molho de salada com alcaparras*

— 70 g de cha de azeite

— 40 g de cha de sumo de limao
— 10 g de molho de soja

— 10 g de cha de mostarda

— 20 g de alcaparras

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

— 5 gdealhos

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

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

m Mexer na fase M durante 40 segundos.

Molho de manga*

— 200 g de manga macia, descascada e
sem carogo

— 15 g de cha de sumo de limao

— Casca de liméao

— 6 g de chalotas picadas

— 5 g de dleo de linhaca

— Sal e pimenta a gosto

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

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

m Mexer na fase M durante 40 segundos.

Panquecas integrais*

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

— 150 g de leite

— 1ovo

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

— 2,5 g de dleo de girassol

— 1 pitada de agucar baunilhado,

Ferramenta: adaptador para moer

e elemento com I&mina de moer

(vedante preto) — caso necessario

Receitas pt

m Deitar os gréos inteiros no recipiente de
vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.
m Triturar na fase M durante 90 segundos.

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

m Primeiro deitar todos os ingredientes
humidos no recipiente de plastico e depois
os ingredientes secos. Fechar com o
suporte de lamina.

m Mexer na fase M durante 45 segundos.

Cocktail de morango
“Virgin Daiquiri”*

— 80 g de morangos congelados
— 60 g de acucar

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 g de agua

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

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

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

m Mexer na fase M durante 40 segundos.

Smoothie verde*

— 1 maga verde (cerca de 100 g)

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

— 10 g de aipo

— 10 g de folhas de coentros

— 10 g linhaga

— 1 g de canela moida

— 250 g de agua gelada

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

m Descascar a maga e corta-la em pedagos.
m Cortar o aipo em pedacos.
m Mexer na fase M durante 60 segundos.

Reservado o direito de proceder a altera-
¢Oes sem aviso prévio.
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el MNa Tnv aoceaAeid oag

MNa Tnv ac@daAeida oag

To e€dptnua gival KAaTdAAnAo yia Tnv koudivounxavr) MUMS.../
MUMX.../MUMXX... Npooc€¢Te TIG 0dnyieg Xprong TG KOUgIVoun-
xavigc MUMS.../MUMX...MUMXX...

To e€apTnua autd divel 3 BacikEG duVATOTNTES ETTEEEPYATIAG:
AAegon: yia TNV GAECN Kal TO KOWIUO PIKPWYV TTOCOTHTWY PTTAXAPIKWV
(TT.X. TITTEPI, KUMIVO, KEQPOUNAO, KavéEAAa, YAUKAvioo, {apopd),
ONUNTPIOKWY (TT.X. OITAPI, KEXPI, AIvapdoTTOpOl), KAQE 1 {aXapns
Kéwyipo: yia 1o KOWIPO/TPpiYIo KpEaTog, OKANPOoU Tuplou,
KPEUMUBIWY, APWHATIKWY XOPTWV, OKOPdOU, GPOUTWYV, AaXAVIKWY,
ENPWV KaPTTWYV, aUUYOAAWY 1} COKOAATAG

Avauign: yio Tnv avapign uypwy f NUipPEUCTWY TPOPIUWY, YIa TO
KOWIHO VWTTWY GPOUTWY Kol AOXaVIKWVY KaBWwS Kal KATEWUYHEVWY
PPOUTWV Kal yIa TNV TTOATOTIOINGN QAYNTWY UE TIPOOBNKN KATaA-
AAwV KpUwV A Ce0TWV UYpWV (TT.X. YAAQ, veEPO)

A\ Inpavriko!

Agv eTITPETTETAI VA XPNOIJOTTOINBOUV TTOTE KAUTA uypd (>60 °C).
Agv eTITPETTETAI VA XPNOILOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATia AAAWV
QVTIKEIMEVWV 1 QVTIOTOIXO OUCIWV.

Y1rodeieig ao@aAegiag yia Tnv Tapouca CUCKEUN

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

Mnv TAvETE TTOTE TO Paxaipl 0To €vOETO paxaipiou!

2€ ONEG TIG Epyaanieg PE TO EVOETO paxaipiou (CuvapuoAdynaor, aTToCU-
VapPoAOGynaon, KaBapioudg) TOTTOBETHOTE TNV TTPOCTACIA PaxaIpIoU.
Mnv ayyieTe To paxaipl pe yupva xépial

TOTTOBETEITE KAl APAIPEITE TA EEAPTANATA POVO PE OKIVATOTIOINPEVN TNV
Kivnon. ZTEPEWVETE TA eCaptiuaTa HOVO o€ TTAfPWS ouvappoAoyn-
Mévn KatdoTaon OTn BOCIKI) CUCKEUN).

A ZNHUAVTIKO!

Ma ™ @UAagn oTo Yuyeio BYAATe T oUYKPATNON HOXAIPIWY UE EVBETO
MaxaIpIwV Kal TOTTOBETAOTE TO KATTAKI GTO OOXEIO.

Mnv ekBETeTe TO YUGAIVO BOXEIO O€ I0XUPES DIOKUUAVOEIG BEPUOKPA-
oiag (T1.X. N PiXVeTE KAUTA UAIKA 0TO YudAivo doxeio,

TO OTT0i0 POAIG BydAaTe aTTd TO WuyEio). Mn SOUAEUETE KATEWUYUEVA
TPOYIUG pEoa oTO YUAAIVO doxeio.
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Me pia pamé el

A Emreiynon Twv cuuBOAwyv oTn OUCKEUN I avTioToIXa OTA

gapriuata

n

8 b
{ 0 4

a—h

Kal ao@aAioTe 1o (@)

AKoAOUBAOTE TIG 0dNYieg Twv 0dNyIWV XPHonG.

ToTTOBETAOTE TO TTPOCAPTNHA OTN BACIKY CUCKEUN ()

KAeioTe To doxegio pe TO KATTAKI (f@) i avTioToIXO
aQaIpéoTE TO KOTTAKI ().

Mpiv Tn Xprion 510BA0TE TIPOCEKTIKA TIG
TTapoUoEeG 0dNYiEg, WOTE VO YVWPIJETE
onUavTIkéG UTTOdEIEEIS aoPaleiag Kal
XEIPICHOU yIa TNV TTOPOUCA CUOKEUN.
MapakaAeioBe va QUAGEeTe TIG 0dnyieg
xpnong. Kard tnv mapaxwpnon g
OUOKEUNG O€ TpiToug dwaoTe Padi TiIg odnyieg
xpnong. O1 0dnyieg Teprypdgouv didpopoug
€COTTAIOPOUG TWV £E0PTNUATWY KABWGS Kal T
XPNO™N TOUG O€ BIAPOPES CUOKEUEG.

Me pia pamid

MoapakaAeioBe V' avoiCeTe TIG OEANIOEG UE TIG

EIKOVEG.

Eikéva [N

1 NpooTacia paxaipiov

2 "EvOgT0 paxaipiwV YE paxaipia dAeong
(uaUpn TOoIPOUYXA, HETOAAIKOG TTATOG)

3 "Ev@eTo paxaipiwyv e paxaipl yisep/
Haxaipia Kowiparog
(kOKKIVN TO1POUXA, TTAACTIKOG TTATOG)

4 YuyKpdTnon pgayaipiou

Emi@epa dAeong/koyiparog

5 Karrdki 1)

6 MNudAivo doxeio 1)
Me ToTToB€TNUEVO TO KATTAKI Eival
KaTdAANAo yia @UAagn oTo Yuyeio.

MNpoodpTnua pigep 2)

7 Katrdki
Me kAeivopevo dvorypa roong. MNa 1o
opopo (ToGo).

8 Aoxeio a1rd TAACTIKO
Mrropei va xpnoigotroinBei wg kouTra.

1) O apIBuog ToIKiAAEl avaAoya We TO
HovTéAo.
2) Avahoya pE TO HOVTENO.

Eikéva 3

©¢on epyaaiag oTn BaCIKA OUCKEUN

Eikéva

AuvaToéTnTeG CUVOUATHOU TWV ETTIBEUATWYV

(avéAoya Pe TO JOVTENO):

a Aeiroupyia GAeong =
ZUYKPATNON paxaipiwy (4) + éveeTo
MaxaIpIwv Je paxaipia aAeong (2) +
YyUG@Aivo doxeio (6)

b Aeitoupyia k6T =
ZUYKPATNON paxaipiwy (4) + éveeTo
MOXQIpIWV JE paxaipia koyipaTog (3) +
YUG@Aivo doxeio (6)

¢ Aeiroupyia avauigng =
ZUYKPATNON paxaipiwy (4) + éveeTo
MaxaIpIwV e paxaipia avauigng (3) +
TAaoTIKO doxeio (8)
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el XeIpIopog

Xeipiopdg

/A KivBuvog TpaupaTiopol amé To

KOQTEPO paxaipt!

Mnv TmdveTe TTOTE TO Jaxaipl oTO €vOETO

MaxaipioU! X€ OAEG TIG Epyaaieg Ye TO EVOETO

MaxaipioU (CuvapuoAdynaon, aTToouvap-

MoAdynaon, kaBapiopdg) TOTTOBETAOTE TNV

TTPOCTOCIa payaiplou.

m [1piv TNV TTpWTN XpPron kaBapiote 6Aa Ta
pépn, BA. «KaBapiopdg kal @povTiday.

Eikéva [)] = MUMS...

Eikéva [ = MUMX...

MposToipacia TPooaAPTHHATOS

Eikéva Aemrtopépeiag 1-5

m BdAte 10 UAIKG OTO Boyeio.

Mnv utrepBaivete T0 onudad max!

m [MdoTe 10 £€vBeTO PaxaIpIoU TNV
TIPOCTACIA PayalpioU Kol TOTTOBETACTE
TO OTN CUYKPATNON paxaipiou. MéaTe 10
TTPOG TA KATW PEXP! VO KOUUTTWOEL.

m AQaIp€0TE TNV TTPOCTOGCIA paxaipIou.

m TotroBeTACTE TN CUYKPATNON PaXaIPIoU
OTO DOXEIO KOl KAEIOTE TO OTPEPOVTAG TO
avTiOETa TTPOG TN POPA TWV OEIKTWVY TOU
poAoyiou.

ZupBouAn: MNa va dleukoAuvbeiTe OTO
KAgioIMO, BPEETE TNV TOIPOUXQ TOU £vOETOU
Hoaxaipiwv e Aiyo vepd i Aadi aynTou.

m EAEyETe TNV TTARPN a0@AAIoN TOU KOKKIVOU
HOoXAOU ao@ANIoNG OTO €VOETO POXAIPILWV
(Eikéva AetrTopépeiag 5).
> ateAr] ao@AaAion To €TTiBepa dev
JTTOPEl Va TOTTOBETNBET £TTAVIW OTN BaACIKA
ouokeun)!

m AvatrodoyupioTe To TTPOGAPTNA.

Epyaoia

Eikova AemrTopépeiag 6-11

m [MaTAOTE TO KOUUTTT ATTAC@AAIONG KAl PEPTE
TOV OTEQOUEVO Bpayiova ae KABeTn BEan.

m KaAUTTITETE TIG YN XPNOIUOTTOIOUEVEG KIVH-
O€IG ME KATTAKIO TTPO0TACIOG Kivnong.

m AQaIPEOTE TO TTPOCTATEUTIKO KATTAKI
Kivnong pigep.
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m TotroBetroTe TO £TTiBEPA (TO BEAOG OTN
OuyKPATNON Maxaipiwyv deixvel oTo BEAOG
oTn BACIKr) CUCKEUN) KOl TIIETTE TO TTPOG
10 KaTW (EIKOva Aetrropépeiag 8).

m STPEWTE TO €TTIBEPA avTIOETA TTPOG TN POPA
TWV OEIKTWV TOU poAoyIoU WG TO TEPUA
(n KOUKKida GTn CUYKPATNON HAXAIPILV
Ocixvel 01O BENOG OTN BACIKK CUOKEUN,
Eikéva Aetrropépeiag 9).

m Bddete 10 @ig otV TIPId0.

m [upioTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN OTN
Babuida M kol KpATAOTE TOV.

‘Ooo ePICTOTEPO TTOPAPEVEI EVEPYOTTOI-
NUEVN N OUOKEUR, TOOO WIAOTEPO €ival TO
KOWIUO / Tpiyiyo.

€ ApWPATIKA XOPTO PTTOPET TO £TTIBUUNTO
QTTOTEAEOUO KOWIPATOG Va £XEl ETTITEUXOE AON
METG aTTO TTOAU oUvTOopOo dIdoTNHA OTTO TN
B¢éon oe Acitoupyia. 'Eva oUVTIOHO «Gyylypo»
TnG BaBuidag M ptropei va givail fdn apkeTo.
Y1odeign: ZuoTAoElg yia Tn XpHon Twv
eCaptnudTwy Ba Bpeite 0TO KEPAAQIO
«ZUVTaYEGY.

v Eikéva [€ amreikovifovTtal evOEIKTIKEG
TIMEG VIO TIG PEYIOTEG TTOOOTNTEG KA TIG
OIGPKEIEG ETTEEEPYATIOG KATA TNV £pyaACia PE
Ta dIGQopa ETIOEUATA.

