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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUM5.../MUMX.../

MUMXX.. bestimmt. Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine

MUMS.../MUMX.../MUMXX.. beachten.

Dieses Zubehér ermdglicht 3 grundlegende Verarbeitungsméglichkeiten:

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

— Zerkleinern: zum Zerkleinern und Hacken von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Kréautern, Knoblauch, Obst, GemUse, Nissen, Mandeln
oder Schokolade

— Mixen: zum Mischen flUssiger bzw. halbfester Lebensmittel, zum
Zerkleinern/Hacken von rohem Obst und Gemtise sowie gefrorener
Fruchte und zum Purieren von Speisen, unter Zugabe geeigneter
kalter oder warmer Fllssigkeiten (z. B. Milch, Wasser)

HeiBe Flussigkeiten (>60 °C) durfen niemals verwendet werden.

Es darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw.

Substanzen verwendet werden.

A\ Sicherheitshinweise flir dieses Gerét

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 bloBen Handen berihren!

Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen und abnehmen.
Zubehor nur in komplett zusammengesetztem Zustand am Grundgerat
befestigen.

Wichtig!

Zur Aufbewahrung im Kuhlschrank den Messerhalter mit Messer-
einsatz abnehmen und den Deckel auf den Behélter setzen.

Den Glas-Behélter keinen starken Temperaturschwankungen
aussetzen (z. B. keine heiBen Zutaten in einen Glas-Behélter geben,
der gerade aus dem Klhlschrank enthommen wurde). Im Glas-
Behalter keine gefrorenen Lebensmittel verarbeiten.
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A\ Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor
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Deckel abnehmen (fg).

Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.
Aufsatz am Grundgerat aufsetzen (fg) und verriegeln (f@).

Behalter mit Deckel verschlieBen (g) bzw.

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor dem
Gebrauch, um wichtige Sicherheits- und
Bedienhinweise fir dieses Geréat zu erhalten.
Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.

Bei Weitergabe des Gerétes an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Die Anleitung beschreibt verschiedene Aus-
stattungen des Zubehdrs sowie dessen
Verwendung auf verschiedenen Geréaten. Im
Bild € finden Sie eine Modelllibersicht.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I

1 Messerschuiz

2 Messereinsatz mit Mahlmesser
(schwarze Dichtung, Metallboden)

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

4 Messerhalter

Mahl-/Zerkleinerer-Aufsatz
5 Deckel
6 Behalter aus Glas ")
Mit aufgesetztem Deckel zur Aufbe-
wahrung im Kihlschrank geeignet.
Mixer-Aufsatz 2
7 Deckel
Mit verschlieBbarer Trinkéffnung.
Zum Mitnehmen (ToGo).
8 Behalter aus Kunststoff
Kann als Trinkbecher benutzt werden.

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

Bild @

Arbeitsposition am Grundgeréat

Bild

Kombinationsmdglichkeiten der Aufsatze

(je nach Modell):

a Mahl-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz mit
Mahimesser (2) + Behélter aus Glas (6)

b Zerkleinerer-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz mit
Zerkleinerungsmesser (3) + Behélter aus
Glas (6)

¢ Mixer-Funktion =
Messerhalter (4) + Messereinsatz mit
Mixermesser (3) + Behélter aus
Kunststoff (8)

Bedienen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Nie in das Messer am Messereinsatz
greifen!

Bei allen Arbeiten mit dem Messereinsatz
(Zusammensetzen, Auseinandernehmen,
Reinigung) den Messerschulz aufsetzen.

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

BildB = MUMS...
BildE = MUMX...

Aufsatz vorbereiten

Detailbild 1-5

e Zutaten in den Behélter einflllen.
Markierung max nicht Gberschreiten!

® Messereinsatz am Messerschutz
ergreifen und in den Messerhalter
einsetzen. Bis zum Einrasten nach unten
drlicken.

® Messerschutz abnehmen.

® Messerhalter auf den Behalter aufsetzen
und mit einer Drehung gegen den
Uhrzeigersinn verschlieBen.



Tipp: Um das VerschlieBen zu erleichtern, die
Dichtung des Messereinsatzes mit etwas
Wasser oder Speisedl anfeuchten.

e Vollstdndige Verriegelung des roten
Sicherungshebels am Messereinsatz
kontrollieren (Detailbild 5). Bei unvoll-
standiger Verriegelung kann der Aufsatz
nicht auf dem Grundgerat aufgesetzt
werden!

® Aufsatz umdrehen.

Arbeiten

Detailbild 6-11

® Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in vertikale Position
bringen.

e Nicht genutzte Antriebe mit Antriebs-
schutzdeckeln abdecken.

® Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

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

® Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen (Punkt am Messer-
halter zeigt auf Pfeil am Grundgerét,
Detailbild 9).

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf Stufe M drehen und
festhalten.
Je langer das Gerét eingeschaltet bleibt,
desto feiner wird das Schnittgut.
Bei Krautern kann das gewlinschte
Zerkleinerungsergebnis schon nach sehr
kurzer Einschaltzeit erreicht sein.
Ein kurzes ,Antippen” der Stufe M kann
schon ausreichen.

Hinweis:

Empfehlungen zur Verwendung des Zubehdrs

kénnen dem Abschnitt ,Rezepte” entnommen

werden.

Im Bild [ sind Richtwerte furr die Maximal-

mengen und Verarbeitungszeiten bei der

Arbeit mit den verschiedenen Aufsétzen

dargestellt.

Nach der Arbeit

Verletzungsgefahr durch
rotierenden Antrieb!

Mixermesser nicht mit bloBen Handen
bertihren.

Detailbild 12-17
o Drehschalter loslassen.
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® Netzstecker ziehen.

® Aufsatz im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

® Aufsatz umdrehen.

® Messerhalter durch eine Drehung im
Uhrzeigersinn I6sen und abnehmen.

® Messerschutz aufsetzen und bis zum
Einrasten andrlcken.

® Deckel auf den Behélter aufsetzen und
mit Drehung gegen den Uhrzeigersinn
verschlieBen (g).

Tipp: Aufsatz am besten sofort nach Gebrauch

reinigen. Zur grindlichen Reinigung kann der

Messereinsatz aus dem Messerhalter

entnommen werden (siehe ,Reinigen und

Pflegen®).

Reinigen und Pflegen

Verleizungsgefahr durch scharfe
Messer/!

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

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmitte/

verwenden. Oberfldchen kénnen beschadigt

werden.

Messereinsétze, Behalter und Deckel sind

spllmaschinenfest.

Zur griindlichen Reinigung kann der

Messereinsatz aus dem Messerhalter

entnommen werden.

Bild [

® Messerhalter (mit aufgesetztem
Messerschutz) umdrehen.

® Den Messereinsatz mittig aus dem
Messerhalter herausdricken.
Zum erneuten Zusammensetzen den
Messereinsatz am Messerschutz
ergreifen und in den Messerhalter
einsetzen. Bis zum Einrasten nach unten
dricken.

Tipp: FUr eine Vorreinigung sofort nach

Gebrauch etwas Wasser mit Spilmittel in den

Aufsatz geben. Mit Messerhalter verschlieBen

und auf die Kiichenmaschine aufsetzen.

Fir wenige Sekunden einschalten (Stufe M).

Spllwasser ausschiitten und Teile mit klarem

Wasser absplilen.
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Rezepte

Hinweis:

Je nach Umfang des Zubehdrs sind nicht alle
Rezepte umsetzbar. Fir die mit * gekenn-
zeichneten Rezepte ist der Mixer-Aufsatz
erforderlich.

Mediterrane Gewirzmischung

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 Messereinsatz

mit Mahlmesser (schwarze Dichtung)

® Alle Zutaten in den Glas-Behélter geben
und mit dem Messerhalter verschlieBen.

o Auf Stufe M fiir 90 Sekunden zerkleinern.

Diese Gewlirzmischung kann z. B. fur
gegrilltes GemUise, marinierten Fisch,
mariniertes Fleisch, FleischspieBe, Gemdise-
Lasagne, Saucen flr Pastagerichte verwendet
werden.

Basilikum-Pesto

10 g Pinienkerne

3 g Knoblauch

5g Salz

40 g Parmesan-Kéase

10 g frischer Basilikum

70 g Olivendl

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Pinienkerne, Knoblauch, Salz und
Parmesankase in den Glas-Behélter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

o Auf Stufe M fir 15 Sekunden zerkleinern.

e Basilikum und Olivendl zugeben und alles

fir 10 Sekunden auf Stufe M vermischen.

Honig-Banane-Smoothie mit Muskat-

Geschmack *

80 g Bananen, gewduirfelt (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 Eiswdrfel (wenn eine dickere Konsistenz

gewunscht wird)

Werkzeug: Mahl-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mahlmesser (schwarze Dichtung)

® Die Muskatnuss in den Glas-Behélter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

o Auf Stufe M fiir 60 Sekunden zerkleinern.

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Alle Zutaten (auBer Muskatnuss) in den
Kunststoff-Behélter geben und mit dem
Messerhalter verschlieBen.

o Auf Stufe M flr 45 Sekunden mixen.