Me1d TnV gpyacia

/A KivSuvog TpaupaTiopos amé tnv

TEPICTPEPOPEVN Kivnon!

Mnv ayyiCeTe TO payaipl Tou pigep pE Ta xépia

YUUVG.

Eikéva Aetrropéperag 12-17

m AQAOTE EAEUBEPO TOV TTEPIOTPEPOPEVO
SIOKOTTTN.

m Tpafare 10 QIg atrd TNV TTPIda.

m ZTPEYTE TO OTN POPA TWV BEIKTWV TOU
poAoyIou Kal aQaIpEaTe TO.

m AvatrodoyupioTe TO TTPOCAPTNHA.

m /AUOTE TN OUYKPATNON Paxaipiou oTpé-
(OVTAG TO OTN POPA TWV SEIKTWV TOU
pPoAoyIOU Kal a@aIpETTE TN.

m TotTroBeTAOTE TN TTPOCTACIA JaxaipioU Kal
TTNECTE TO PEXPI VO KOUUTTWOEL.

m TOTTOBETAOTE TO KATTAKI. TTAVW OTO BOXEIO
Kal KAgioTe 10 (@)-



ZupBouAn: KaBapilete T0 TTpOCapTNUO
KaAUTEPa apéowg PETA TN Xprion. MNa pigikod
KaBapiopod 1o €vBeTO PaxaipioU PTTopEi va

agaipebei atrd TN GUYKPATNON paxaipioU (BA.

«KaBapiopog kai ppovTidar).

KaBapiopdg kai gpovrida

A Kivduvog TpaupaTiopol a1ré 1o

KOQTEPO paxaipl!

>€ OAeG TIG epyaaieg Pe TO EvOETO paxaipiold

(ouvappoAdynaon, atroguvappoAdynon,

KaBapIopdg) TOTTOBETAOTE TNV TTPOCTATIA

paxaipioU. Mnv ayyiCete To payaipl ue yupva

xépia!

Mpoooxn!

Mn xpnoiuoTroigite péoa KaBapioPoU TTou

xapalouv. O1 emQAVEIEG UTTOPOUV VO

UTTOOTOUV (PBOPEG.

Ta évBeTa PaxaIpIwV, Ta OOXEIT KAl TO KOTTAKI

TTAévOVTQl GTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

MNa piIgikd KaBapIoPOS TO EVOETO payaipioU

MTTOPEl Va aaipedei atrd Tn cuykpdtnon

MaxaipioU.

Eixéva [

m AvaTtrodoyupioTe T GUYKPATNON Payal-
pIoU (ME TOTTOBETNUEVN TNV TTPOCTACIA
Haxaipiou).

m ZTTPWETE TO EVOETO PaXaIPIOU KEVTPAPI-
opéva €Ew aTTO TN GUYKPATNON Paxaipiou.

m [a TNV ek véou auvappoAdynan TAcTE TO
€VOETO PayaIpIWV OTNV TTPOCTACIA OTTO TA
Hoxaipia Kol TOTTOBETACTE TO GTN GUYKPA-
TNON paxaipiwy. MéoTe 10 TTPOG TA KATW
MEXPI VO KOUUTTWOEL.

ZupBouAn: lNa TTPOKATAPKTIKG KaBapIoud

PigTE apéowg PETA TN Xprion Aiyo vepod e

ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY PECA OTO TIPOCAp-

Tnua. KAgioTe pe Tn ouykpdTnaon paxaipiol

Kal TOTTOBETAOTE TO OTNV KOUZIVOUNXAVH).

EvepyotroifjoTe 10 yia Aiya SeUTEPOAETTTA

(BaBuida M). XuoTe 10 vePS TTAUONG Kal

EeTAUVTE TO PéPN PE KABaPO vePO.

KaBapiopdg kal gpovTida el

2uvTayé£g

Ymodei§n: Avaloya e Tnv €KTa0n Twv
eCaptnudTwy dev uTTopouv va uhotroinBouv
OAeg o1 ouvtayég. MNa TIg guvTayEg Pe * gival
ATTOPAITNTO TO TTIPOCAPTNHA MiEEP.
Miypa pECOYEIOKWY PTTAXOPIKWV
— 9 g &npd devipoAifavo
— 14 g &npo oTrdpoI KUPIVOU
— 6 g &npd ordpol KOAIavEpou
— 3 g &npn piyavn
— 2 g &npod UK kavENag
— 5 g xovTpo aAaTi
EpyaAcgio: EmiBepa dAeong kai £€vBeTo
Haxaipiv Je gayaipia dAeong (Hadpn
TOIoUYXA)
m BAAte OAa Ta UAIKG 0TO YudAivo doxeio Kai
KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON Paxaiplou.
m TpiwTe T0 07N BaBuida M yia
90 deuTepOAETTTO.
AUTO TO UiyHO UTTOXOPIKWY UTTOPET va
XPNOIUOTTOINGEI TT.X. YIa WYNT& AaXAVIKA,
MapIvapiouévo Wapl, HOPIVAPICUEVO KPEAG,
0oouBAGKIa KpéaTog, Aaldvia AaxaviKwy,
OAATOEG yIa @aynTd pE CUPAPIKA.

MéoTo BaoiAikoU

— 10 g koukouvapI

— 3 g okopdo

— 5galdm

— 40 g TUpi TTapuelava

— 10 g ppéokog BaaiAikog 70 g eAaidAado

EpyaAcio: EmiBepa dAeong kai £vBeTo

Maxaipiwy e paxaipia avapigng/paxaipia

KoWipaTog (KOKKIVN TOIHoUXA)

m BAATe 10 KOUKOUVAPI, TO OKOPBO, TO OAATI
Kail TV TTappedava péca oto YudAivo
O0oxXeio Kal KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
Maxaipiou.

m Tpiyte 10 01N Babuida M yia
15 deuTtepOAeTTTO.

m [1pocBéoTe Tov BaciAiké Kal To eEAaidAado
Kal avayigte Ta 0Aa yia 10 deutepOAETITA
oTn BaBpida M.
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el JuvTayEg

ZPoUBI ptravdvag pe PéAI Kai

yeuon pooxokdpudou*

— 80 g ymravaveg, KOPUEVEG O€ KUPBOUG
(y1a 0 TTNXTr UPA XPNOIMOTTOINOTE KATE-
WUYUEVEG UTTAVAVEG)

— 120 g ammayo Quaoiko yiaoupT (Bavilia)

— 3 g yéN (A katd TTpoTiunon)

— 200 g kpUo yd&Aa (UTTOpPEi va XpnoIYoTIol-
n6ei amaxo yaAa R yaAa ooyiag)

— 1 mpéla poaxokapudo

— 30 g Traydkia
(av TTPOTIUATE TTIO TINXTA UPN)

EpyaAeio: EmiBepa dGAeong kai £vBeTo

Maxaipiwv Ye payaipia dheong (Maupn

TOIMOUXQ)

m BAaAte 10 pooxokdpudo aTo YUGAIivo
O0XEio Kal KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
paxaipioU.

m TpiyTe Ta oTn Babuida M yia
60 deuTEPOAETTTA.

EpyaAeio: Mpoadptnua piep kai évBeTo

MayaipioU Ye poxaipl avaueigng/Tpiyipotog/

KOTTAG (KOKKIVN TGIPOUXA)

m BaAte OAa Ta UAIKG p€oa OTO TTAQOIKO
OOXEIO KAl KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON
payaipiol. BaAte 6Aa Ta UAIKG (ekTOG aTTd
TO HOOXOKAPUDO) YEGA OTO TTAACTIKO
OO0XEIO KaI KAEIOTE TO E OUYKPATNON
Haxaipiou.

m Avapi¢te otn Babuida M yia
45 deuTepOAETTTA.

m KapukeloTe pe pia TTpECa HOOXOKAPUDO.
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ZpoUBI Kepdol pE YAAa KapUdag*

— 70 g ppéoKa | KATEWUYHEVA KEPATIT
XWpPIG KOUKOUTOI

— 50 g ymravaveg

— 40 g yaha kapudag

— 5 g ookoAaTa xwpig faxapn (ueyaAo
TT0000TO € KAKAO)

— 75 g vepod

— 2 raydkia

— 30 g ¢axapn axvn

— 70 g oavtyi

EpyoaAcio: MNpoadpTtnua pi¢ep kal €vBeTo

MaxaipioU ye payaipt avaueigng/rpigipgarog/

KOTTG (KOKKIVN TOIJOUXA)

m BAATte OAa Ta UAIKG p€ca OTO TTAQGCIKO
OO0XEei0 KAl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
Maxaipiou.

m Avapigte otn BaBuida M yia
45 deutepOAeTTTA.

NTpéoivyk ocaAdTag pe KaTapn*

— 70 g ehaibhado

— 40 g Xupog Aepoviou

— 10 g odyia oog

— 10 g pouoTapPda

— 20 g katmopn

— 10 g katapn o€ aApupa

— 15 g paupeg eNiég

— 5 g ok6pdo

EpyaAcio: MNpoadptnua pi¢ep kar €vBeTo

MaxaipioU ue paxaipl avaueigng/Tpigiparog/

KOTTNG (KOKKIVN TOIUOUXA)

m BdaATe 6Aa ta UNIKG péoa oTo TTAACIKO
O0oxEio Kal KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON
MaxaipioU.

m Avapi€re otn BaBuida M yia
40 deuTepOAETTTA.



NTpéoivyk oaAdTOG UE MAVYKO™®

— 200 g poAako, KaBapPIoTPEVO PHAVYKO XWPIG
TO KOUKOUTOI

— 15 g Xupo6G Agpoviou

— =0opa Aepoviou

— 6 g WIAOKKOPEVA KOKKIVA KPEPMUBIA

— 5 g Aad1 atré AivapoécTropo

— AAATI Kal TIITTEPI KATA TTPOTIMNCN

EpyoaAcio: MNpoodptnua piep kar €vBeTo

MaxaipioU pe payaipl avapeigng/Tpigiyarog/

KOTTAG (KOKKIVN TOINOUXQ)

m BaAte OAa Ta UAIKG péoa OTO TTAQCIKO
O0XEi0 Kl KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
paxaipiou.

m Avopi¢te oTn BaBuida M yia
40 deuTepOAeTTTA.

Kpétreg pe aAelpl oAikng dAeong*

— 70 g aAeupi oAIKAG AAeonG 1 OAOKANPOI
KOKKOI (KOTé TTpOTiunon)

— 150 g yaha

— 1 aByo

— 1 TTpéla aAdT

— 1 mpéda {axapn

— 2,5 g nNi€Aaio

— 1 mpéla Bavihia

EpyaAeio: EmiBepa dGAeong kai £vBeTo

MaxaIpIwv e paxaipia dheong (Mavpn

TOIMOUXA) — av XPeIddeTal

m BdATe 0AOKANPOUG TOUG KOKKOUG Jéoa
OTO YUGAIVO SOXEIO Kal KAEIOTE TO PE TN
OUYKPATNON paxaipiou.

m TpiyTe Ta otn Badpida M yia
90 SeuTePOAETTTO.

EpyoaAeio: MNpoodptnua piep kar €vBeTo

payxaipioU pe poxaipl avapeigng/Tpiyipatog/

KOTTAG (KOKKIVN TOIJOUXQ)

m BaAte Tpwta 6Aa T Uypd UAIKG p€oa oTo
TTAQOIKO SOXEI0 Kal JETA Ta OTEYVA UNIKA.
KAegioTe pe 1N ouykpdtnon paxaipiou.

m Avopi¢te oTn BaBuida M yia
45 deuTtepOAeTTTA.

JuvTayég el

«Virgin Daiquiri» KokTéIA pe

PpAouAeg*

— 80 g KaTEWUYUEVES PPAOUAEG

— 60 g daxapn

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vepo

— 15 g xupog Aepoviou

— 80 g Tmayakia

EpyoaAcio: MNpoadpTtnua pi¢ep kal €vBeTo

MaxaipioU Ye paxaipl avapeigng/Tpiyipatog/

KOTTNG (KOKKIVN TOIJOUXA)

m BAAte 6Aa Ta UAIKG p€ca OTO TTAQGIKO
Ooxeio Kal KAEIOTE TO E TN OUYKPATNON
Maxaipiou.

m Avapi€re otn BaBuida M yia
40 deuTePOAETTTO.

Mpdaoivo opoudI*

— 1 mpdaoivo pARAo (trep. 100 g)

— Xupog evog Aepoviou (Trep. 20 g)

— 20 g Aaxavida

— 10 g kKAwvdépia géNivo

— 10 g @UAAa kOAIavEpOU

— 10 g hivapéaoTropol

— 1 g TpIppEVN KavEAa

— 250 g kpuo vepd

EpyaAcio: MNpoadpTnua pi¢ep kal €vBeto

daxaipioU Je paxaipl avaueigng/Tpigipartog/

KOTTAG (KOKKIVN TOIUOUXA)

m KaBapioTe 10 uAAo kal kOYTE TO O€
KOMMATIO.

m Koywte 10 0€AIVO O€ KOPMATION

m Avapigre otn BaBuida M yia
60 deuTepOAETTTA.