® 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 ungestisste Schokolade (hoher Kakao-

Anteil)

75 g Wasser

2 Eiswurfel

30 g Puderzucker

70 g Schlagsahne

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

e Auf Stufe M fir 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 Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

e Auf Stufe M flir 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 Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Alle Zutaten in den Kunststoff-Behélter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

e Auf Stufe M flir 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 Messereinsatz

mit Mahlmesser (schwarze Dichtung) — bei

Bedarf

® Die ganzen Kdrner in den Glas-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBen.

o Auf Stufe M fliir 90 Sekunden zerkleinern.

de

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

o FErst alle feuchten Zutaten in den
Kunststoff-Behélter geben, dann die
trockenen Zutaten. Mit dem Messerhalter
verschlieBen.

o Auf Stufe M flir 45 Sekunden mixen.

,Virgin Daiquiri“ Erdbeer-Cocktail *

80 g gefrorene Erdbeeren

60 g Zucker

45 g Bitter Lemon

200 g Wasser

15 g Zitronensaft

80 g Eiswdirfel

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

e Alle Zutaten in den Kunststoff-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieBBen.

o Auf Stufe M flr 40 Sekunden mixen.

Gruner Smoothie *

1 griiner Apfel (ca. 100 g)

Saft einer Zitrone (ca. 20 g)

20 g Grunkohl

10 g Stangensellerie

10 g Korianderblétter

10 g Leinsamen

1 g gemahlenen Zimt

250 g gekihltes Wasser

Werkzeug: Mixer-Aufsatz und Messereinsatz

mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser (rote

Dichtung)

® Den Apfel schédlen und in Stlcke
schneiden.

® Stangensellerie in Stlicke schneiden.

e Auf Stufe M fir 60 Sekunden mixen.

Anderungen vorbehalten.
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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)

Never use hot liquids (>60 °C).

It must not be used for processing other objects or substances.

A\ 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 fluctuations
(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.
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A\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

n

A n
eV

Follow the instructions in the operating instructions.

Place attachment on base unit (gg) and lock ().

@<—f@ Close the container with the lid (fg) or remove the lid (fa).

Before use, read these instructions carefully
in order to become familiar with important
safety and operating instructions 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 different features

of the accessory as well as its use on different
appliances. Figure [@ shows an overview of the
model.

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)

Operation

A Risk of injury from sharp blades!

Never grip the blade by the blade insert!
When working with the blade insert
(assembly, disassembly, cleaning),
always attach the blade guard.

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

Fig.@ = MUMS...
Fig.d = MUMX...

Preparing the attachment

Detail images 1-5

® Putingredients into the container.

Do not exceed max mark!

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

® Remove the blade guard.

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

Tip: To facilitate locking the blade holder,

moisten the seal of the blade insert with a little

water or cooking oil.
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® 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!

e Turn the attachment over.

Working

Detail images 6-11

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

® Cover unused drives with drive covers.

® Remove the blender drive cover.

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

® Turn attachment all the way anti-
clockwise (dot on the blade holder points

to arrow on the base unit, detail image 9).

e Insert the mains plug.

® Turn rotary switch to setting M and hold.
The longer the appliance remains
switched on, the finer the ingredients are
cut.
In the case of herbs the required cutting
result can be achieved very quickly after
switching the appliance on. A brief “tap”
on setting M may be adequate.

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

A Risk of injury from rotating drive!

Do not touch blender blades with bare
hands.

Detail images 12-17

® Release rotary switch.

Remove mains plug.

Turn attachment clockwise and remove.
Turn the attachment over.

Loosen blade holder by turning it
clockwise and remove.

Attach blade guard and press into place.
Place lid on the container and close by
turning it anti-clockwise ().
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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
(assembly, disassembly, cleaning),
always attach the blade guard.
Do not touch blade with bare hands!
Warning!
Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.
Blade inserts, container and lid are
dishwasher-proof.
The blade insert can be cleaned thoroughly
by taking it out of the blade holder.
Fig. @
® Turn the blade holder over (with blade
guard attached).
® Press the blade insert out of the centre
of the blade holder.
® To re-assemble, grip the blade insert by
the blade guard and insert into the blade
holder. Press it down into place.
Tip: To preclean the appliance, put a little water
and washing-up liquid in the attachment
immediately after use. Close with blade holder
and place on the food processor. Switch on for
a few seconds (setting M). Pour out water and
rinse parts with fresh water.

Recipes

Note:

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

Mediterranean spice mix

9 g dried rosemary

14 g dried caraway seeds

6 g dried coriander seeds

3 g dried oregano

2 g dried cinnamon sticks

5 g coarse salt

Tools: Grinding attachment and blade insert

with grinding blade (black seal)

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

® Grind for 90 seconds on setting M.



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

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)

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

e Grind for 15 seconds on setting M.

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

Honey and banana smoothie with

a taste of nutmeg *

80 g bananas, diced (use frozen bananas for

a thicker consistency)

120 g low fat natural yoghurt (vanilla)

3 g honey (or to taste)

200 g cold milk (low fat milk or soya milk can

also be used)

1 pinch of nutmeg

30 g ice cubes (if a thicker consistency is

required)

Tool: Grinding attachment and blade insert

with grinding blade (black seal)

® Putthe nutmeg in the glass container and
close with the blade holder.

e Grind for 60 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

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

® Blend for 45 seconds on setting M.

® Add a pinch of nutmeg to taste.

Cherry smoothie with coconut milk *
70 g fresh or frozen pitted cherries

50 g banana

40 g coconut milk

5 g unsweetened chocolate (high cocoa
content)

75 g water

2 ice cubes

en

30 g icing sugar

70 g whipped cream

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

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

e Blend for 45 seconds on setting M.

Caper salad dressing *

70 g olive oil

40 g lemon juice

10 g soy sauce

10 g mustard

20 g capers

10 g salted capers

15 g black olives

5 g garlic

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

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

e 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 ol

Salt and pepper to taste

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

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

e Blend for 40 seconds on setting M.

Wholemeal pancakes *

70 g wholemeal flour or whole grains

(according to taste)

150 g of milk

1 egg

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

2.5 g sunflower oil

1 pinch of vanilla sugar

Tools: Grinding attachment and blade insert

with grinding blade (black seal) — as and when

required

® Put the whole grains in the glass
container and close with the blade holder.

e Grind for 90 seconds on setting M.

11
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Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

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

® Blend for 45 seconds on setting M.

“Virgin Daiquiri” strawberry cocktail *

80 g frozen strawberries

60 g sugar

45 g Bitter Lemon

200 g water

15 g lemon juice

80 g ice cubes

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

e Putall ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.

® Blend for 40 seconds on setting M.
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Green smoothie *

1 green apple (ca. 100 g)

Juice of one lemon (approx. 20 g)

20 g kale

10 g celery

10 g coriander leaves

10 g linseeds

1 g ground cinnamon

250 g cooled water

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

® Peel the apple and cut into pieces.
e Cut celery into pieces.

® Blend for 60 seconds on setting M.

Subject to change without notice.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS5.../MUMX.../

MUMXX... Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire MUMS5.../

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 céréales
(p.ex. blé, millet, graines de lin), du café ou du sucre

— Broyage : pour broyer et hacher la viande, le fromage dur, les
oignons, les herbes culinaires, I'ail, les fruits, légumes, noix, les
amandes ou le chocolat

— Mixage : pour mélanger des aliments liquides ou mous, pour broyer/
hacher des fruits et 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)

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

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

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

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 I'avoir
complétement assemblé.

Important !

Pour le rangement au réfrigérateur, retirez le porte-lame avec lame-
insert 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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A\ Explication des symboles sur I'appareil et les accessoires

n

8 b o

a—h

d’utilisation.

couvercle (fg).

Respectez les instructions figurant dans la notice
Posez I'accessoire sur I'appareil de base (fg) et verrouillez-le

Obturez le récipient avec son couvercle () ou retirez le

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

Rangez soigneusement la notice
d’instructions.

Si vous remettez I'appareil a un tiers,

joignez sa notice d'utilisation.

La notice d'instructions décrit différents
équipements de I'accessoire ainsi que son
utilisation sur différents appareils. Sur la
figure [€, vous trouverez un apergu des
modeles.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I

1 Fourreau de lame

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

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

4 Porte-lame

Accessoire de mouture / broyeur

5 Couvercle !

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

Accessoire mixeur 2)
7 Couvercle
Avec orifice de prise de boisson
obturable. Pour emporter (ToGo).
8 Récipient en plastique
Utilisable comme gobelet.

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

Figure &

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

Utilisation

Risque de blessures avec les lames
franchanites !

N approchez jamais les doigts du couteau
au niveau de l'insert !

Avant fous travaux avec linsert
(assemblage, démontage, nettoyage),
mettez le fourreau de lame en place.

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

Figure Bl= MUMS...
Figure 3> MUMX...

Préparer I'accessoire

Figure détaillée 1-5

® \ersez les ingrédients dans le récipient.
Ne dépassez pas le repére max !

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

® Retirez le fourreau de lame.

® 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.

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

® Retournez I'accessoire.

Travailler

Figure détaillée 6-11

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

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

® Retirez le couvercle protégeant
I'entrainement du mixeur.