Tnpouue 1o dIKaiwpa aAAaywv.

65



tr Kendi guvenliginiz igin

Kendi guvenliginiz igin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUM5.../MUMX.../MUMXX.. igin tasar-
lanmistir. MUMS.../MUMX.../MUMXX.. mutfak robotunun kullanma
kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar 3 temel isleme olanagi saglar:

Ogutmek: Az miktarda baharat (6rn. karabiber, gemen, ardig, targin,
kuru anason, safran), tahil (6rn. bugday, dari, keten tohumu), kahve
veya seker 6gutmek ve ufalamak igin kullanihr

Dogramak: Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak,
meyve, sebze, findik turleri ve badem veya ¢ikolata ufalamak ve
dogramak igin kullanilir

Mikser ile galisiilmasi: Sivi ya da yari kati besinlerin karistiriimasi,
¢ig meyve ve sebzelerin yani sira dondurulmus kiiguk meyvelerin
ufalanmasi/dogranmasi ve uygun soguk veya sicak sivilar (6rn. sut,
su) ilave edilerek besinlerin purelenmesi icin kullanilir

/A Onemli!

Sicak sivilar (>60 °C) kesinlikle kullaniimamalidir.

Bagka cisimlerin ya da maddelerin islenmesi igin kullanilamaz.

Bu cihaz i¢in guvenlik bilgi ve uyarilari

/\ Keskin bigaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Bigak Unitesindeki bigcagi kesinlikle tutmayiniz!

Bicak Unitesi ile yapilan her turll ¢alismada (montaj, demontaj,
temizleme) bigcak koruyucu donanimini takiniz.

Bigaga ciplak elleriniz ile dokunmayiniz!

Aksesuarlari sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz ve ¢ikariniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumda ana cihaza
sabitleyiniz.

A\ Onemli!

Buzdolabinda muhafaza etmek igin, bigak Unitesi ile birlikte bigak
mesnedini ¢ikariniz ve kapagi kabin Gzerine kapatiniz.

Cam kabi yogun 1s1 degisikliklerine maruz birakmayiniz (érn. kisa
sure 6nce buzdolabindan ¢ikariimis soduk bir cam kabin igine sicak
malzemeler koymayiniz). Cam kabin icinde dondurulmus besinler
islemeyiniz.

EEE yonetmeligine uygundur.
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Genel bakis tr

/\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

n

8 b
{ 0 4

a—h

cikariniz (@).

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

Ust pargayi ana cihaza takiniz (@) ve kilitleyiniz (@).
Kabin kapagini kapatiniz (@) ya da kapagdi acip

Bu cihaz igin giivenlik ve kullanim bilgi-
leri elde etmek igin, cihazi kullanmaya
baslamadan once isbu kilavuzu itinayla
okuyunuz.

Kullanma kilavuzunu itinali bir sekilde
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolayi saklayiniz. Cihazi bagka birine
verecek veya satacak olursaniz, kullanma
kilavuzunu da veriniz. Bu kilavuz aksesuar-
larin farkli donanimlarini ve farkl cihazlar-
daki kullanimini tarif etmektedir.

Genel bakis

Lutfen resimli sayfalari aginiz.

Resim [}

1 Bigak korumasi

2 Ogiitme bigakl bigak iinitesi
(siyah conta, metal taban)

3 Mikser bigakli/ufalama bigakl bigak
tinitesi (kirmizi conta, plastik taban)

4 Bigcak mesnedi

Ogiitme/ufalama list iinitesi

5 Kapak 1)

6 Camkap ")
Kapagi takilarak buzdolabinda muhafaza
etmeye elverislidir.

Mikser Ust pargasi 2)

7 Kapak
Kapatilabilen igme deligi mevcuttur.
Géturilecek (ToGo).

8 Plastikten kap
icme bardagi olarak kullanilabilir.

1) Adet, modele baglidir.
2) Modele bagh olarak.

Resim &
Ana cihazda ¢alisma konumu

Resim

Ust tinitelerin kombine edilme olanaklar

(modele bagh):

a Ogiitme islevi =
Bigak mesnedi (4) + Ogiitme bigakli bigak
Unitesi (2) + Cam kap (6)

b Ufalama iglevi =
Bicak mesnedi (4) + Ufalama bigakli
bigak Unitesi (3) + Cam kap (6)

¢ Mikser iglevi =
Bigcak mesnedi (4) + Mikser bigakli bigak
Unitesi (3) + Plastik kap (8)

Cihazin kullaniimasi

A\ Keskin bicaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Bigak Unitesindeki bigagi kesinlikle tutma-
yiniz! Bigak Unitesi ile yapilan her tirll
calismada (montaj, demontaj, temizleme)
bigak koruyucu donanimini takiniz.

m TUm pargalari ilk kullanimdan énce iyice
temizleyiniz, bakiniz "Temizleme ve
koruyucu bakim”.

Resim [B] = MUMS5...
Resim [ = MUMX...

Ust parganin hazirlanmasi

Detay resim 1-5

m Malzemeleri kabin igine doldurunuz.
Azami (max) isareti agiimamalidir!

m Bigak Unitesini bigak koruma bélimunden
tutunuz ve bigak mesnedinin igine yerleg-
tiriniz. Yerine oturuncaya kadar asagi
dogru bastiriniz.

m Bigak korumasini gikariniz.
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tr Cihazin temizlenmesi ve bakimi

m Bicak mesnedini kabin Uizerine takiniz ve
saatin gcalisma yonunun tersine gevirerek
sabitleyiniz.

Yararl bilgi: Kapatmayi kolaylastirmak igin
bigak Unitesinin contasi bir miktar su veya
yemeklik sivi yag ile nemlendirilmelidir.

m Bigak Unitesinde kirmizi guivenlik kolunun
tamamen kilittenmis oldugu kontrol edilme-
lidir (Detay resim 5). Kilitleme tam yapil-
mazsa, Ust Unite ana cihaza oturtulamaz!

m Ust pargay! geviriniz.

Calistirma

Detay resim 6-11

m Kilit c6zme digmesine basiniz ve ¢evirme
kolunu dikey konuma aliniz.

m Kullaniimayan tahrikleri tahrik koruyucu
kapaklari ile kapatiniz.

m Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu
kapagini yerinden cikariniz.

m Ust Gniteyi oturtunuz (bicak mesnedindeki
ok isareti ana cihazdaki ok isaretine
bakmalidir) ve asagiya dogru bastiriniz
(Detay resim 8).

m Ust Giniteyi sonuna kadar saatin calisma
yoniunln tersine dogru geviriniz (bigak
mesnedindeki nokta ana cihazdaki ok
isaretine bakmalidir, Detay resim 9).

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Doner salteri M kademesine geviriniz ve
tutunuz.

Cihaz ne kadar uzun ¢aligirsa, malzeme
o kadar ince kesilir. Istenilen dograma
sonucuna otsu baharatlarda ¢ok kisa bir
sure sonra erigilebilir. M kademesine kisa
bir "dokunma” yeterli olabilir.

Bilgi: Aksesuarlarin kullanilmasi ile
ilgili 6neriler icin , Tarifler* bolimine
bakabilirsiniz.

Resim [4, farkli Ust Uniteler ile calisil-
masi i¢in gegerli olan azami miktarlar
ve isleme sureleri i¢in kilavuz degerleri
gbstermektedir.

isiniz sona erdikten sonra

/\ Dénen tahrik sisteminden dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Mikserin bigaklarina ¢iplak elleriniz ile
dokunmayiniz.
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Detay resim 12-17

m Doner salteri birakiniz.

m Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

m Ust parcayi saatin calisma yoéniinde
ceviriniz ve cihazdan ¢ikariniz.

m Ust pargayi geviriniz.

m Bicak mesnedini saatin galisma yéninde
cevrilerek ¢ozinuz ve gikariniz.

m Bigak korumasini takiniz ve yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

m Tipay! kabin Uzerine yerlestiriniz ve
kapatiniz (@8).

Yararh bilgi: Ust pargayi kullanimdan
hemen sonra temizlemeniz iyi olur. itinal bir
temiz- leme islemi icin bigak Unitesi bigak
mesnedinden ¢ikarilabilir (bakiniz "Cihazin
temizlenmesi ve bakimr”).

Cihazin temizlenmesi
ve bakimi

A\ Keskin bigcaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Bicak Unitesi ile yapilan her tirli cahismada
(montaj, demontaj, temizleme) bicak
koruyucu donanimini takiniz. Bigagda ¢iplak
elleriniz ile dokunmayiniz!

Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz. Cihazin ylzeyi
zarar gorebilir.

Bicak uniteleri, kaplar ve kapaklar bulagik
makinesinde yikanmaya uygundur.

itinall bir temizleme islemi igin bicak (initesi
bicak mesnedinden c¢ikarilabilir.

Resim [@

m Bigak mesnedini (bigak korumasi takili
halde) geviriniz.

m Bigak Unitesini ortasindan bigak
mesnedinin digina dogru bastiriniz.

m Yeniden monte etmek igin bigak Unitesini
bigak koruma béliuminden tutunuz ve
bigak mesnedinin igine yerlestiriniz. Yerine
oturuncaya kadar asagi dogru bastiriniz.



Yararl bilgi: Bir 6n yikama islemi igin,
kullanimdan hemen sonra Ust parcaya
bir miktar deterjanh su dokinuz. Bigcak
mesnedi ile kapatiniz ve mutfak robo-
tuna takiniz. Birkag saniye galistiriniz
(kademe M). Yikama suyunu dékiiniz ve
parcalari temiz su ile durulayiniz.

Tarifler

Bilgi: Aksesuarlarin kapsamina bagh
olarak, tim tarifler uygulanamayabilir. * ile
isaretlenmis tarifler icin mikser Ust pargasi
gereklidir.

Akdeniz bolgesine 6zel baharat
karigsimi

— 9 g kurutulmus biberiye

— 14 g kurutulmus kimyon tohumu
— 6 g kurutulmus kisnis tohumu

— 3 g kurutulmus kekik otu

— 2 g kurutulmus kabuk targin

— 5 gkabatuz

Aletler: Ogiitme st Unitesi ve 6glitme
bicakl bigak Unitesi (siyah conta)

m TUm malzemeleri cam kabin igine doldu-
runuz ve bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Bu baharat karisimini érn. 1zgara sebze,
soslanmis balik, soslanmis et, et sis,
sebzeli lazanya, makarna ttrt hamur igleri
icin sos olarak kullanabilirsiniz.

Feslegen ezmeli sos

— 10 g gam fistigi

— 3 g sarmisak

— 5 g kasigi tuz

— 40 g Parma peyniri

— 10 g taze feslegen

— 70 g zeytin yagi

Aletler: Ogiitme st Uinitesi ve mikser bigakli/
ufalama bigakh bigak Unitesi (kirmizi conta)

m Cam fistigini, sarimsagi, tuzu ve Parma
peynirini cam kabin igine doldurunuz ve
bicak mesnedi ile kapatiniz.

m 15 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Tarifler tr

m Feslegen ve zeytinyagi ilave ediniz ve
tim malzemeleri 10 saniye boyunca M
kademesinde karistiriniz.

Kiigiik Hint cevizi (muskat) ile
tatlandirilmis balli ve muziu
Smoothie*

— 80 g muz, kup seklinde dogranmis
(daha kati bir kivam i¢in dondurulmus
muz kullaniniz)

— 120 g az yagl sade yogurt (Vanilya)

— 3 g bal (veya agiz tadiniza gore)

— 200 g soguk st (az yagh sut veya soya
sutl de kullanilabilir)

— 1 tutam kiglk Hindistan cevizi

— 30 g kiip buz (eger daha kati bir kivam
isteniliyorsa)

Aletler: Ogitme Ust Unitesi ve 6gltme
bigakli bigak Unitesi (siyah conta)

m Kuguk Hint cevizini (muskat) cam kabin
icine koyunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

m 60 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakli (kirmizi conta) bigak Unitesi

m TUm malzemeleri (Hindistan cevizi harig)
plastik kabin i¢ine doldurunuz ve bigak
mesnedi ile kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

m Bir tutam kiguk Hint cevizi (muskat) ilave
ediniz.