® Posez I'élément (la fleche sur le porte-
lame pointe vers la fleche sur I'appareil de
base) puis enfoncez (figure détaillée 8).

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

® Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Amenez le sélecteur rotatif sur le niveau
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 position M peut déja
suffire.

Remarque :

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

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

fr

Aprés le travail

Risque de blessures engenadré par
l'entrainement rotatif /

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

Figure détaillée 12-17

® Relachez le sélecteur rotatif.

® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

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

® Retournez I'accessoire.

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

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

® Posez le couvercle sur le récipient et
obturez-le en tournant en sens inverse
des aiguilles d’une montre ().

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 »).

Nettoyage et entretien

Risque de blessures avec les lames
franchantes /

Avant tous travaux avec linsert
(assemblage, démontage, nettoyage),
meltez le fourreau de lame en place.
Ne touchez jamais les lames avec les
mains nues !

Attention !

Nutilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.

Les lames, récipients et couvercles sont

lavables au lave-vaisselle.

Pour un nettoyage minutieux, I'insert peut étre

retiré du porte-lame.

Figure @

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

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

® Pour réassembler, saisissez la lame-
insert par son fourreau et introduisez-la
dans le porte-lame. Poussez vers le bas
jusqu’a I'enclenchement.
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Conseil : Pour un premier nettoyage, mettez
un peu d’eau additionné de liquide a vaisselle
dans 'accessoire immédiatement aprés
utilisation. Obturez avec le porte-lame et
placez sur le robot ménager. Allumez pendant
quelques secondes (sur la position M). Videz
I'eau de rincage et lavez les piéces a 'eau
claire.

Recettes

Remarque :

Les recettes ne sont réalisables qu’en fonction
de I'étendue des accessoires. Pour les
recettes accompagnées de I'astérisque *,
l'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)

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

® Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

Ce mélange d’épices peut servir p. ex. avec

des légumes grillés, du poisson mariné, de la

viande marinée, des brochettes de viande, des

lasagne aux légumes, des sauces pour des

pates.

Pistou au basilic

10 g de pighons

3gall

5 g de 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)

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

® Broyez pendant 15 secondes sur la
vitesse M.

® Ajoutez le basilic et I'huile d’olive et
mélangez le tout pendant 10 secondes
a la vitesse M.
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Smoothie miel banane au godt de

noix muscade *

80 g de bananes coupées en dés (pour une

consistance plus épaisse, prenez des bananes

surgelées)

120 g de yaourt nature maigre (godt vanille)

3 g de miel (ou selon votre go(t)

200 g de lait froid (du lait écrémé ou du lait de

soja peut également étre utilisé)

1 pincée de noix de muscade

30 g de glacons (si vous souhaitez une

consistance plus épaisse)

Accessoires : Accessoire de mouture et insert

avec lame de mouture (joint noir)

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

® Broyez pendant 60 secondes sur la
vitesse M.

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

® Mixez pendant 45 secondes sur la vitesse
M.

® Rectifiez avec une pincée de noix de
muscade.

Smoothie godt 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 créeme chantilly

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

® Mixez pendant 45 secondes sur la vitesse
M.



Vinaigrette aux céapres *

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 cépres

10 g de cépres maceérées dans le sel

15 g d'olives noires

5gall

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

° I\l\ﬁixez pendant 40 secondes sur la vitesse

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

Outil : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

® Mixez pendant 40 secondes sur la vitesse
M.

Crépes a la farine intégrale *

70 g de farine intégrale ou de grains entiers
(selon votre go(t)

150 g de lait

1 ceuf

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

® Mettez les grains entiers dans le récipient

en verre et obturez-le avec le porte-lame.

® Broyez pendant 90 secondes sur la
vitesse M.

fr

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

® Mixez pendant 45 secondes sur la vitesse
M

Cocktail aux fraises

« Virgin Daiquiri » *

80 g de fraises congelées

60 g de sucre

45 g de Bitter Lemon

200 g d'eau

15 g de jus de citron

80 g glagons

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

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

° Mixez pendant 40 secondes sur la vitesse

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

10 glin

1 g de cannelle en poudre

250 g d’eau glacée

Accessoires : Accessoire mixeur et insert avec

couteau mixeur/broyeur (joint rouge)

® Pelez la pomme et coupez-la en
morceaux.

® Coupez le céleri branche en morceaux.

® Mixez pendant 60 secondes sur la vitesse
M.

Remplacez le protége-lame
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS.../

MUMX.../MUMXX... Seguire le istruzioni per 'uso della macchina da

cucina MUMS5.../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 sminuzzare/
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)

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

Non usarlo per la lavorazione di altri oggetti o sostanze.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non toccare mai con le mani la lama dell’inserto lamal!

Applicare il coprilama per tutti i lavori allinserto 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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A\ Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

n

A n
eV

6—h coperchio (fg).

Seguire le indicazioni del libretto d’istruzioni.
Mettere I'adattatore sull'apparecchio base(fg) e bloccarlo ().

Chiudere il contenitore con il coperchio (gg) o rimuovere il

Leggere attentamente questa guida prima
dell’'uso, per conoscere importanti istruzioni di
sicurezza e per I'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 € il suo utilizzo su diversi
apparecchi. La figura [€ rappresenta una
panoramica del modello.

Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.

Figura &Y

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 ")
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

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
allinserto lama (montaggio, smontaggio,
pulizia).

® Al primo uso pulire tutte le parti, vedi
«Pulizia e cura».

Figuradl = MUMS...
Figura@ = MUMX...

Preparare 'adattatore

Dettaglio 1-5

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

e Afferrare la lama sul coprilama ed
inserirla nel portalama. Spingere in basso
fino all'arresto.

® Rimuovere il coprilama.

® 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.
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o 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!

® Ruotare I'adattatore.

Lavorazione

Dettaglio 6-11

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

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

® Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

® Applicare I'adattatore (freccia del
portalama sopra la freccia
dell’apparecchio base) e poi premere in
basso (dettaglio 8).

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

® |Inserire la spina.

® 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 puo 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 quantitd massime ed i tempi di lavorazione

nel lavoro con i diversi adattatori.

Dopo il lavoro

Pericolo di lesioni da parti in
rotazione.
Non toccare a mani nude le lame del
frullatore.
Dettaglio 12-17
e Rilasciare la manopola.
e Staccare la spina.
o Ruotare I'adattatore in senso orario
e rimuoverlo.
® Ruotare I'adattatore.
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® Sbloccare il portalama con una rotazione
in senso orario e rimuoverlo.

® Applicare il coprilama e premerlo fino
allarresto.

o Mettere il coperchio sul contenitore
e chiuderlo con una rotazione in senso
antiorario ().

Consiglio: pulire 'adattatore preferibiimente

subito dopo l'uso. Per la pulizia accurata

I'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 [
® Ruotare il portalama (con coprilama
applicato).
® Estrarre I'inserto lama dal portalama
premendo al centro.
® Per il riassemblaggio afferrare l'inserto
lama sul coprilama ed inserirlo nel
portalama. Spingere in basso fino
all'arresto.
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 '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)

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

® Sminuzzare per 90 secondi alla velocita
M.

Questa miscela puo 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 g aglio

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)

® |Introdurre pinoli, aglio, sale e parmigiano
nel bicchiere in vetro e chiudere con il
portalama.

® Sminuzzare per 15 secondi alla velocita
M.

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

Smoothie di banana al miele

con gusto di moscato *

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

120 g yogurt naturale magro (vaniglia)

3 g miele (o a proprio gusto)

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

1 pizzico noce moscata

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

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

it

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

® Sminuzzare per 60 secondi alla velocita
M.

Utensile: adattatore frullatore e inserto

lama con lama di miscelazionef/triturazione

(guarnizione rossa)

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

® Frullare per 45 secondi alla velocita M.

® Insaporire con un pizzico di noce
moscata.

Smoothie di ciliegie con latte di

cocco *

70 g ciliegie fresche o congelate senza

nocciolo.

50 g banana

40 g latte di cocco

5 g cioccolato senza zucchero

(alta percentuale di cacao)

75 g acqua

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)

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

e 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 g aglio

Utensile: adattatore frullatore e inserto lama

con lama di miscelazione/triturazione

(guarnizione rossa)

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

e Frullare per 40 secondi alla velocita M.
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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 miscelazionef/triturazione

(guarnizione rossa)

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

e 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

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

® Sminuzzare per 90 secondi alla velocita
M.

Utensile: adattatore frullatore e inserto lama

con lama di miscelazionef/triturazione

(guarnizione rossa)

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

e Frullare per 45 secondi alla velocita M.
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«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 miscelazionef/triturazione

(guarnizione rossa)

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

® 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 semidilino

1 g cannella macinata

250 g acqua raffreddata

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

® Sbucciare la mela e spezzettarla.

® Spezzettare il sedano a coste.

® Frullare per 60 secondi alla velocita M.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS5.../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 levensmiddelen,
voor het fijnmaken/fijnhakken van rauw fruit, rauwe groente en
bevroren vruchten, en voor het pureren van gerechten onder
toevo)eging van geschikte koude of warme vloeistoffen (bijv. melk,
water

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

Het mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of substanties

te verwerken.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

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 aandrijving 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
blootstellen (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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A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het toebehoren

n

A @
eV

a—h

vergrendelen ().

n.

Aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing opvolgen.
Opzetstuk op het basisapparaat plaatsen (fg) en

Kom afsluiten met het deksel () resp. deksel verwijderen

Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig
deze gebruiksaanwijzing, die belangrijke
veiligheids- en bedieningsaanwijzingen

over het apparaat bevat.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing als

u het apparaat doorgeeft aan derden.

De gebruiksaanwijzing beschrijft verschillende
toebehoren-uitrustingen en hun gebruik op
verschillende apparaten. In afbeelding [ vindt
u een modeloverzicht.

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

Afb. A

1 Mesbescherming

2 Mesinzetstuk met maalmes
(zwarte afdichting, metalen bodem)

3 Mesinzetstuk met mixer-/fiinmaakmes
(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.

Afb. B
Werkpositie op het basisapparaat
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Afb.
Combinatiemogelijkheden van de
opzetstukken (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

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/!

Nooit in het mes op het mesinzetstuk
grijpen!

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

® Voor het eerste gebruik alle onderdelen
grondig reinigen, zie ,Reinigen en
onderhoud".

Afb. Bl = MUMS...
Ab.@ = MUMX...

Opzetstuk voorbereiden

Detailafbeelding 1-5

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

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

® Mesbescherming verwijderen.

® 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.
e 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!
® Opzetstuk omdraaien.

Gebruik

Detailafbeelding 611

® Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm in verticale positie zetten.

® Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

® Het beschermdeksel van de
mixeraandrijving verwijderen.

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

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

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® 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”.

In afbeelding [ vindt u richtwaarden voor de

maximumhoeveelheden en verwerkingstijden

bij gebruik van de verschillende opzetstukken.

Na gebruik

Verwondingsgevaar door roterende
aanarijving!
Mixermes niet met blote handen reinjgen.
Detailafbeelding 12-17
® Draaischakelaar loslaten.
e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Opzetstuk met de klok mee draaien en
verwijderen.
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® Opzetstuk omdraaien.

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

® Mesbescherming aanbrengen en
aandrukken tot deze vastklikt.

® Deksel op de kom doen en met een
draaibeweging tegen de klok in sluiten

Tip: Het opzetstuk bij voorkeur direct na
gebruik reinigen. Voor een grondige reiniging
kan het mesinzetstuk uit de meshouder
worden genomen (zie ,Reiniging en
onderhoud”).

Reiniging en onderhoud

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/!

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

Mes niet met blote handen aanraken!

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen

gebruiken. De opperviakken kunnen

beschadigd raken.

Mesinzetstukken, kom en deksel zijn geschikt

voor reiniging in de afwasautomaat.

Voor een grondige reiniging kan het

mesinzetstuk uit de meshouder worden

genomen.

Afb. @

® Meshouder (met aangebrachte
mesbescherming) omdraaien.

® Druk het mesinzetstuk in het midden uit
de meshouder.

® 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 opzetstuk

doen. Afsluiten met de meshouder en op de

keukenmachine aanbrengen.

Enkele seconden inschakelen (stand M).

Afwaswater weggooien en de onderdelen

afspoelen met schoon water.
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Recepten

Opmerking:

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

Mediterrane kruidenmix

9 g gedroogde rozemarijn

14 g gedroogd karwijzaad

6 g gedroogd korianderzaad

3 g gedroogde oregano

2 g gedroogde kaneelstokjes

5 g grof zout

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk

met maalmes (zwarte afdichting)

® Alle ingrediénten in de glazen kom doen
en afsluiten met de meshouder.

® 90 seconden malen op stand M.

Deze kruidenmix kunt u gebruiken voor bijv.

gegrilde groente, gemarineerde vis,

gemarineerd vlees, vleesspiezen,

groentelasagne, pastasauzen.

Basilicumpesto

10 g pijnboompitten

3 g knoflook

5 g zout

40 g parmezaankaas

10 g verse basilicum

70 g olijfolie

Hulpstuk: Maal-opzetstuk en mesinzetstuk

met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

® Pijnboompitten, knoflook, zout en
parmezaankaas in de glazen kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 15 seconden malen op stand 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)
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® De nootmuskaat in de glazen kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 60 seconden malen op stand M.

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk

met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

® Alle ingrediénten (behalve de
nootmuskaat) in de glazen kom doen en
afsluiten met de meshouder.

® 45 seconden mixen op stand M.

® Op smaak brengen met een snufje
nootmuskaat.

Kersensmoothie met kokosmelk*

70 g verse of bevroren kersen zonder pit

50 g banaan

40 g kokosmelk

5 g ongezoete chocolade (hoog cacaogehalte)

75 g water

2 ijsblokjes

30 g poedersuiker

70 g slagroom

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk

met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

® Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 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)

® Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 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)



® Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 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

® De hele korrels in de glazen kom doen en
afsluiten met de meshouder.

® 90 seconden malen op stand M.

Hulpstuk: Mixer-opzetstuk en mesinzetstuk

met mixer-/fijnmaakmes (rode afdichting)

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

® 45 seconden mixen op stand M.
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,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)

® Alle ingrediénten in de kunststof kom
doen en afsluiten met de meshouder.

® 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-/fijnmaakmes (rode afdichting)

® De appel schillen en in stukken snijden.
® Bleekselderij in stukken snijden.

® 60 seconden mixen op stand M.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUMS5.../MUMX.../

MUMXX.. . Lees og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen

MUMS.../MUMX.../MUMXX.. .

Dette tilbehgr muligger 3 principielle forarbejdningsmuligheder:

- Male: til maling og smahakning af sma meengder krydderier (f.eks.
peber, spidskommen, enebeer, kanel, tar anis, safran), korn (f.eks.
hvede, hirse, harfrg), kaffe eller sukker

- Smahakning: til smahakning og hakning af ked, hard ost, lag,
krydderurter, hvidlag, frugt, grant, nedder, mandler eller chokolade

— Blande/mikse: til blanding af flydende og halvfaste fedevarer, il
smahakning/hakning af ra frugt og grent samt frossen frugt og til
purering af fadevarer under tilseetning af egnede kolde eller varme
vaesker (f.eks. meelk, vand)

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

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

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kveestelsesfare som fglge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ind i kniven pa knivindsatsen!

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

Berar ikke kniven med de bare haender!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star stille.
Tilbehar ma kun fastgeres pa motorenheden, nar det er helt samlet.
Vigtigt!

Til opbevaring i kaleskabet fijernes 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 kaleskabet). | glasbeholderen ma der ikke
forarbejdes frosne fadevarer.
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A\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehgr

n

A n
eV

Falg anvisningerne i brugsvejledningen.

Pasats szettes pa motorenhed (fg) og lases fast (f@).

@<—f@ Beholder lukkes med lag () hhv. Iag tages af (fa).

Lzes denne vejledning ngje igennem far 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
tilbeharet samt hvordan det bruges pa
forskellige apparater/maskiner. P4 billedet [&
ses en modeloversigt.

Overblik
Fold billedsiderne ud.

Billede N

1 Knivbeskyttelse

2 Knivindsats med malekniv
(sort pakning, metalbund)

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

4 Knivholder

Male-/smahaknings-pasats

5 Lag"

6 Beholder af glas ")

Med pasat lag er den egnet til opbevaring
i koleskabet.

Blenderpasats 2

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

8 Beholder af kunststof
Kan bruges som drikkebzeger.

1) Antal varierer afheengigt af model.
2) Afheengigt af model.

Billede &

Arbejdsposition pa grundmodel

Billede
Kombinationsmuligheder for pasatser
(afheengigt 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

Kvaestelsesfare som folge af skarpe
knive!
Stik aldrig fingrene ind i kniven pa
knivindsatsen!
Ved alle arbejder med knivindsatsen
(samling, adskillelse, rengoring), skal
knivbeskyttelsen saettes pa.

® Rengor alle dele, for de tages i brug forste
gang, se ,Renggring og pleje“.

Billede B1= MUMS...
Billede B> MUMX...

Pasats forberedes

Detaljerede billeder 1-5

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

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

® Tag knivbeskyttelsen af.

® Szt knivholderen pa beholderen og luk
den ved at dreje den mod venstre.

Tip: For at lette lukningen fugtes pakningen

pa knivindsatsen med en smule vand eller

spiseolie.

e Fuldsteendig lasning af den rade
sikkerhedsarm kontrolleres pa
knivindsatsen (detaljeret billede 5).
Lases ikke rigtigt, kan pasatsen ikke
seettes rigtigt pa grundmodellen!

e Drej pasatsen om.
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Arbejde

Detaljerede billeder 6-11

® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i lodret position.

e Tildeek ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

e Tag beskyttelseslaget af blenderdrevet.

® Pasats saettes pa (pil pa knivholder peger
hen pa pil p4 grundmodel) og trykkes ned
(detaljeret billede 8).

® Pasats drejes helt til venstre (punkt
pa knivholder peger hen pa pil pa
grundmodel, detaljeret billede 9).

® Sczet netstikket i.