Hindistan cevizi siitii ile kirazh
Smoothie*

— 70 g taze veya dondurulmus, cekirdekleri
cikariimis kiraz

- 50 g muz

— 40 g Hindistan cevizi sutu

— 5 g sekersiz gikolata (Kakao orani yiksek)

—75gsu

— 2 kup buz

— 30 g pudra sekeri

— 70 g Krem santi

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bicakl (kirmizi conta) bigak unitesi
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tr Tarifler

m TUm malzemeleri plastik kabin igine doldu-
runuz ve bicak mesnedi ile kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Kapari salata sosu*

— 70 g zeytin yagi

— 40 g Limon suyu

— 10 g soya sosu

— 10 g hardal

— 20 g kapari

— 10 g tuza yatirilmis kapari

— 15 g siyah zeytin

— 5 g sarmisak

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakh (kirmizi conta) bigak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin igine doldu-
runuz ve bicak mesnedi ile kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Mango sosu*

— 200 g yumusak, kabugu soyulmus ve
cekirdegdi cikarilmis mango

— 15 g Limon suyu Limon kabugu

— 6 g dogranmis arpacik sogani

— 5 g keten yagi

— Agiz tadiniza gore bir miktar tuz ve
karabiber

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakli (kirmizi conta) bicak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin igine doldu-
runuz ve bicak mesnedi ile kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Tam tahilli krep*

— 70 g tam tahilli un veya 6gutilmemis
bitun tahil taneleri (agiz tadiniza gére)

— 150 g sut

— 1 yumurta

— 1 tutam tuz

— 1 tutam seker

— 2,5 g aycicegi yagi

— 1 tutam vanilya sekeri

Aletler: Ogiitme Ust iinitesi ve 6giitme bigakl

bigak Unitesi (siyah conta) — ihtiyaca gore
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m Butln tahil tanelerini cam kabin igine
koyunuz ve bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bigakli (kirmizi conta) bigak Unitesi

m Once nemli malzemeleri plastik kabin icine
doldurunuz ve sonra kuru malzemeleri
ilave ediniz. Bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

”Virgin Daiquiri” gilek kokteyli*

— 80 g dondurulmus cilek

— 60 g seker

— 45 g Bitter Lemon

—200gsu

— 15 g Limon suyu

— 80 g kuip buz

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/

ufalama bicakl (kirmizi conta) bigak Unitesi

m TUm malzemeleri plastik kabin i¢ine doldu-
runuz ve bigak mesnedi ile kapatiniz.

m 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Yesil Smoothie*

— 1 yesil elma (yakl. 100 g)

— Bir limonun suyu (yakl. 20 g)

— 20 g yesil lahana

— 10 g sap kereviz

— 10 g kisnis yapraklari

— 10 g keten tohumu

— 1 g 6guttlmus targin

— 250 g sogutulmus su

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/
ufalama bicakl (kirmizi conta) bigak Unitesi

m Elmanin kabugunu soyunuz ve parcalar
seklinde kesiniz.

m Sap kerevizi pargalar seklinde kesiniz.

m 60 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Degisiklikler olabilir.



Dla wtasnego bezpieczenstwa pl

Dla wiasnego bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Prosze przestrzegac¢ instrukcji
obstugi robota kuchennego MUMS.../MUMX.../MUMXX.. .

To wyposazenie umozliwia 3 podstawowe rodzaje przetwarzania:
Mielenie: do mielenia i rozdrabniania matych ilosci przypraw (np.
pieprzu, kminku, jatowca, cynamonu, suszonego anyzu, szafranu),
zboza (np. pszenicy, kaszy, nasion Inu), kawy lub cukru
Rozdrabnianie: do rozdrabniania i siekania miesa, twardego

sera, cebuli, ziét, czosnku, owocow, warzyw, orzechéw, migdatow

i czekolady

Miksowanie: do mieszania ptynnych lub pottwardych artykutéw spo-
zywczych, do rozdrabniania/siekania surowych owocow i warzyw,
jak réwniez mrozonych owocéw oraz do wytwarzania potraw puree
z dodatkiem cieptych lub zimnych ptynéw (np. mleka, wody)

A\ Uwaga!

Nigdy nie wolno uzywac gorgcych ptynéw (>60°C). Nie uzywac do
przetwarzania innych artykutéw lub substancji oprécz tych zaleco-
nych przez producenta.

Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzadzeniem

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami /
obracajacym sie napedem!

Nigdy nie siegac rekami do noza we wktadce nozowej!

Przed przystgpieniem do wszelkich czynnosci przy wktadce nozowe;j

(sktadanie, rozktadanie, mycie) natozy¢ ostone noza. Nie dotykac¢

nozy gotymi rekoma!

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest

nieruchomy. Wyposazenie mocowac¢ na module napedowym tylko

w stanie catkowicie zmontowanym.

/\ Uwagal!

W celu przechowywania w chtodziarce nalezy zdjg¢ uchwyt noza

wraz z wktadkg i natozy¢ pokrywe na pojemnik.

Chroni¢ szklany pojemnik przed duzymi wahaniami temperatury

(np. nie napetnia¢ pojemnika szklanego gorgcymi sktadnikami, gdy

zostat wiasnie wyjety z chtodziarki). Nie przetwarza¢ w szklanym

pojemniku zadnych mrozonych artykutow spozywczych.
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pl Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym urzgdzeniem

A Objasnienie symboli na urzadzeniu lub wyposazeniu

n

8 b
{ 0 4

a—h

obstugi.

i zablokowac (@).

Prosze przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji

Natozy¢ przystawke na modut napedowy (@)

Zamknaé pojemnik pokrywa (@) lub zdjgé pokrywe (f).

Przed uzyciem urzadzenia nalezy sta-
rannie przeczyta¢ niniejszg instrukcje
obstugi, aby zapoznac¢ sie ze wskazow-
kami bezpieczenstwa i obstugi.
Instrukcje obstugi prosze starannie prze-
chowywac. Prosze przekazac¢ instrukcje
wraz z urzgdzeniem ewentualnemu kolej-
nemu wtascicielowi. W instrukcji sg opisane
rézne wersje wyposazenia, jak rowniez ich
zastosowanie w réznych urzgdzeniach.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki

Z rysunkami.

Rysunek IX:

1 Ostona noza

2 Wkladka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka, dno metalowe)

3 Wktadka nozowa z nozem do
miksowania/rozdrabniania
(czerwona uszczelka, dno z tworzywa
sztucznego)

4 Uchwyt noza

Przystawka do mielenia/rozdrabniania
5 Pokrywa 1)
6 Pojemnik ze szkia 1)
Z natozong pokrywg nadaje sie do
przechowywania w chtodziarce.

Przystawka do miksowania 2)

7 Pokrywa
Z zamykanym otworem do picia.

Do zabrania w droge (ToGo).

8 Pojemnik z tworzywa sztucznego
Moze by¢ uzywany jako naczynie do
picia.

1) llo$¢ zalezy od modelu.

2) W zaleznos$ci od modelu.
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Rysunek [E:
Pozycja robocza na module napedowym

Rysunek [&:
Mozliwosci kombinacji réznych przystawek
(w zaleznosci od modelu):
a Funkcja mielenia =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
mielenia (2) + szklany pojemnik (6)
b Funkcja rozdrabniania =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
rozdrabniania (3) + szklany pojemnik (6)
¢ Funkcja miksowania =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
miksowania (3) + pojemnik z tworzywa
sztucznego (8)

Obstuga

/\ Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!
Nigdy nie siega¢ rekami do noza we
wktadce nozowej! Przed przystgpieniem do
wszelkich czynnosci przy wktadce nozowe;j
(sktadanie, rozktadanie, mycie) natozy¢
ostone noza.
m Przed pierwszym uzyciem umy¢
wszystkie czesci, patrz ,Czyszczenie
i pielegnacja“.
Rysunek [3] = MUMS...
Rysunek [d = MUMX...

Przygotowanie przystawki

Rysunek szczegotowy 1-5

m Napei¢ pojemnik sktadnikami. Nie
przekracza¢ znaku max!

m Wktadke nozowg chwyci¢ za ostone noza
i wtozy¢ jg do uchwytu noza. Wcisngc¢
w dot, az do unieruchomienia w zapadce.

m Zdja¢ ostone noza.



m Natozy¢ uchwyt noza na pojemnik
i zamkna¢ wykonujac obrot w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Wskazéwka: w celu utatwienia zamyka-
nia zwilzy¢ uszczelke wktadki nozowe;j
wodg lub olejem jadalnym.

m Skontrolowac, czy czerwona dzwignia
zabezpieczajgca przy wktadce z nozem
jest catkowicie zablokowana (rysunek
szczegotowy 5). Jezeli zablokowanie jest
tylko czesciowe, to nie da sie natozy¢
przystawki na modut napedowy!

m Obroci¢ przystawke.

Praca

Rysunek szczegé6towy 6-11

m Nacisng¢ przycisk odblokowania i ustawic
ramie obrotowe w pozycji pionowe;j.

m Ostoni¢ nie uzywane napedy pokrywami
ochronnymi.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajacg naped
miksera.

m Natozy¢ przystawke (strzatka na uchwy-
cie noza wskazuje na strzatke na module
napedowym) i docisng¢ jg w dét (rysunek
szczegotowy 8).

m Przekrecic¢ przystawke w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
az do oporu (kropka na uchwycie noza
znajduje sie przy strzatce na module
napedowym, rysunek szczegotowy 9).

m Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Przekrecic przetgcznik obrotowy na
zakres M i przytrzymac.

Im diuzej wigczone jest urzgdzenie, tym
drobniejsze sg przetwarzane produkty.
Zadany wynik rozdrabniania, w przypadku
rozdrabniania ziét, mozna uzyskac¢ juz

po bardzo krotkim wigczeniu urzadzenia.
Krétkie wigczenie zakresu M moze juz
wystarczy¢.

Wskazoéwka: zalecenia dotyczgce zasto-
sowania przystawki podano w rozdziale
,Przepisy kulinarne®.

Na rysunku [€ podano wartosci orienta-
cyjne dla maksymalnych ilosci i czaséw
przerabiania produktéw dla pracy réznych
przystawek.

Czyszczenie i pielegnacja pl

Po pracy

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
obracajgcym sie napedem!
Nozy miksera nie chwyta¢ gotymi rekoma.

Rysunek szczegoétowy 12-17

m Zwolni¢ przetgcznik obrotowy.

m Odtgcz wtyczke od gniazdka.

m Przystawke obrdéci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara i zdjgc.

m Obroci¢ przystawke.

m Odigczy¢ i zdjg¢ uchwyt noza wykonujgc
obrét w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

m Natozy¢ ostone noza i docisng¢ az do
unieruchomienia w zapadce.

m Natozy¢ pokrywe na pojemnik
i zamkna¢ (@).

Wskazowka: najlepiej oczysci¢ przystawke

natychmiast po jej uzyciu. Do gruntownego

umycia mozna wyjg¢ wktadke nozowg

z uchwytu noza (patrz ,Czyszczenie

i pielegnacja“).

Czyszczenie i pielegnacja

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Przed przystapieniem do wszelkich czyn-

nosci przy wktadce nozowe;j (sktadanie,

rozktadanie, mycie) natozy¢ ostone noza.

Nie dotyka¢ nozy gotymi rekoma!

Uwaga!

Nie stosowac zadnych szorujgcych srodkow

czyszczacych. Powierzchnie urzadzenia

moga ulec uszkodzeniu.

Wktadki nozowe, pojemnik i pokrywa
nadajg sie do mycia w zmywarce. Do
gruntownego umycia mozna wyjg¢ wkiadke
nozowg z uchwytu noza.

Rysunek @

m Przekreci¢ uchwyt noza (z natozong
ostong noza).

m Wycisng¢ wktadke nozowg centralnie
z uchwytu noza.

m W celu ponownego ztozenia wkiadki
nozowej chwyci¢ jg za ostone noza
i wtozy¢ do uchwytu noza. Wcisng¢ w dét,
az do unieruchomienia w zapadce.
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pl Przepisy

Wskazéwka: Do wstepnego umycia zaraz
po uzyciu wla¢ do przystawki troche wody
ze srodkiem do zmywania. Pojemnik
zamkng¢ wktadkg nozowg i ustawic

na robocie. Wiaczy¢ na kilka sekund
(stopienn M). Wyla¢ wode i wyptukac czesci
czysta woda.

Przepisy

Wskazoéwka: nie wszystkie przepisy
kulinarne sg wykonalne, poniewaz zalezy
to od zakresu wyposazenia. Do przepisow
oznaczonych symbolem* niezbedna jest
przystawka do miksowania.

Mieszanka przypraw
srédziemnomorskich

— 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

Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka)

m Wsypacé wszystkie sktadniki do szklanego
pojemnika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 90 sekund na
stopniu M.

Ta mieszanka przypraw swietnie nadaje sie
np. do grillowanych warzyw, marynowane;j
ryby, marynowanego miesa, miesa z rozna,
lasagne warzywnego i do soséw do potraw
z makaronem.

Pesto z bazylii

— 10 g orzeszkow piniowych

— 3 g czosnku

— 5 gsoli

— 40 g sera parmezan

— 10 g Swiezej bazylii

— 70 g oliwy z oliwek

Narzedzie: przystawka do mielenia

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wsypac do szklanego pojemnika orzeszki
piniowe, czosnek, sol i ser parmezan
i zamkng¢ uchwytem noza.
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m Rozdrabnia¢ przez 15 sekund na
stopniu M.

m Dodac bazylig i olej z oliwek, potem
wszystko zmieszac przez 10 sekund na
stopniu M.