® Drejdrejekontakten hen pa trin M og hold
den fast.
Jo laengere apparatet forbliver taendt,
desto finere bliver det der skeeres.
Ved krydderurter kan det gnskede
hakkeresultat veere ndet 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 vaerdier for de

maks. meengder og forarbejdningstider, nar

der arbejdes med de forskellige pasatser.

Efter arbejdet

Kveestelsesfare som folge af
roterende drev/!

Beror ikke blenderknivene med de bare
haender.

Detaljerede billeder 12-17

e Slip drejekontakten.

Traek netstikket ud.

Drej pasatsen til hgjre og tag den af.

Drej pasatsen om.

Lasn knivholderen ved at dreje den til

hgjre og tag den af.

® Szt knivbeskyttelsen pa og tryk den fast
indtil den falder i hak.

® Sezetlaget pa beholderen og luk det ved at
dreje det mod venstre (fg).

Tip: Det anbefales at rengere pasatsen straks

efter brug. Knivindsatsen kan tages ud af

knivholderen for grundig rengering (se

»Rengaring og pleje”).
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Rengering og pleje

Kveestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Ved alle arbejder med knivindsatsen
(samling, adskillelse, rengoring),
skal knivbeskyttelsen szelttes pa.
Beror ikke kniven med de bare haenader/
OBS!
Benyt ingen skurende rengoringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.
Knivindsatser, beholdere og lag kan tale
opvaskemaskine.
Knivindsatsen kan tages ud af knivholderen
for grundig rengering.
Billede
e Drej knivholderen (med pasat
knivbeskyttelse) om.
® Tryk knivindsatsen ud af knivholderen i
midten.
® Den samles igen ved at tage fat
i knivindsatsens knivbeskyttelse og
seette knivindsatsen ind i knivholderen.
Tryk den ned indtil den falder i hak.
Tip: Til hurtig rengering 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 kare i et par sekunder (trin M). Heeld
opvaskevandet ud og skyl delene med rent
vand.

Opskrifter

Henvisning:

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

Mediterrane krydderiblanding

9 g torret rosmarin

14 g tarrede kommenfrg

6 g torrede korianderfrag

3 g tarret oregano

2 g torret kanelstang

5 g groft salt

Redskab: Malepasats og knivindsats med

malekniv (sort pakning)

e Kom alle ingredienser i glasbeholderen
og luk den med knivholderen.

® Smahak pa trin M i 90 sekunder.



Denne krydderiblanding kan f.eks. bruges til
grillede grantsager, marineret fisk, marineret
kad, kedspid, grantsagslasagne, saucer til
pastaretter.

Basilikumpesto

10 g pinjekerner

3 g hvidleg

5gsalt

40 g parmesanost

10 g frisk basilikum

70 g olivenolie

Redskab: Malepasats og knivindsats med

blender-/smahakningskniv (red pakning)

e Kom pinjekerner, hvidlag, salt og
parmesanost i glasbeholderen og luk
den med knivholderen.

® Smahak pa trin M i 15 sekunder.

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

Honning-banan-smoothie med

muskatsmag *

80 g bananer, skaret i terninger (gnskes 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 muskatned

30 g isterninger (hvis der anskes en tykkere

konsistens)

Redskab: Malepasats og knivindsats med

malekniv (sort pakning)

e Kom muskatngdden i glasbeholderen
og luk den med knivholderen.

® Smahak pa trin M i 60 sekunder.

Redskab:Blenderpasats og knivindsats med

blender-/smahakningskniv (red pakning)

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

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

® Smag til med en knivspids muskatngd.

Kirsebaer-smoothie med
kokosmeelk *

70 g friske eller frossede kirsebeer uden sten
50 g bananer

40 g kokosmeelk

5 g usgdet chokolade (hgj kakaoandel)

75 g vand

da

2 isterninger
30 g puddersukker
70 g piskeflode
Redskab: Blenderpésats og knivindsats med
blender-/smahakningskniv (red pakning)
e Kom alle ingredienser i kunststof-
beholderen og luk den med knivholderen.
® Bland det hele i blenderen pa trin M
i 45 sekunder.

Kapers-salatdressing *

70 g olivenolie

40 g citronsaft

10 g sojasovs

10 g sennep

20 g kapers

10 g saltede kapers

15 g sorte oliven

5 g hvidleg

Redskab: Blenderpésats og knivindsats med

blender-/smé&hakningskniv (red pakning)

e Kom alle ingredienser i
kunststofbeholderen og luk den med
knivholderen.

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

Mangodressing *

200 g blad, skreellet mango uden sten

15 g citronsaft

citronskal

6 g hakkede skalottelog

5 g harfraolie

salt og peber efter smag

Redskab: Blenderpésats og knivindsats med

blender-/sméhakningskniv (red pakning)

e Kom alle ingredienser i kunststof-
beholderen og luk den med knivholderen.

e 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

1 eeg

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

2,5 g solsikkeolie

1 knivspids vanillesukker

Redskab: Malepasats og knivindsats med
malekniv (sort pakning) — efter behov
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o Kom de hele korn i glasbeholderen og luk
den med knivholderen.
® Smahak pa trin M i 90 sekunder.
Redskab: Blenderpasats og knivindsats med
blender-/sméhakningskniv (red pakning)
e Kom forst alle fugtige ingredienser
i kunststofbeholderen, herefter de tarre
ingredienser. Luk med knivholderen.

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

»,Virgin Daiquiri“ jordbaer-cocktail *

80 g frossede jordbeer

60 g sukker

45 g bitter lemon

200 g vand

15 g citronsaft

80 g isterninger

Redskab: Blenderpasats og knivindsats med

blender-/smahakningskniv (red pakning)

e Kom alle ingredienser i
kunststofbeholderen og luk den med
knivholderen.

e Bland det hele i blenderen pa trin M
i 40 sekunder.
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Gran smoothie *

1 gront eeble (ca. 100 g)

saft af en citron (ca. 20 g)

20 g grenkal

10 g bladselleri

10 g korianderblade

10 g herfra

1 g malet kanel

250 g kelet vand

Redskab: Blenderpasats og knivindsats med

blender-/sméhakningskniv (red pakning)

® Skreel eeblet og skeer det i stykker.

® Skeer bladsellerien i stykker.

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

Ret til @endringer forbeholdes.



no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS5.../MUMX.../

MUMXX.. . Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen

MUMS.../MUMX.../MUMXX.. .

Dette tilbehgret kan brukes for 3 grunnleggende mater for bearbeidelse:

— Male: for maling og kutting av sma mengder av krydder (f. eks.
pepper, karve, enebaer, kanel, torr anis, safran), korn (f. eks.
hvetekorn, hirse, linfrg) kaffe eller sukker.

— Kutting: for kutting og hakking av kjott, hard ost, lgk, urter, hvitlok,
frukt, gronnsaker, ngtter, mandler eller sjokolade

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

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

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

A\ 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,
rengjaring) 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 sammensatt
tilstand.

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
kigleskapet). | glassbeholderen ma det ikke bearbeides frosne
matvarer.
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A\ Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehgret

u!ﬂ Anvisninger i bruksveiledningen ma falges.

@ @ Pasatsen settes pa basismaskinen (fg) og lases fast (@).

6 Vv

f<—f@ Beholderen lukkes med lokket (fg) hhv. lokket tas av (f).

Les ngye igjennom denne veiledningen
far bruk, for & fa viktige sikkerhets- og

betjeningshenvisninger for dette apparatet.

Bruksveiledningen ma oppbevares.
Dersom apparatet gis videre til andre,

ma bruksveiledningen leveres med.
Veiledningen beskriver forskjellig typer
tilbehar, og hvordan disse brukes pa
forskjellige maskiner. Pa bildet [ finner du
en oversikt over modellene.

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde IX

1 Knivbeskyttelse

2 Knivinnsats med malekniv
(svart pakning, metallbunn)

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

4 Knivholder

Male-/kutte pasats

5 Lokk "

6 Beholder av glass ")
Med pasatt lokk egnet for oppbevaring
i kioleskapet.

Mikser-pasats 2

7 Lokk
Med drikkedpning som kan lukkes.
For & 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)
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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)

Betjening

Fare for skade pa grunn av skarnpe
Kkniver!

Det ma aldri gripes inn i kniven ved
knivinnsatsen/

Ved alle arbeider med knivinnsatsen
(sammensetting, uttak, rengjoring) ma
knivbeskyttelsen settes pa.

® For forste gangs bruk, ma alle delene
rengjeres, se “Rengjaring og pleie”.

Bilde B = MUMS...
Bilde @ = MUMX...

Forberedelse av pasatsen

Detaljbilder 1-5

® |Ingrediensene fylles i beholderen.
Markeringen max ma ikke overskrides!

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

o Knivbeskyttelsen tas av.

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

Tips: For & lette lukkingen, ma pakningen pa

knivinnsatsen fuktes med litt vann eller matolje.

e Kontroller at den rgde sikringsspaken pa
knivinnsatsen er helt |ast (detaljbilde 5).
Ved ikke fullstendig lasing kan pasatsen
ikke settes oppa basismaskinen!

® Pasatsen dreies om.



Arbeide

Detaljbilder 6-11

e Utlgsningstasten trykkes og svingarmen
settes i vertikal posisjon.

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

® Beskyttelseslokket tas av mikserdrevet.

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

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

® Stopselet stikkes inn.

e Dreiebryteren dreies pa trinn M og holdes
fast.
Jo lenger apparatet blir slatt pa,
desto finere blir det som skjeeres.
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 tilbehgret finnes

i avsnittet “Oppskrifter”.

Pa bildet [ er retningsverdiene for den

maksimale mengden og tidene for

bearbeidelse for arbeid med de forskjellige

pasatsene framstilt.

Etter arbeidet

Fare for skade pd grunn av
roterende drev!

Mikserkniven ma ikke berores med bare
hender.

Detaljbilder 12-17

® Dreiebryteren slippes.

® Stopselet trekkes ut.

® Pasatsen dreies i klokkens retning
og tas av.

e Pasatsen dreies om.

e Knivholderen lasnes med en dreining
i klokkens retning og tas av.

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

® | okket settes pa beholderen og lukkes
med en dreining imot klokkens retning

(@
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Tips: Pasatsen bgr helst rengjores straks etter
bruk. For grundig rengjering kan knivinnsatsen
tas ut av knivholderen (se “Rengjgring og
pleie”).

Rengjering og pleie

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/!

Ved alle arbeider med knivinnsatsen
(sammensetting, uttak, rengjoring) ma
knivbeskyttelsen settes pa.
Kniven mé ikke berares med bare hender!
Obs!
Det md ikke brukes skurende rengjorings-
midler. Overflatene kan bli skadet.
Knivinnsatser, beholdere og lokk kan vaskes
i oppvaskmaskin.
For grundig rengjering kan knivinnsatsen tas ut
av knivholderen.
Bilde @
e Knivholderen (med pasatt
knivbeskyttelse) dreies om.
® Press knivinnsatsen midtstilt ut av kniv-
holderen.
® For 4 sette sammen pa nytt, ma
knivinnsatsen gripes i knivbeskyttelsen
og settes inni knivholderen.. Trykkes ned
inntil den smekker i.
Tips: For en forvask straks etter bruk fylles
litt vann med oppvaskmiddel inn i pasatsen.
Lukkes med knivholderen og settes oppa
kigkkenmaskinen. Sl& maskinen pa (trinn M)
i f& sekunder. Vaskevannet helles av og
delene skylles med klart vann.

Oppskrifter

Henvisning:

Alt etter omfanget pa tilbehgret, kan ikke alle
oppskriftene brukes. For de oppskriftene som
er kiennetegnet med *, er det ngdvendig med
en mikser-pasats.

Krydderblanding fra
Middelhavsomradet
9 g torket rosmarin

14 g torket karvefra

6 g torket korianderfra

3 g tarket oregano

2 g tarket kanelstang

5 g grovt salt

Verktoy: Malepasats og knivinnsats med
malekniv (svart pakning)
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® Alle ingrediensene fylles

i glassbeholderen og lukkes

med knivholderen.
o Kuttes pa trinn M i 90 sekunder.
Denne krydderblandingen kan f.eks. brukes til
grillet greannsaker, marinert fisk, marinert kjott,
kjottspydd, grennsakslasagne, sauser for
pasta retter.

Basilikum pesto

10 g pinjekjerner

3 g hvitlek

5 gsalt

40 g Parmesan ost

10 g fersk basilikum

70 g olivenolje

Verktgy: Malepésats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

® Pinjekjerner, hvitlok, salt og parmesan
ost fylles ned i glassbeholderen og lukkes
med knivholderen.

o Kuttes pa trinn M i 15 sekunder.

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

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 muskatngtt

30 g isbiter (dersom det gnskes en tykkere

konsistens)

Verktgy: Malepasats og knivinnsats med

malekniv (svart pakning)

o Muskatngtten legges i glassbeholderen
og lukkes med knivholderen.

e Kuttes pa trinn M i 60 sekunder.

Verktgy: Mikser-pasats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

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

® Mikses pa trinn Mi 45 sekunder.

® Smakes til med en klype muskatngtt.
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Kirsebzer smoothie med kokosmelk *

70 g ferske eller frosne kirsebeer uten steiner

50 g bananer

40 g kokosmelk

5 g usgtet sjokolade (med hgy andel av kakao)

75 g vann

2 isbiter

30 g melis

70 g stivpisket kremflgte

Verktay: Mikser-pasats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

® Alle ingrediensene legges i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

® 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-pésats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

® Alle ingrediensene legges i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

® Mikses pa trinn M i 40 sekunder.

Mango dressing *

200 g myk, skrellet mango uten stein

15 g sitronsaft

sitronskall

6 g hakkede sjalottlok

5 g linfrgolje

salt og pepper etter smak

Verktay: Mikser-pasats og knivinnsats med

mikse-/kuttekniv (red pakning)

® Alle ingrediensene legges i plast-
beholderen og lukkes med knivholderen.

® Mikses pa trinn M i 40 sekunder.



Fullkornspannekaker *

70 g Fullkornsmel eller hele korn

(alt etter smak)

150 g melk

1 egg

1 klype salt

1 klype sukker

2,5 g solsikkeolje

1 klype vaniljesukker

Verktay: Malepasats og knivinnsats med

malekniv (svart pakning) — om ngdvendig

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

e Kuttes pa trinn M i 90 sekunder.

Verktgy: Mikser-pasats og knivinnsats

med mikse-/kuttekniv (red pakning)

® Forstlegges alle de fuktige ingredien-
sene i plastbeholderen, deretter de tarre
ingrediensene. Lukkes med kniv-
holderen.

® 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)
® Alle ingrediensene legges
i plastbeholderen og lukkes
med knivholderen.
® Mikses pa trinn M i 40 sekunder.
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Greonn 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 linfra

1 g malt kanel

250 g avkjelt vann

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

® Eplet skrelles og skjeeres i stykker.
e Stangsellerien skjeeres i stykker.

® Mikses pa trinn M i 60 sekunder.

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

Detta tillbehor &ar avsett fér anvandning med kéksmaskinen MUMS.../

MUMX.../MUMXX.. . Félj bruksanvisningen till kbksmaskinen MUMS.../

MUMX.../MUMXX.. .

Detta tilloehér ger dig méjlighet till 3 grundidggande bearbetningssatt:

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

- Finférdela: finférdela och hacka kétt, hardost, gul 16k, kryddor, vitldk,
frukt, grénsaker, nétter, mandel eller choklad

— Mixa: mixa flytande respektive halvfasta livsmedel, finférdela/hacka
ra frukt och rda gronsaker samt frusen frukt och puréa matrétter,
under tillsdttande av kall eller varm vatska (t.ex. mjolk, vatten)

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

Far ej anvandas for att bearbeta andra féremal resp substanser.

A\ Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa knivinsatsen!

Vid alla arbeten med knivinsatsen (ihopséttning, isértagning,
rengdring) satt pa knivskyddet.

Beror inte kniven med bara handernal

Tillbehdret far endast sattas pa och lossas nar drivuttaget star stilla.
Tillbehoret far endast fastas pa motordelen nar det ar helt
hopmonterat.

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.
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A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehoren

n

A n
eV

F6lj anvisningarna i bruksanvisningen.

Satt tillsatsen pa motordelen (gg) och las fast det (f@).

f—f@ Stang behallaren med locket () resp lossa locket (fa).

L&s noga denna bruksanvisning fére
anvandning for att fa viktiga anvisningar om

sékerhet och om hur denna apparat anvénds.

Spara bruksanvisningen.

Lat bruksanvisningen folja med apparaten
vid ett eventuellt &garbyte.
Bruksanvisningen beskriver flera varianter
av tillbehdret och aven olika anvandnings-
mojligheter for flera produkter. Pa bilden €
hittar du en modelléversikt.

Kort dversikt
Vik ut bildsidorna.

Bild I

1 Knivskydd

2 Knivinsats med malkniv (svart tatning,
metallbotten)

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

4 Knivhallare

Tillsats for malning/finférdelning

5 Lock ")

6 Behallare avglas "
Kan férvaras i kylskap nér locket ar
pasatt.

Mixertillsats 2)

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

8 Behallare av plast
Kan anvandas som drickbagare.

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

Bild 3

Arbetslagen fér motorstativet

Bild
Olika kombinationsméjligheter fér tillsatserna
(beroende pa modell):
a Malningsfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
malkniven (2) + behéllaren av glas (6)

b Finférdelningsfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
finférdelningskniven (3) + behallaren
av glas (6)

¢ Mixerfunktion =
knivhallaren (4) + knivinsatsen med
mixerkniven (3) + behallaren av plast (8)

Anvandning

A Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig med fingrarna i kniven pa
knivinsatsen!

Vid alla arbeten med knivinsatsen
(thopséittning, isdrtagning, rengoring)
sétt pa knivskydadet.

® Rengodr alla delar fére forsta
anvandningen, se "Rengdring och skotsel”.

Bild @ = MUMS...
BidE = MUMX..

Férbereda tillsatsen

Detaljblld 1-5
Fyll pa mgredlenserna i behallaren.