Smoothie miodowo-bananowy

o smaku muszkatotowym®*

— 80 g banandéw pokrojonych w kostki
(w celu uzyskania konsystencji o wigkszej
gestosci zastosowac banany mrozone)

— 120 g jogurtu naturalnego,
niskottuszczowego (wanilia)

— 3 g miodu (lub wedtug upodoban)

— 200 g zimnego mleka
(mozna takze uzy¢ mleka niskottuszczo-
wego lub mleka sojowego)

— 1 szczypta gatki muszkatotowej

— 30 g kostek lodu (jesli wymagana jest
konsystencja o wiekszej gestosci)

Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka)

m Wiozy¢ gatke muszkatotowg do szklanego
pojemnika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 60 sekund na
stopniu M.

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki (za wyjgtkiem gatki
muszkatotowej) wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.

m Do smaku doda¢ troche galki
muszkatotowe;.

Smoothie wisniowy z mlekiem

kokosowym*

— 70 g Swiezych lub mrozonych wisien bez
pestek

— 50 g banana

— 40 g mleka kokosowego

— 5 g gorzkiej czekolady
(z wysoka zawartosciag kakao)

— 75 g wody

— 2 kostki lodu

— 30 g cukru pudru

— 70 g bitej Smietany



Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac¢ przez 45 sekund na stopniu M.

Sos do sataty z kaprami*
— 70 g oliwy z oliwek

— 40 g soku z cytryny

— 10 g sosu sojowego

— 10 g musztardy

— 20 g kaparow

— 10 g kaparow solonych

— 15 g czarnych oliwek

— 5 g czosnku

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknag¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac¢ przez 40 sekund na stopniu M.

Sos mango*

— 200 g miekkiego mango obranego ze
skorki i bez pestki

— 15 g soku z cytryny

— skérka cytryny

— 6 g posiekanej cebuli szalotki

— 5 g oleju Inianego

— s0l, pieprz do smaku

Narzedzie: przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknag¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac¢ przez 40 sekund na stopniu M.

Nalesniki z maki petnoziarnistej*

— 70 g maki petnoziarnistej lub catych
ziaren (wedtug upodoban)

— 150 g mleka

— 1 jajko

— 1 szczypta soli

— 1 szczypta cukru

— 2,5 g oleju stonecznikowego

— 1 szczypta cukru waniliowego

Przepisy pl

Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka) — w razie potrzeby

m Wsypac cate ziarna do szklanego pojem-
nika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 90 sekund na
stopniu M.

Narzedzie: przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wsypac najpierw wszystkie wilgotne
sktadniki do pojemnika z tworzywa
sztucznego, potem suszone sktadniki.
Zamkng¢ uchwytem noza.

m Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.

Koktajl truskawkowy

,»Virgin Daiquiri“*

— 80 g mrozonych truskawek

— 60 g cukru

— 45 g napoju Bitter Lemon

— 200 g wody

— 15 g soku z cytryny

— 80 g kostek lodu

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 40 sekund na stopniu M.

Zielony Smoothie*

— 1 zielone jabtko (ok. 100 g)

— sok z cytryny (ok. 20 g)

— 20 g jarmuzu

— 10 g todygi selera

— 10 g listkéw kolendry

— 10 g siemienia Inianego

— 1 g mielonego cynamonu

— 250 g zimnej wody

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Obrac i pokroi¢ jabtko na kawatki.
m Pokroi¢ todygi selera na kawatki.
m Miksowac przez 60 sekund na stopniu M.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.
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uk [Ons Bawoi 6e3neku

Ons Bawoi 6e3nekn

Lle npunapgsa npmusHadeHe ansa KyxoHHoro komGanHy MUMS.../
MUMX.../MUMXX... JloTpuMyBaTnCs BKa3iBOK iHCTPYKLIT 3 BUKO-
pUCTaHHA KyxoHHoro kombanHy MUMS.../MUMX.../MUMXX...
Lle npunapasa [o3sonsie BUKOHyBaTK 3 OCHOBHUX BUAWM Nepepodku:
MepementoBaHHA: AN NepeMentoBaHHs Ta NOAPIOHEHHSI HEBENMKOI
KiNbKOCTI NpsIHOLLIB (Hanp., nepLito, 3ipu, ANiBL0, KOPUL, CyXOoro
aHicy, wadpaHy), 3epHOBUX (HaMp., NWEHWL, NWOHa, HACIHHS
NbOHY), KaBu abo LyKpy
MoApibHeHHA: ANs NOAPIOHEHHS | NnepementoBaHHsA M'sica, TBEPAOro
cvpy, unbyni, Tpas, YacHUKY, PPYKTiB, OBOYIB, ropixiB, MUr4anto i
LuoKonaay
MNepepobka NpoaykTiB B 6neHAepi: Ans nepemillyBaHHS piakvx
abo HaniBTBepAMX NPOAYKTIB, ANs NoApidHeHHs/nepeMerntoBaHHs
CUpPUX (PPYKTIB | OBOYIB, @ TAKOX 3aMOPOXEHNX PPYKTIB i 41s Npuro-
TYBaHHS Mope, 3 A0AaBaHHAM BigNOBIOHMX XONoAHMX abo Tennmx
piavH (Hanp., Moroka, Boan)

Baxnuso!
Hi B akomy pasi He MOXHa 3acTtocoByBaTu rapsadi pignHu (>60 °C).
He BrvkopucToByBaTn AN NEpepobKm iHWMX NPEeaMETIB Y/ PEYOBMH.

BkasiBKku 3 TexHiku 6e3neku ana uboro npunagy

/\ He6e3neka NopaHeHHs rocCTPUMM HoXXamm / o6epToBUM
npusoaom!

Hikonu He TopkaTuUca HOXa Ha HOXi-BCTaBL,i!

IMig 4ac ycix pobiT 3 HoXXeM-BCTaBKo (30ipka, po3bupaHHs,
OYMLLIEHHS) Ha4iBATN 3aXMCHUIN KOXKYX HOXa.

He Topkatucsa Hoxa ronmmmn pykamum!

Mpunagga MoXXHa BCTAHOBMOBATM Ta 3HIMATU TiNbKK MIiCns 3yNUHKA
npvBoay.

Mpunagos MoXHa 3akpinnoBaT HA OCHOBHOMY Orioui TifTbKK Y
MOBHICTIO 3ibpaHOMYy CTaHi.

/\ Baxnuso!

[ns 36epiraHHs y XONOAUNBHUKY 3HATU TPUMay HOXa 3 HOXEeM-
BCTaBKOH | 3aKPUTU EMHICTb KPULLIKOHO.

He niggaBatu CKNAHY EMHICTb ,qi'l' CUNbHKX KOMMBaHb Temneparypu
(Hanp He 3arnoBHIOBATW rapsivi iIHrpeaieHTn Ao CKINAHOI EMHOCTI,
LLIOVHO BUMHATOI i3 XONOAWSbHMKA). Y CKNSHIN EMHOCTI HE Nepepo-
OnATN 3aMOPOXKEHI NPOAYKTH.
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KopoTtkuii ornsg uk

A NMosicHeHHA cumBoOniB Ha npunaai abo npunagAi

n

8 b
{ 0 4

a—h

3adpikcyBaTtu (f).

[oTprmyBaTUCA BKa3iBOK IHCTPYKLT 3 BAKOPUCTaHHS.

BcTaHOBUTU HacaKy Ha OCHOBHWIA 6roK (@) i

E€MHICTb 3aKPUTW KPULLKOHO (f) 260 3HATU KpULLIKY (@)

MpounTtanTe yBaxKHO L0 iHCTPYKLitO
nepen BUKOPUCTAHHSAM, LWOG o3HaKo-
MUTUCSA 3 BaXXNTMBUMU BKasiBKamMu 3
TexHiku 6e3neku i ynpaBriHHSA AN 4boro
npunaay.

36epirante, Oyab nacka, iHCTPYyKLUito 3
BMKOpPUCTaHHS. NepefaBanTte iHCTPYKLitO

3 BUKOPUCTaHHS! HACTYMNMHUM KOpUCTYBa4am
pa3om 3 NpunagoMm. IHCTPYKLiS ONUCYE PisHi
BVAW OCHALLIEHHs Npunaaas Ta moro BUKOpU-
CTaHHS Ha Pi3HUX Npunagax.

KopoTtkun ornsag

Byapb nacka, po3ropHiTb CTOPIHKM 3

MartoHKamu.

MantoHok I

1 3axucHUM KOXyX HOXa

2 Hix-BCcTaBKa 3 HOXXeM Ans nepe-
MernoBaHHA
(4opHMI yLLiNbHIOBaY, MeTanese 4HO)

3 Hix-BcTaBKka 3 HOXeM Ans nepe-
MilwyBaHHA/NoAPIGHEHHA (YepBOHNN
yLinbHIOBaY, NnacTMacoBe AHO)

4 Tpumay HoXa

Hacapgka pnsa nepementoBaHHs /
noapiGHeHHA
5 Kpuwka 1)
6 EmHicTb i3 ckna 1)
3i BCTAHOBNEHOI KPULLIKOKO NpuaaTHa ans
36epiraHHs y XONOANIBHUKY.
Hacagka-6nenaep 2)
7 Kpuwka
3 OTBOPOM AN NUTTS, LLIO 3aKPUBAETLCS.
LLlo6 6patu 3 coboto (ToGo).

8 €EMHicTb 3 nnacTtmacu
Moxke BMKOPUCTOBYBATUCS SIK CTakaH Ans
nUTTS.

1) KinbkicTb Bapitoe 3anexHo Big Mogerni.
2) B 3anexHocTi Big moaeni.

MantoHok [[

Po6ouye nonoxeHHA Ha OCHOBHOMY 6oLl

npunagy

MantoHok

MoxnmBocCTi KOMOiIHYBaHHSI HacagoK

(B 3anexHocTi BiAg mogeni):

a DyHKUis NepementoBaHHs =
Tpvmay Hoxa (4) + Hixk-BCcTaBka 3 HoXeM
Ons nepementoBaHHs (2) + EMHICTb i3
ckna (6)

b ®yHKuUia nogpibHeHHs =
TpvMay Hoxa (4) + Hixk-BCcTaBka 3 HoXeMm
Ans noapibHeHHs (3) + EmHICTb i3 ckra (6)

¢ ®PyHKUIS nepemillyBaHHA =
Tpumad Hoxa (4) + Hixx-BcTaBKa 3 HOXeM
Ans nepemilyBaHHs (3) + EMHICTb i3
nnactmacwm (8)

YnpaBniHHA

/\ Hebeaneka NMOpaHEeHHs rocTpumMmn
HoXamu!

Hikonn He TopkaTucs HOXa Ha HoXiBCTaBL!
Mig yac ycix poliT 3 HOXXeM-BCTaBKOIO
(36ipka, po3bMpaHHs, OYNLLEHHS) HaaiBaTH
3aXMCHUI KOXKYX HOXa.

m [Nepen nepLuvmM BUKOPUCTaHHSAM chig
nouncTUTY BCi Aetani, amB. « OUMLLEHHS i
nornsay.

MantoHok 8] = MUMS...

MantoHok [H = MUMX...
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uk YnpasniHHs

MiproroBka Hacagku

OeTtanbHUM manoHoOK 1-5

m 3anoBHUTY iHFPEQIEHTN 4O EMHOCTI.
He nepeswuLlyBaTt no3Hayky max!

m HiX-BCTaBKy y35TW 3@ 3aXUCHUIA KOXYX
HOXa i BCTaBUTM JO TpMMaya Hoxa.

m 3HSATW 3aXMCHUIA KOXYX HOXa.

m TpMmay HoXa BCTAHOBUTU HA EMHICTb i
3adikcyBaTV MOBOPOTOM MPOTU FOAVHHM-
KOBOI CTPINKu.

Mopapa: LLlo6 nonerwmnTn 3akpmBaHHS,
YLLiMNbHIOBaY HOXa-BCTaBKWN 3BONOXUTYU
HEBENVIKOIO KinbKiCTo Boay abo xap4oBoi
onii.

m [lepeBipnTyn, Yn 3adikCoBaHUN NOBHICTIO
4YepBOHUIA BrOKYBarnbHWUIA BaXinb Ha
HOXi-BCTaBLji (OeTanbHWIN MartoHOK 5).

Y pasi HenoBHOI dhikcaLlii HacagKy HEMOX-
NIMBO BCTAHOBWUTWN Ha OCHOBHOMY OrioLli
npunagy!

m Hacagky nepeBepHyTH.

Pob6ota

OeTanbHU MantoHoK 6-11

m HaTucHyTW Ha KHOMKY po36noKyBaHHS i
nepeBecTV NOBOPOTHWUI BaXinb y BepTU-
KarnbHe NONoXeHHS.

m HeBxXvBaHi NpMBOAM 3aKPUTU 3AXUCHUMM
KpULLKamu.

m 3HATU 3aXVCHY KPWLLKY 3 MpuBoay
6neHaepa.

m Hacagky BctaHOBUTU (CTpinka Ha Tpumadi
HOXa HanpoTn CTPINIKN Ha OCHOBHOMY
6noui npunagy) i HaTUCHYTU AOHW3Y
(metanbHU MantoHoK 8).

m Hacagky noBepHyTV NpOTU FOANHHWUKOBOT
CTPINKK 40 ynopy (Kpanka Ha Tpumadi
HOXa HanpoTKn CTPINIKN HA OCHOBHOMY
6noui npunagy, AeTanbHUA MantoHoK 9).

m BcTaBuTtu WITENCEnNbHY BUMKY B PO3ETKY.

m [oBEPHYTN NOBOPOTHUI NEpeMmuKay Ha
CTyniHb M Ta miuHO TpumaTu.
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Yum posLue npunag BBIMKHEHUI, TUM
OpibHiLWe noapiOHIOTECA NPOAYKTH.
BaxaHuii cTyniHb NoapibHeHHs TpaB Moxe
OyTV JOCATHYTWI BXE Micns Ay)Xe KOPOTKOro
yacy BBIMKHEHHS. KOPOTKOrO BBIMKHEHHS
ctyneHo M Bxe moxe 6yTn 4OCTaTHBO.

BkasiBka: PekomeHgauii 4ns BUKOPUCTaHHS
npuvnagasa npueeaeHi B poagini «Peuentn».
Ha mantoHky [€ npuBeneHi opieHTOBHI AaHi
ANs MakCcMMarbHOI KinbKOCTi i Yacy nepe-
pobku Anst poboTH 3 Pi3HNMK HacaaKamu.

Micna po6oTtun

/\ He6e3neka nopaHeHHs

obepTtoBUM nNpuBogom!

He TopkaTucsa HoxiB brieHaepa oroneHnmm
pykamu.

DeTanbHU ManoHok 12-17

m Bignyctutn noBopoTHUi nepemukay.

m BunHATK wrencensHy BUIKY 3 PO3ETKU.

m Hacapgky noBepHyTH 3a rogyHHMKOBOO
CTPINIKOHO i BHATH.

m Hacapgky nepeBepHyTu.

m TpvMmay HOXa Big'eaHaTh, 06epHyBLUM 3a
FOOVUHHUKOBOIO CTPISKOLO, i 3HATW.

m 3axMCHUIN KOXYX HOXXa BCTAHOBUTY i
NPUTUCHYTU OO dpikcaLlii.

m YCTaHOBUTU KPULLIKY Ha pe3epByap i 3adik-
cysatu Ti (@).

Mopapa: Hacaaky Hankpalle novYMcTnTn

Bigpasy X nicns BUKOPUCTaHHS.

[na peTenbHOro YULLEHHS HXX-BCTaBKy

MOXXHa BUMHATM 3 TpUMada Hoxa

(amB. «OumLLeHHs | gornsany).



OuuLleHHs i gornsaa uk

OuuLleHHsA | gornaa

/\ HeGeaneka nopaHeHHs

rocTpumMmu Hoxamm!

Mig yac ycix poBiT 3 HOXXEM-BCTaBKOK
(36ipka, po3brpaHHs, O4YNLLEHHS) HagiBaTL
3aXMCHUIA KOXYX HOXa.

He TopkaTtucsa Hoxa ronnumm pykamm!

YBara!

He 3acTocoByBaT Hisiknx abpasuBHMX
3acobiB Ans YMLLEHHS. Ha noBepxHsax
MOXYTb BUHUKHYTW MOLLKOKEHHS.

Hoxi-BCTaBKWN, EMHOCTI i KPULLK/ MOXHA
MUTU B NOCYAOMUNHIN MaLuvHi. [Ins peTenb-
HOTO YMLLEHHS H>K-BCTaBKY MOXHA BUNHSATA
3 TpMMaya Hoxa.

MantoHok [d

m TpymMay HoXa (3 HaZiTUM 3aXUCHUM
KOXKYXOM HOXa) NepeBepHyTU.

m HiX-BCTaBKy BIIHSATV PYXOM MO LIEHTPY
3 TpMMaya Hoxa.

m LLlo6 3ibpaTti 3HOBY, HiXX-BCTaBKY,
YTPUMYHOUM 32 3aXMCHUI KOXKYX HOXa,
BCTaBUTW O TPMMaya HoXa.

Mopapa: [1ns nonepeaHbOro O4ULLEHHS
Bigpasy X Nicns BUKOPUCTAHHSA HANUTK 0
Hacagku TPOXu BOAM 3 MUIOYMM 3acoboMm.
3aKkpuTn TpMMayYeM HOXa | BCTaHOBUTW Ha
KYXOHHUIA kKoMbaiH. BBiMKHY TN Ha fiekinbka
cekyH (piBeHb M). Bunutu mutody Bogy

i CNOMOCHYTY AeTani YUCTO BOAOH.

Peuentun

BkagziBka: 3anexHo Bifl KinbKOCTi
npunagas He yci peuenTtn MoXxHa peari-
3yBaTu. [Insa peuenTiB 3 MiTKO * NoTpibHa
Hacagka-6neHgep.

CepeaseMHOMOpCHKa cymMill
npsiHoOLLiB

— 9 1 cyLueHoro po3amapuHy

— 14 1 cylwleHOoro HacCiHHA KMUHY

— 6 I CyLLUEHOro HaciHHs KopiaHapy

— 3T CyLLUEHOoro operaHo

— 2T CyLUeHOI Nanu4kn Kopuui

— 5 r kpynHoi coni

Hacapka: Hacagka anst nepementoBaHHs
i H>K-BCTaBKa 3 HOXXEM A1 nepeMentoBaHHs
(YopHMN yLLinNbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTy noknacT 4O CKMNsIHOI
EMHOCTI i 3aKpUTU TPMMaYeM HOXa.
m [MogpiGHioBatn 90 cekyHA Ha cTyneHi M.

Lito cymill npsiHOLLIB MOXXHA BMKOPUCTO-
BYBATW, HaMp., Ansi )XapeHnx Ha rpuni
OBOMIB, MapMHOBAHOI pUbKU, MapMHOBaAHOTO
M’sica, ALKy, OBOYEBOI NladaHbl, COyCiB
ANs MakapoHHMX 6o,

Coyc «necTo» 3 6a3unikom

— 10 r KeapoBMX ropiLLKiB
— 3 I YacHuky

— 5rconi

— 40 r cupy «MNapmesaH»
— 10 r cBixoro 6asunika
— 70 r onuBkKoBOI onii

Hacapka: Hacagka anst nepemerntoBaHHs
i HbK-BCTaBKa 3 HOXeM Ans nepemillyBaHHs/
noapibHeHHs (YePBOHUM YLLiNbHIOBAY)

m Kegposi ropillikv, YacHuK, Cinb Ta cup
«[MapmesaH» noknacTu Ao CKNSHOI
€MHOCTI Ta 3aKpUTU TPUMAYEM HOXa.

m [MogpiGHioBatn 15 cekyHa Ha cTyneHi M.

m [JogaTtu 6asunik i onmBkoBe Macno i nepe-
miwyBatun yce 10 cekyHa Ha cTyneHi M.
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uk PeuenTtun

MepoBo-6aHaHOBUI CMy3i
3 MycKkaTom*

— 80 r 6aHaHiB, nopizaHnx Kybrkamm
(mns rycTiwoi KOHCUCTEHLT BUKOPUCTOBY-
BaTW 3aMOpOXeHi 6aHaHu)

— 120 r HEXXMPHOTO HaTyparnbHOTO KOTypTy
(BaHinbHOro)

— 31 meay (abo 3a cmakom)

— 200 r xonogHoro Mosioka
(HexupHe Monoko abo CoeBE MOIOKO
TaKOX MOXHa BUKOpUCTaTH)

— 1 winka myckaTHoro ropixa

— 30 r kybukiB nbogy
(ans rycTiwoi KOHCUCTEHLT)

Hacapgka: Hacagka ans nepementoBaHHs

i HDK-BCTaBKa 3 HOXeM ANsi NepeMentoBaHHs

(YopHUM YyLLiNbHIOBAY)

m MyckaTHUiA ropix NoOKnacTn A0 CKASHOT
E€MHOCTI | 3aKpUTN TPMMaYEM HOXa.
m [NoppibHioBaTtn 60 cekyHA Ha cTyneHi M.

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HOXXeM BrieHaepa / HoxeM anst noapio-
HEHHS1 (YepPBOHUM YLLiNbHIOBaY)

m YCi iHrpeaieHTy (3a BUHATKOM MYyCKaTHOro
ropixa) noknact 4o NnacTMacoBoi
E€MHOCTI | 3aKpUTN TPMMaYeM HOXa.

m 36vBaTtn B GnieHaepi 45 cekyHa Ha
ctyneHi M.

m [logatv 3a cMakoMm LLinKy MyCKaTHOro
ropixa.
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BuwHeBMi cMy3i 3 KOKOCOBUM
Mornokom*

— 70 r cBxux abo 3aMOPOXEHMX BULLEHb
0e3 KicTo4ok

— 50 r 6aHaHiB

— 40 r KOKOCOBOro MOJIoKa

— 5 I Heconogkoro Lwokonaay
(3 BUCOKMM BMICTOM Kakao)

— 75 BOAM

— 2 kybukn neogy

— 30 r uykpoBoi nyapwu

— 70 r 30UTKX BEpLUKIB

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka

3 Hoxem brieHaepa / Hoxem ansa noapio-

HEHHS (YePBOHUN YLLiNbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTn noknacTu 4o nnactmaco-
BOI EMHOCTI | 3aKpUTN TpUMaYyeM Hoxa.

m 36uBaTtu B 6GneHaepi 45 cekyHa Ha
cTyneHi M.

CanartHa 3anpaBka 3 kanepcamu*

— 70 r onuBkoBoOI onii

— 40 r IMMOHHOrO COKY

— 10 r coeBoro coycy

— 10 r ripumui

— 20 r kanepciB

— 10 r 3aconeHunx kanepcis
— 15 r YOpPHUX ONNBOK

— 5 I yacHuky

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HoXXeM brieHaepa / HoxeM ans noapio-
HEHHS1 (YePBOHUMN YLL|iNbHIOBaY)

m YCi iHrpegieHTy noknacTu 4o nnacT-
MacoBOI EMHOCTI | 3aKpUTK TpUMadvem
HoXa.

m 36uBaTtu B 6neHaepi 40 cekyHa Ha
cTyneHi M.



CanaTHa 3anpaBKa 3 MaHro*

— 200 r M’IKOro YuLLIeHOro MaHro 6e3s
KiCTOYKM

— 15 I IMMOHHOTO COKY

— NMMOHHa Leapa

— 6 r nociyeHoi uMbyni-wanot

— 5 r nbHAHOI onil

— Cinb i NnepeLb 3a CMakoM

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HoXeM Grnengepa/HoXeM Anst noapibHeHHs!
(4epBOHMN yLLiNbHIOBaY)

m YCi iHrpedieHTV noknact1 oo nnacrma-
COBOI EMHOCTI i 3aKpUTK TPMMAYEM HOXa.

m 36vBaTtun B GneHaepi 40 cekyHa Ha
ctyneHi M.

MnuHuUi 3 cyuinsHO3MerneHoro

3epHa*

— 70 r 6opoLLHa i3 cyuUinbHO3MEeneHoro
3epHa abo Uini 3epHa (3a cmakom)

— 150 r monoka

— 1 anue

— 1 winka coni

— 1 winka uykpy

— 2,5 r coHaWwHnKoBOI onii

— 1 Wwinka BaHinNbHOroO LyKpy

Hacapka: Hacagka ans nepementoBaHHs
i HbK-BCTaBKa 3 HOXEM [ins NepeMeroBaHHA
(YopHMM yLLUiNbHIOBaY) — 3@ HEOOXIAHOCTI

m Llini 3epHa noknact1 Ao CKISAHOI EMHOCTI
i 3aKpPUTK TPUMaYeM HoXa.
m [Mogpi6HioBaTn 90 cekyHA Ha cTyneHi M.

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HoxxeM GrieHgepa / HoxxeM Anis noapid-
HEHHS1 (YePBOHUMN YLL|iNMbHIOBAY)

m CnoyatKy A0 NnacTMacoBOi EMHOCTI
NOKIacTy yCi BOMOri iHrpeaieHT, noTim
Cyxi iHrpegieHT. 3akpuTn Tpumadem
HoXa.

m 36uBaTtu B GneHaepi 45 cekyHa Ha
ctyneHi M.

PeuenTtun uk

MonyHWYHUI KOKTENnNb
«Virgin Daiquiri»*

— 80 r 3amMopoXXeHOT NONyHWL;
— 60 r uykpy

— 45 1 «Bitter Lemon»

— 200 mn Boau

— 15 r IMMOHHOrO COKy

— 80 r ky6ukiB nboay

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BCcTaBka
3 HOXeM brieHaepa/HoxeM Ansa nogpibHeHH:
(4epBOHMN YLLiMNbHIOBAY)

m YCi iHrpegieHTn noknacTu 4o nnacT-
MacoBO| EMHOCTI | 3aKpUTK TprMayem
HoXa.

m 36uBaTu B GrnieHaepi 40 cekyHa Ha
ctyneHi M.