Fyll inte pa dver markeringen max!

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

® | ossa knivskyddet.

e Sétt knivhallaren pa behallaren och las
den genom att vrida den moturs.

Tips: Fukta gérna tatningen pa knivinsatsen

med lite vatten eller matolja sa gar det lattare

att vrida.

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

e Vand tillsatsen uppochned.
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Arbete

Detaljblld 6-11
Tryck pa lasknappen och vrid
funktionsarmen till vertikalt lage.

® Tack dver drivuttag som inte anvands
med skyddslocken.

e Lossa skyddslocket fran mixeruttaget.
e Satt tillsatsen pa motorstativet (pilen pa
knivhallaren ska peka mot pilen pa
motorstativet) och tryck nedat

(detaljbild 8).

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

® Sétt stickkontakten i védgguttaget.

e Vrid stromvredet till lage M och hall fast.
Ju langre apparaten forblir paslagen,
desto mera finférdelat blir skivgodset.
For kryddor kan det 6nskade finfordel-
ningsresultatet vara uppnatt redan efter
mycket kort bearbetningstid. Det kan
t.0.m. rAcka med att helt kort vrida till
lage M.

Obs:

Rekommendationer om anvéndning av

tillbehdret framgar av avsnittet "Recept”.

Bild [ visar riktvarden for maximala

bearbetningsmangder och bearbetningstider

for arbete med de olika tillsatserna.

Efter arbetet

Risk for skada pga roterande
drivuttag!
Ta inte i mixerknivarna med bara
hénderna.

Detaljbild 12-17

® Slapp stromvredet.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid tillsatsen medurs och lossa den.

Vand tillsatsen uppochned.

Lossa knivhallaren genom att vrida den

medurs och ta av den.

e Satt pa knivskyddet och tryck pa den tills
den snépper fast.

e Satt locket pa behallaren och las det
genom att vrida det moturs ().

Tips: Rengor helst tillsatsen genast efter

anvandning. For grundlig rengdring kan

knivinsatsen tas ut ur knivhallaren

(se "Rengdring och skotsel”).
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Rengdring och skétsel

A Risk for skada pga vassa knivar!

Vid alla arbeten med knivinsatsen
(thopséttning, isdrtagning, rengoring)
sdtt pa knivskyddet.
Berdr inte kniven med bara handerna/
Var forsiktig!
Anvénd inga repande rengdringsmedel.
Apparatens ytor kan skadas.
Knivinsatser, behallare och lock kan rengéras
i diskmaskin.
For grundlig rengdring kan knivinsatsen tas ut
ur knivhallaren.
Bild @
e Vrid knivhallaren uppochned (med pasatt
knivskydd).
® Tryck ut knivinsatsen centriskt ur kniv-
héllaren.
e Sétta ihop igen: Fatta knivinsatsen
i knivskyddet och sétt tillbaka kniven
i knivhallaren. Tryck nedat tills den
snapper fast.
Tips: Snabbrengdr efter anvandning genom
att halla lite vatten och diskmedel i behallaren.
Sténg med hjélp av knivhallaren och sétt pa
kdksmaskinen. Kér koksmaskinen nagra fa
sekunder (lage M). Hall bort diskvattnet och
skoélj av delarna med rent vatten.

Recept

Obs:

Alla recept gér inte att anvanda beroende
pa tillbehdrets omfang. For de recept som ar
markerade med * krédvs 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 f&r malning och knivinsats

med malkniv (svart tétning)

® Lagg alla ingredienser i glasbehallaren
och stédng med knivhallaren.

e Finfordela pa lage Mi 90 sekunder.



Denna kryddblandning kan anvandas t.ex. fér
grillade grénsaker, marinerad fisk, marinerat
kott, kott pa spett, gronsakslasagne, saser till
pastaratter.

Basilika-pesto

10 g pinjendtskérnor

3 g vitlék

5gsalt

40 g parmesanost

10 g farsk basilika

70 g olivolja

Verktyg: tillsatsen fér malning och knivinsats

med mixer-/finférdelningskniven (réd tatning)

® | &gg pinjendtskarnor, vitldk, salt och
parmesanost i glasbehallaren och stédng
med knivhallaren.

e Finfordela pa lage Mi 15 sekunder.

e Tillsatt basilika och olivolja och blanda allt
i 10 sekunder i Iage M.

Smoothie pa honung och banan med

smak av muskot *

80 g bananer, tarnade (fér en tjockare

konsistens anvand frysta bananer)

120 g mager naturell yoghurt (vanilj)

3 g honung (eller efter tycke och smak)

200 g kall mjélk (mager mjélk eller sojamjélk

gar aven bra att anvanda)

1 krm muskotnét

30 g isbitar (om tjockare konsistens énskas)

Verktyg: tillsatsen fér malning och knivinsats

med malkniv (svart tétning)

® | dgg muskotndten i glasbehallaren och
stdng med knivhallaren.

® Finfordela pa lage Mi 60 sekunder.

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tétning)

® | &gg alla ingredienser (utom
muskotnéten) i plastbehallaren och stédng
med knivhallaren.

® Mixa pa lage M i 45 sekunder.

® Smaka av med en nypa muskotnét.

SV

Smoothie pa kérsbar med

kokosmijélk *

70 g farska eller djupfrysta kdrsbar utan karnor

50 g bananer

40 g kokosmjoélk

5 g osétad choklad (hég kakaoandel)

75 g vatten

2 isbitar

30 g florsocker

70 g vispgradde

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

e Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stédng med knivhallaren.

e Mixa pa lage Mi 45 sekunder.

Salladsdressing med kapris *

70 g olivolja

40 g citronsaft

10 g sojasas

10 g senap

20 g kapris

10 g kapris inlagd i salt

15 g svarta oliver

5 g vitlok

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

® | &gg alla ingredienser i plastbehallaren
och stdng med knivhallaren.

e Mixa pa lage M i 40 sekunder.

Mangodressing *

200 g mjuk, skalad mango utan ké&rna

15 g citronsaft

citronskal

6 g hackad schalottenldk

5 g linfréolja

salt och peppar efter smak

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

® | &gg alla ingredienser i plastbehallaren
och stédng med knivhallaren.

e Mixa pa lage M i 40 sekunder.
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Pannkakor pé fullkorn *

70 g fullkornsmjél eller hela korn

(efter tycke och smak)

150 g mjolk

1 agg

1 krm salt

1 krm socker

2,5 g solrosolja

1 krm vaniljsocker

Verktyg: tillsatsen fér malning och knivinsats

med malkniven (svart tatning) — vid behov

® Lagg de helakornen i glasbehallaren och
stdng med knivhallaren.

e Finfordela pa lage M i 90 sekunder.

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med

mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)

® | &gg forst alla fuktiga ingredienser
i plastbehallaren, darefter de torra
ingredienserna. Stang med knivhallaren.

e Mixa pa lage Mi 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)

e Lagg alla ingredienser i plastbehallaren
och stdng med knivhallaren.

e Mixa pa lage Mi 40 sekunder.
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Grén smoothie *

1 grént apple (ca 100 g)

saft fran en citron (ca 20 g)

20 g gronkal

10 g stjalkselleri

10 g korianderblad

10 g linfr

1 g mald kanel

250 g kallt vatten

Verktyg: mixertillsats och knivinsats med
mixer-/finférdelningskniv (réd tatning)
o Skala applet och skér i bitar.

e Skar stjdlksellerin i bitar.

o Mixa pa lage M i 60 sekunder.

Rétten till andringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kdytettdvaksi yleiskoneen MUMS5.../MUMX.../

MUMXX.. kanssa. Noudata yleiskoneen MUMS5.../MUMX.../MUMXX..

kayttdohjeita.

Talla lisdvarusteella on 3 perustoimintoa:

— Jauhaminen: hienontaa pienemmat maéarat mausteita (esim. pippuri,
kumina, katajanmarijat, kaneli, anis, sahrami) ja sokeria seké 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 lisdtdan sopivaa kylmaa

. tai lammint& nestetta (esim. maitoa, vetta)

Ala kasittele kuumia nesteita (>60 °C).

Sita ei saa kayttdad muiden tarvikkeiden tai aineiden késittelyyn.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa terad/pyorivad kayttéakselia — loukkaantumisvaara!
Al& koske terdosan terdan.

Aseta teransuojus paikoilleen kaikkien terdosaan kohdistuvien
toimenpiteiden yhteydessa (kiinnitys, irrotus, puhdistus).

Ala koske terdan paljain kéasin!

Irrota ja kiinnitd varuste, kun laite ei ole toiminnassa.

Kiinnitd varuste peruslaitteeseen vain, kun sen kaikki osat ovat
paikoillaan.

Tarkeaa!

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

Varo, ettei lasiastia altistu voimakkaille Iampétilan vaihteluille
(esim. ala lisda kuumia aineita lasiastiaan, jos olet ottanut sen juuri
jadkaapista). Ala kasittele lasiastiassa jaisia elintarvikkeita.
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A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

u!ﬂ Noudata kayttdohjeita.

@ @ Asetalisdosa paikoilleen peruslaitteeseen (fg) ja lukitse ().