3eneHun cmysi*

— 1 3eneHe s6nyko (npm6n. 100 r)

— cik ogHoro numMoHa (npubn. 20 r)

— 20 r Ky4epsiBOi kanycTu (FPHOHKOSb)

— 10 r ctebna cenepu

— 10 r nucTsa KopiaHapy

— 10 r HaCiHHS NbOHY

— 1 r MmeneHoi kopuLi

— 250 r oxonomxeHoi Boan

Hacapka: Hacagka-6neHgep i Hix-BcTaBka
3 HoxeM brieHaepa/HoXxeM Ans noapibHeHHs
(4epBOHMN yLLiNbHIOBaY)

m AGnyKo NoYncTUTY i Hapisatu
LLIMaTOYKaMM.

m CTebno cenepu HapizaT LUMaTOYKaMK.

m 36uBatn B GrieHaepi 60 cekyHa Ha
cTyneHi M.

Mw 3anuwaemo 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS 3MiH.
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ru [ns Bawewn 6e3onacHocTn

Ons Bawewn 6e3onacHocTu

[aHHas npuHagneXxHoCTb NpeaHasHavdeHa ansa KyXoHHOro kombanHa
MUMS.../MUMX.../MUMXX... CobrntogaTb MHCTPYKLMIO MO UCMOSb-
30BaHMIO KyXoHHOro kombanHa MUMS.../MUMX.../MUMXX...

OTa NpuMHaAneXHOCTb NO3BOSISIET BbINOMHATL 3 OCHOBHbIX BUAa
nepepadboTku:

MNMepemanbiBaHue: Ana nepemanbsiBaHUs 1 n3amensvyeHns Hebonb-
LLIOro KornmnyecTBa npsiHocTen (Hanp., nepua, 3vpbl, MOXKEBESbHUKA,
KopuLbl, CyLLEHOro aHuca, wacdppaHa), 3epHOBbIX (Hanp., NweHuLbl,
nweHa, ceMsH fibHa), koge unu caxapa

U3menbyeHue: ansa namensveHns 1 nepemarnbsiBaHus Msca,
TBEpAOro cbipa, fyka, Tpas, YeCHOKa, OPYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB,
MUHOAnNs 1 Wokonaga

Pa6ota c bneHaepoMm: Ang nepeMeLllnBaHns XUOKUX Unn nonyT-
BepAblX MPOAYKTOB, ANS n3mens4eHus/nepemaribiBaHus CblpbiX
PPYKTOB M OBOLLIEN, @ TaKKe 3aMOPOXKEHHBIX (OPYKTOB W AN NpUro-
TOBMNeEHUs niope, ¢ gobaBneHne COOTBETCTBYIOLLNX XONOAHbIX UK
TennbIX XWAKOCTeN (Hanp., Momoka, BoAbl)

/\ BaxHo!
Hu B koem criyyae Henb3s ucnonb3oBaTth ropsyne xuakoctu (>60 °C).
He ncnonb3oBatb AN nepepaboTku Apyrnx NpeaMeToB U BELLECTB.

Yka3aHuA no TexHuke 6e3onacHOCTU ANA OaHHOro npubopa

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA 00 ocTpble HOXK/
BpaLyjarowmmuca npusoa!

Hukorga He kacaTbCs HoXa Ha Hoxe-BcTaBke! Bo Bpems Bcex pabot
C HOXXOM-BCTaBKoM (cOopka, pa3bopka, YnCcTKa) HageBaTb 3alUUTHbIN
KOXYX HOXa. He TporaTb HOX ronbiMu pykamu! NpruHaaniexxHocTb
MOXHO YCTaHaBnMBaTb U CHUMaTb TOMbKO MOCHe OCTaHOBKM NpuBoaa.
MprHaONeXHOCTb MOXHO 3aKpenssTb HA OCHOBHOM 6rioke TOMbKO B
NOSIHOCTbIO cOBpaHHOM BUAE.

A BaxHo!

[1lNa XxpaHeHus1 B XONOAUITbHUKE CHATb AepXXaTerb HOXa C HOXOM-
BCTABKOW W 3aKPbITb EMKOCTb KPbILLIKOW.

He nogBepraTtb CTEKIMSAHHYIO EMKOCTb BO34ENCTBUIO CUSMBbHBIX Kone-
OaHun Temnepatypbl (HaNp., He 3anoMHATb ropsYne UHIPEeaUEHTbI
B CTEKJISIHHYI0 €MKOCTb, TOMbKO YTO U3BMNEYEHHYIO U3 XONOaUSIb-
HUKa). B cTeknsaHHON eMKOCTK He nepepabaTbiBaTb 3aMOPOXKEHHbIE
NPOOYKTbI.
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KomnnekTHbIn 0630p ru

A Pa3bsicHeHne CMMBOJSIOB Ha anGOpe nnn NnpuHaanexHoCcTAx

n

8 b
{ 0 4

a—h

poBaTh (@).

Cobntogatb YKa3aHuA B MHCTPYKUMK MO 3KCrjltyataunn.

YCTaHOBUTL Haca/Ky Ha OCHOBHOM 6ok (f§) 1 3admkcm-

EMKOCTb 3aKpbITb KPbILLKOW () 1 CHATL KPbILLKY (@)

MNepen ncnonb3oBaHWeM BHUMaTENbHO
NpoYTUTE AaHHYI0 MHCTPYKLMIO Ans

nony4yeHnsa BaXHbIX yKa3aHVIFI no TexXxHukKe

6e3onacHOCTK U aKcnnyaTauum ansa
[aHHoro npubopa.

Moxanyncta, coXpaHUTE MHCTPYKLMIO NO
akcnnyataumu. Npu nepegaye npubopa
TpeTbeMy nuLy HeobxoaMMo Takke nepe-
AaTb eMy MHCTPYKLIMIO MO aKCnnyaTaumm.
VHCTpyKUMs onuckIBaeT pasnnyHble BUAbI

OCHalleHund ﬂpVIHa,Elﬂe)KHOCTeVI N X ncnonb-

30BaHUs HA Pa3nUyHbIX NpUbopax.

KomnnekTHbIN 0630p

MoxanywcTta, OTKpOWTe CTpaHULbl C

PUCYHKaMW.

PucyHok I

1 3alWmTHbIA KOXYX HOXa

2 Hox-BcTaBKa C HOXXOM Ans
nepemarnbiBaHUA (YEPHbIN
YMNOTHUTENb, MeTanIM4yeckoe AHO)

3 Hox-BcTaBKa ¢ HOXXOM Ans
nepemMelunBaHnUA/M3MenbLYeHUs
(KpacHbI yNnoTHUTENb,
nnacTMaccoBO€e JHO)

4 [epxatenb HOXa

Hacaaka pnsa nepemansisaHus/
n3MenL4YeHus
5 Kpbiwka 1)
6 Emkoctb u3 ctekna !
C yCTaHOBMNEHHOM KPbILLIKOWN MPUrofHa
[NS XPaHEHUS B XOMNOAUMbHUKE.

Hacapka-6neHgep 2)

7

Kpbiwka

C 3akpbiBaeMbIM OTBEPCTUEM AMS NMUTLS.
YT06bI GpaTthb ¢ cobon (To Go).

EmKocTb U3 nnacTtmacchl

MokeT Mcnonb3oBaTbCs B KAa4ecTBe
cTakaHa Aansi nuTbs.

1) Konmyectso BapbupyeT B 3aBUCUMOCTU OT

Moaenu.

2) B 3aBMCMMOCTM OT MOAENW.

PucyHok [

Paboyee nornoxeHue Ha OCHOBHOM Grioke
npubopa

PucyHok

B03MOXXHOCTM KOMBVHMPOBAHUSA HAacadoK
(B 3aBMUCMMOCTU OT MOLENN):

a

dyHKUMS nepeManbiBaHus = [epxaTtenb
HoXa (4) + HoXx-BCTaBka C HOXXOM Ansi
nepemarbiBaHusi (2) + EMKoCTb 13
ctekna (6)

dyHKUMS n3mensdeHns = Jepxatenb
HoXa (4) + Hox-BCTaBka C HOXXOM A1sA
namensienus (3) + EmMkoctb 13 ctekna (6)
dyHKUMS nepemMelumBaHns = [epxaternb
HoXa (4) + HoXx-BCTaBka C HOXXOM Ansi
nepemelunBanus (3) + EmkocTb us
nnactMacchl (8)
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,VIﬂ

JKcnnyarauusa

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUA 06
ocTpble HOXu!

Hukorga He kacaTbcs HOXa Ha HoXeBCTaBke!
Bo Bpems Bcex paboT C HOXKOM-BCTaBKOW
(cbopka, pa3bopka, YiCTka) HageBaTb
3aLLUMUTHBIN KOXYX HOXa.

m [lepen nepBbIM NCMONbL30BAHMEM MOYU-
CTWUTb BCe AgeTtanu, cM. «4uctka u yxoa».

PucyHok 8] = MUMS...
PucyHok [ = MUMX...

MoproroBka Hacagku

[eTanbHbIN pUCyHOK 1-5

m 3anonHWTb MHIPEANEHTbI B EMKOCTb.
He npesbiwate MeTky max!

m Hox-BCTaBKy B3ATb 3a 3aLUMTHbINA KOXYX
HOXa 1 BCTaBUTb B iepXXaTerb HOXa.
HaxaTb BHM3 4O dmKcaumm.

m CHATb 3aWMUTHBIN KOXYX HOXa.

m [lepxatenb HOXa YCTaHOBWTb Ha EMKOCTb
1 3adnKCUpoBaTh MOBOPOTOM NPOTUB
YacoBOW CTPENKW.

PekomMeHaaums: YTobbl ynpocTuTh
3aKpblBaHUE, YMITOTHUTENb HOXa-BCTaBKM
YBNaXHWUTb HEOOMNbLLNM KONUYECTBOM
BOAbI MU NULLEBOTO pacTUTENbHOIO
macna.

m [1poBepuTb, 3adMKCUPOBAH N MOMTHOCTbLIO
KpacHbI BrTIOKMPOBOYHbIV pblyar Ha
HOXe-BCTaBKe (AeTarnbHbIA PUCYHOK 5).

B cnyyae HenonHom doukcaumm Hacagky
HEBO3MOXHO YCTAHOBUTb HA OCHOBHOM
onoke npubopa!

m Hacagky nepeBepHyTb.

PaboTta

HeTtanbHbIN pUcyHokK 6-11

m HaxaTtb Ha KHOMKy pa3brnoknposku n
nepeBecTV NOBOPOTHbIN KPOHLUTEVH B
BEPTUKarnbHOE NOMOXEHME.

m Hevcnonb3yembie NpMBOAbI 3aKPbITh
3aLMTHBIMW KPbILLKaMW.

m CHATb ¢ npyBoga brieHaepa 3alnTHYO
KPbILLKY.
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m Hacapgky yctaHoBWTB (CTpernka Ha
Aepxartene HoXa HanpoTUB CTPErKM Ha
OCHOBHOM 6roke npubopa) n HaxaTb BHU3
(meTanbHbIV PUCYHOK 8).

m Hacapgky noBepHyTb NpOTVB YacoBOW
CTpenkun Ao ynopa (Toyka Ha aepxartene
HOXa HanpoTUB CTPENKM Ha OCHOBHOM
6noke npnbopa, AetanbHbIA PUCYHOK 9).

m BcraButhb WiTencenbHyo BUIKY B PO3ETKY.

m [NoBepHYTb MOBOPOTHLIN NEpeKnoyaTens
Ha ctyneHb M v yaepxusarb.

Uem gonblue npnbop ocTtaeTca BKIHO-
YeHHbIM, TeM BonbLue n3MensyaTcs
npoaykTbl. [pn n3amens4eHun enexHn
Xenaemas cteneHb U3MenLYeHNs MOXeT
ObITb OCTUrHYTa yXe 3a O4eHb KOPOTKOe
Bpemsi paboTbl. MiHorga 4OCTAaTOYHO NMULLb
KOPOTKOrO BKMOYeHUst cTynexHn M.

MpumeyaHue: PekomeHaaumy Ans UCnonb-
30BaHUs NPUHAONEXHOCTeN NpuBeaeHb! B
pasnene «PeuenTbi».

Ha pucyHke [€ npueeaeHbl opueHTMpo-
BOYHbIE faHHble A1 MaKCUMarbHOro
KOnMyecTBa 1 BpeMeHu nepepaboTku ans
paboTbl C pa3NUYHbIMU HacagkaMu.

Mocne paboTbl

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA
Bpawjarowmmcsi npusogom!

He TporaTb HOXu BneHgepa ronsimmn
pykamu.

HeTtanbHbIM pucyHok 12-17

m OTNyCTUTb NOBOPOTHBIN NepeknoyaTens.

m /13Bneyb WTencenbHyt BUIIKY U3 PO3ETKN.

m Hacapgky noBepHyTb MO YacoOBOW CTperke
N CHATb.

m Hacapgky nepeBepHyTb.

m [lepxartenb Hoxa OTCOEANHUTL NOBO-
POTOM MO YaCOBOW CTPENKe U CHATB.

= 3aLnTHBIV KOXYX HOXa HageTb U npuxaTb
00 dukcauun.

m YCTaHOBWTb KPbILLKY Ha pe3epByap U
3aKpbITh (@)



PekomeHpauus: Hacagky nydiie Bcero
MOYNCTUTbL Cpasy Xe MOCe UCMONb30BaHNS.
[ns TwaTenbHOM YMCTKM HOX-BCTaBKY
MOXXHO M3BMEYb U3 AepXKaTens HoXa

(cm. «HucTtka n yxog»).

Yuctka n yxopn

/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUs 06
ocTpble HoXu!

Bo Bpems Bcex paboT C HOXXOM-BCTaBKOW
(cbopka, pa3bopka, YicTka) HageBaTb
3aLLUUTHBIN KOXYX HOXa. He TporaTb HOX
ronbiMu pykamm!

BHumaHwme!

He ncnonb3oBatb abpasnBHbIe YNCTALLME
cpencTBa. lNMoBepxHocTy npubopa MoryT
ObITb MOBPEXAEHbI.

Hoxun-BCTaBKM, EMKOCTU U KPbILLKM MOXHO
MbITb B MOCYLOMOEYHOWN MaLLnHe.

[ns TwaTensHOM YUCTKU HOX-BCTaBKY
MOXXHO U3BJ1€Yb N3 OepXaTend HOXa.

PucyHok [

m [lepxatenb HOXa (C yCTaHOBMNEHHbIM
3aALLMTHBIM KOXYXOM HOXa) MepeBEPHYTh.

m HaxxaTtmem r3Breyb HOX-BCTaBKy MO OCU
13 Aepxarens Hoxa.

m YTOGbI CHOBa cobpaTb, HOX-BCTaBKY,
YOEPXKMBas 3a 3aLUUTHBINA KOXYX HOXa,
BCTaBWTb B AepXKaTernb Hoxa. HaxaTb
BHM3 A0 hmKcaumm.

Pexomenpaums: [1na npeaBaputensHom
YMCTKM Cpasy e nocre Ncnornb3oBaHUs
HanuTb B HacagKy HEMHOrO BOAbI CO cpefd-
CTBOM A1 MbITbS NOCYAbI. 3aKpbITh AepXa-
TErNem HoXa M YCTaHOBUTb Ha KyXOHHbIV
KombanH. BKNo4nTb Ha HECKOMBKO CEKYHL,
(cTtyneHb M). BbinuTb MbinbHY0 BOAY 1
NPOMbITb AeTanu YACTON BOAON.

YucTka n yxon ru

PeuenTtbl

MpumeyaHume:

B 3aBMCMMOCTM OT KOnMYecTBa NpUHaANex-
HOCTel He BCce peLenTbl yaacTcs peanuso-
BaTb. [Insi peLenToB ¢ MeTKou * Tpebyercs
Hacagka-6neHgep.

CpeaunsemMHomopckasa cMeCb
NpAHOCTEN

— 9T cyLIeHoro po3mapuHa

— 14 1 cylleHbIX CEMSIH TMUHA

— 6 r CyLLeHbIX CeMsiH kopuaHapa
— 3T CyLLeHOoro operaHo

— 21 CyLLIEHOW Narnoykn KopuLibl
— 51 KpynHou conu

Hacapka: Hacagka ans nepemanbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXOM AN nepemMarbl-
BaHWs1 (YepPHbIN YMIOTHUTEND)

m Bce nHrpeaueHTbl NonoxuTs B
CTEKISHHYIO EMKOCTb W 3aKpbITb Aepxa-
Tenem Hoxa.

m VameneyaTb 90 cekyHa Ha ctyneHu M.

3Ty cMecb NPSIHOCTEN MOXHO MCMOSb30BaTh,
Hanp.: ANS XXapeHHbIX Ha rpune oBoLLENn,
MapuHaga ansa pbibbl, MapuHaga ans msca,
LUaLLSIbIKa, OBOLLHOW NasaHby, COYCOB ANt
MakapOHHbIX 6ntof.

Coyc «necto» n3 6asunnuka

— 10 r keapoBbIX OPELLKOB
— 3 r YecHoka

— 5rcommn

— 40 r cbipa «lMapmesaH»

— 10 r cBexero 6asunuka

— 70 r onnBKOBOro Macrna

Hacapka: Hacagka anst nepemansiBaHus v
HOX-BCTaBKa C HOXOM Ans nepemeLum-
BaHWS /M3MenbYeHns (KpacHbIN
YMNOTHUTENb)

m KegpoBble opeLLku, YECHOK, COMb 1 Cbip
«[MapmesaH» NoNoXMTb B CTEKIMSHHYIO
€MKOCTb 1 3aKpbITb AepxaTenemM Hoxa.

m Mamensyatb 15 cekyHA Ha cTyneHu M.

m [Jo6aBnTb Gas3nnuk 1 oriMBKOBOE Macro
1 nepemewumsatb Bce 10 cekyHA Ha
ctynenn M.
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ru PeuenTbl

MepnoBo-6aHaHOBLIN CMY3U
¢ MyckaTom*

— 80 r 6aHaHOB, NOpe3aHHbIX Kybrkamu
(mnsa 6onee rycTtow KOHCUCTEHLMMN UCMONb-
30BaTb 3aMOPOXEHHble BaHaHbI)

— 120 r HEeXXMPHOTO HaTyparnbHOro KorypTa
(BaHWMbHBIN)

— 3 r mega (Mnm no BKycy)

— 200 r xonoaHoro Morioka
(HEXXMPHOE MOJTOKO MITN COEBOE MOJTOKO
TOXE MOXHO MCNOorb- 30BaTh)

— 1 wenoTka MyckaTHOro opexa

— 30 r kybukoB nbga
(anst 6onee rycTom KOHCUCTEHLN)

Hacapgka: Hacagka ans nepemanbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXOM Ans nepemaribl-
BaHWA (YePHbIN YNNOTHUTENb)

m MyckaTHbIN Opex NoMNoXnTb B CTEKIMSHHYIO
€MKOCTb M 3aKpbITb AepaTernem Hoxa.
m V3amensyath 60 cekyH Ha cTtyneHn M.

Hacapka: Hacapka-6neHgep 1 Hox-BCcTaBka
C HOXXOM BrieHfepa / HOXXOM Ansi U3Merb-
YeHUs (KpacHbIN YNNOTHATENb)

m Bce vHrpeameHThbl (Kpome MyckaTHOro
opexa) NoroXuTb B MIIacTMaccoByo
€MKOCTb M 3aKpbITb AepKaTerieM Hoxa.

m B30uBaTthb B GrneHaepe 45 cekyHp Ha
ctynexHm M.

m [106aBWTb MO BKYCY LLENOTKY MyCKaTHOrO
opexa.
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BulHeBbIN CMYy31 C KOKOCOBbIM
Mornokom*

— 70 r cBexew Unm 3aMmopOXXEHHOW BULLIHK
0e3 kocTo4ek

— 50 r 6aHaHoB

— 40 r KOKOCOBOro MOJIoKa

— 5 r Hecnagkoro wokonaga
(C BbICOKUM CofiepXKaHNEM Kakao)

— 75 r BOAbI

— 2 Kybuka nbga

— 30 r caxapHon nyapsbl

— 70 r B3OUTbIX CIMBOK

Hacapka: Hacagka-6neHgep v HOx-BCTaBka
C HOXXOM BneHaepa/HOXoM Ans n3mernb-
YeHWs (KpacHbIN yNroTHUTENb)

m Bce vHrpegneHTbl NonoXuTb B nractmac-
COBYI €MKOCTb M 3aKpbITb AepKaTenem
HOXa.

m B36uBatb B GnieHaepe 45 cekyHa Ha
ctynexHn M.

CanartHas 3anpaBka c kanepcamu*

— 70 r onnBKOBOro Macna

— 40 r NIMMOHHOrO coka

— 10 r coeBoro coyca

— 10 r ropunubl

— 20 r kanepcoB

— 10 r 3aconeHHbIX Kanepcos
— 15 r YepHbIX ONMBOK

— 5 ryecHoka

Hacapka: Hacagka-6neHpep 1 Hox-BCcTaBka
C HOXXOM BreHaepa/HoXOM Anst U3Menb-
YeHWs (KpacHbIN yNroTHUTENb)

m Bce MHrpeaneHTbl NONMoXNUTb B NacT-
MaCCOBYH EMKOCTb U 3aKpbITb AepKa-
Tenem Hoxa.

m B36vBatb B 6neHaepe 40 cekyHa Ha
ctynexHn M.



3anpaBKa ¢ MaHro*

— 200 r markoro, NOYULLIEHHOTO MaHro 6e3
KOCTOYKM

— 15 r IMMOHHOrO coka

— NMOHHas Legpa

— 6 r HapybneHHoro nyka-wanorta

— 5 I nbHAHOrO Macna

— COMb 1 nepeL, Mo BKycy

Hacapka: Hacagka-6neHgep n HoX-BCTaBka
C HOXOM GrieHaepa / HOXXOM ANst U3Menb-
YeHus (KpaCHbIW yNIOTHUTENb)

m Bce vHrpeameHTbl NONoXuTb B NnacT-
MaCCOBY EMKOCTb W 3aKpbITb AepKa-
Ternem Hoxa.

m B36uBatb B bneHaepe 40 cekyHa Ha
ctynexHu M.

BnuHbI U3 LeNnbHO3epHOBOW

MyKU*

— 70 r UenbHO3epPHOBOW MYKUN UK Lernble
3epHa (no BKycy)

— 150 r monoka

— 1 anuo

— 1 wenoTtka conun

— 1 wenoTka caxapa

— 2,5 r nogconHe4yHoro macna

— 1 WwenoTka BaHUINbHOIO caxapa

Hacapka: Hacagka ons nepemarnbiBaHus
N HOX-BCTaBKa C HOXXOM AJ1si nepemMa-
NblBaHNS (YePHbIN YMITOTHUTENb) — NPU
HeobxogMMocTun

m Llenbie 3epHa NonoxuTb B CTEKNSAHHYHO
€MKOCTb M 3aKpbITb AepXaTenem Hoxa.
m M3meneyatb 90 cekyHa Ha cTynenn M.

Hacapka: Hacagka-6neHgep 1 HOX-BCTaBka
C HOXXOM BrieHaepa/HoXOM Ans U3menb-
YeHus (KpacHBbIN YNNOTHATENb)

m CHavana B NfacTMaccoBy EMKOCTb
MOSIOXUTb BCE BINAXHbIE MHIPEONEHTDI,
3aTeM Cyxue UHrpeaneHTbl. 3aKkpbiTb
aepxxaternemM Hoxa.

m B36uBatb B OneHaepe 45 cekyHa Ha
ctynexnu M.

PeuenTtbl ru

KnyGHUYHbIN KOKTENNb
«Virgin Daiquiri»*

— 80 r 3amMOpOXXEHHON KIyOHMKM
— 60 r caxapa

— 45 r «Bitter Lemon»

— 200 mn Boabl

— 15 r NIMMOHHOrO coka

— 80 r kybukoB nbaa

Hacapka: Hacagka-6neHgep v HoOx-BCTaBka
C HOXXOM BneHaepa/HoXoM Ans n3menb-
YeHVs (KpacHbIN yNroTHUTENb)

m Bce nHrpegmneHTbl NonoXxuTb B NnacT-
MaCCOBYH EMKOCTb U 3aKpbITb AepXKa-
Tenem Hoxa.

m B36uBatb B GneHaepe 40 cekyHA Ha
ctynexHn M.

3eneHbIn cMy3un*

— 1 3eneHoe s6noko (ok. 100 r)

— COK 0ZIHOro numoHa (oK. 20 r)

— 20 r KygpsiBOW KanycTbl (FPHOHKOMb)
— 10 r cTebns cenbaepes

— 10 r nMcTbEB KUH3bI (KOopyaHapa)
— 10 r ceMsiH nbHa

— 1 T MOnOTOM KOopuLibl

— 250 r oxnaxaeHHon Boabl

Hacapka: Hacagka-6neHaep u Hox-BCTaBka
C HOXXOM 6reHaepa / HOXOM Anst U3Merb-
YeHus1 (KPpacHbIW yNOTHUTENb)

m FAGMNOKO MOYNCTUTL N Hape3aTb Kyco4Kamu.

m Ctebenb cenbaepes Hape3aTb KyCoykamu.

m B36vBaTb B 6neHaepe 60 cekyHa Ha
ctynexHm M.

[MpaBo Ha BHECEHWE M3MEHEHWIA OCTaBMSEM
3a cobon.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001035630

960415
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