2 4

f—f@ Sulje astia kannella (g@) tai irrota kansi (f).

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen
kayttda. Siina on térkeité laitetta koskevia
turvallisuus- ja kayttdohjeita.

Sailyta kayttdohje huolellisesti.

Muista antaa kayttdohje laitteen mahdolliselle
uudelle omistajalle.

Kayttdohje esittelee varusteen eri lisdosat ja
kertoo, miten sité kdytetdan. Kuvasta [€ |6ydat
mallitaulukon.

Laitteen osat
Kaanné esiin kuvasivut.

Kuva I

1 Teransuojus

2 Terdosa ja kannatin (musta tiiviste,
pohja metallia)

3 Teréosa, jossa on sekoitus- ja
hienonnustera (punainen tiiviste,
pohja muovia)

4 Terdosan kannatin

Monitoimimylly ja hienonnuslisdosa

5 Kansi'

6 Lasiastia ")
Voidaan séilyttda jddkaapissa, kun kansi
on paikoillaan.

Tehosekoitin 2)

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

8 Muoviastia
Voidaan kayttda juomamukina.

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

Kuva &
Kéyttdasento peruslaitteessa
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Kuva

Lisdosien yhdistelymahdollisuudet

(laitemallin mukaan):

a Jauhamistoiminto =
Terdosan kannatin (4) + terdosa, jossa on
jauhintera (2) + lasiastia (6)

b Hienonnustoiminto =
Terdosan kannatin (4) + terdosa, jossa on
hienonnustera (3) + lasiastia (6)

¢ Sekoitustoiminto =
Terdosan kannatin (4) + terdosa, jossa on
sekoitusterd (3) + lasiastia (8)

Kaytto

Varo terdvds terda —
loukkaantumisvaara/

Ald koske terdosan terdan.

Aseta terdnsuojus paikoilleen kaikkien
terdosaan kohdlistuvien toimenpiteiden
Yhteydessa (kiinnitys, irrotus, puhdistus).

o Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa, katso »Puhdistus«.

Kuva Bl = MUMS...
Kuva @ = MUMX...

Lisédosan alkuvalmistelut

Ohjekuva 1-5:

e Mittaa aineet astiaan.
Al ylitd max-merkintaa!

® Aseta terdosa kannattimeen pitdmalla
kiinni terdosan suojuksesta. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspéin.

® |rrota terénsuojus.

e Kiinnit4 terdosan kannatin astian paaélle
ja lukitse kdantamalla vastapaivaéan.

Vinkki: Se lukittuu helpommin, kun kostutat

teréosan tiivisteen véhan vedell4 tai

ruokadljylla.



e Tarkista, ettd punainen varmistusvipu
lukittuu kokonaan terdosaan (ohjekuva
5). Lis&varustetta ei voi asettaa
peruslaitteen péalle, jos varmistusvipu
ei ole lukittunut!

® Kaanna lisdosa yldsalaisin.

Kayttd

Ohjekuva 6-11:
Paina avaamisnappia ja aseta varsi
pystyasentoon.

® Aseta suojakansi sen kayttéliitdnnan
paélle, joka ei ole kaytdssa.

® Poista tehosekoittimen kayttéliitinnan
suojakansi.

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

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

e Laita pistotulppa pistorasiaan.

e K&anna valitsin asentoon M ja pida kiinni.

Mitd kauemmin laite on ka@ynnistettyna,
sitd hienomman lopputuloksen saat.

Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa
olla haluamasi jo erittain lyhyen
paélldoloajan jalkeen. Usein riittda, kun

pidat valitsinta vain hetken asennossa M.

Ohije:

Lisalaitteiden kayttdsuositukset voit katsoa
kohdasta »Ruokaohjeet«.

Kuvassa [ on annettu ohjeelliset
maksimimaarat ja valmistusajat kdytettdessa
eri lisdosia.

Kéayton jalkeen

Varo pydrivda kdyttoliitantaa —
loukkaantumisvaara!
Al koske tehosekoittimen terdén paljain
kdsin.
Ohjekuva 12-17:
® Vapauta valitsin.
Irrota pistotulppa pistorasiasta.
K&anna lisdosaa myotapaivaan ja irrota.
K&anna lisdosa ylésalaisin.
Irrota terdosan kannatin kdantamalla
myd&tapaivaan.
Aseta teransuojus paikalleen ja paina
kiinni, niin etté se lukittuu napsahtaen.
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® Aseta kansi astian paaélle ja sulje

kaantamalla vastapaivaan (g).
Vinkki: Lisdosa kannattaa puhdistaa heti
kayton jalkeen. Voit poistaa terdosan
kannattimesta perusteellista puhdistamista
varten (katso »Puhdistus«).

Puhdistus

Varo terdvds terda —
loukkaantumisvaara!

Aseta terdnsuojus paikolilleen kaikkien
terdosaan kohdlstuvien toimenpiteiden
Yhteydessa (kiinnitys, irrotus, puhdistus).
Ald koske terdan paljain kdsin!

Huom.!

Ald kdyta hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioifua.

Terdosat, astiat ja kannet voit pesta

astianpesukoneessa.

Voit poistaa terdosan kannattimesta

perusteellista puhdistamista varten.

Kuva @

e Kaanna terdosan kannatin ylésalaisin
(teransuojus kiinnitettyna).

® |rrota terdosa kannattimesta painamalla
sité keskelta.

e Pidé kiinni teransuojuksesta, kun kiinnitat
terdosan uudelleen paikalleen. Lukitse
paikoilleen painamalla alaspé&in.

Ohje: Kaada lisdosaan heti kdyton jalkeen

véhén vetta, johon on lisatty kasinpesuun

tarkoitettua astianpesuainetta.

Sulje terdnsuojuksella ja aseta paikoilleen

yleiskoneeseen. Kéynnistd muutamaksi

sekunniksi (asento M). Kaada pesuvesi pois
ja huuhtele osat puhtaalla vedella.

Ruokaohjeet

Ohje:

Vakiovarusteet vaikuttavat siihen, sopivatko
ohjeet laitteelle. Merkilla * varustetut ohjeet
vaativat tehosekoittimen.

Vélimeren yritiseos

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
jauhinterd (musta tiiviste)
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o Mittaa kaikki aineet lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

® Hienonna 90 sekuntia nopeudella M.

Yritiseosta voit kayttéda esim. grillattujen

kasvisten, marinoidun kalan ja lihan,

lihavartaiden, vihanneslasagnen ja

pastaruokien kastikkeiden maustamiseen.

Basilikapesto

10 g pinjansiemenia

3 g valkosipuli

5 g suolaa

40 g parmesaanijuustoa

10 g tuoretta basilikaa

70 g oliividljya

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa on

jauhin- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

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

® Hienonna 15 sekuntia nopeudella M.

® Lisad basilika ja oliividljy ja sekoita
kaikkia aineksia 10 sekuntia
nopeudella M.

Hunaja-banaanismoothie, maustettu

muskotilla *

80 g banaaneja, paloiteltuna (jos haluat

paksumman koostumuksen, kayta

pakastettuja banaaneja)

120 g vaharasvaista luonnonjogurttia (vanilja)

3 g hunajaa (tai maun mukaan)

200 g kylmaa maitoa (vaharasvainen maito

tai myds soijamaito)

ripaus muskottipahkinda

30 g jadkuutioita (jos haluat paksumman

koostumuksen)

Varusteet: Monitoimimylly ja terdosa, jossa

on jauhinterd (musta tiiviste)

o Mittaa muskottipdhkiné lasiastiaan ja
sulje astia terdosalla.

® Hienonna 60 sekuntia nopeudella M.

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on

sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

o Mittaa kaikki ainekset (paitsi
muskottipdhkind) lasiastiaan ja sulje astia
terdosalla.

® Sekoita 45 sekuntia nopeudella M.

® Mausta ripauksella muskottipdhkinéa.
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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 jaékuutiota

30 g tomusokeria

70 g Kermavaahto

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on

sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

o Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia teréosalla.

® 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 saildttyja kapriksia

15 g mustia oliiveja

5 g valkosipuli

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on

sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

o Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

® Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

Mangokastike *

200 g pehmeéaé, 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)

o Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia teréosalla.

® 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 jauhinterd (musta tiiviste) — tarvittaessa

e |aita kokonaiset jyvat lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

® Hienonna 90 sekuntia nopeudella M.

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on

sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

e Mittaa ensin kaikki kosteat aineet
muoviastiaan, vasta sitten kuivat aineet.
Sulje astia terdosalla.

® 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 jadkuutiota

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on

sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)

e Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

® Sekoita 40 sekuntia nopeudella M.

fi

Vihreéd smoothie *

1 vihred 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 jaéhdytettya vetta

Varusteet: Tehosekoitin ja terdosa, jossa on
sekoitus- ja hienonnustera (punainen tiiviste)
e Kuori ja paloittele omena.

e Paloittele varsiselleri.

® Sekoita 60 sekuntia nopeudella M.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUM5.../

MUMX.../MUMXX... Ténganse presentes las instrucciones de uso

del robot de cocina MUMS5.../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)

iNo trabajar nunca con liquidos calientes (>60 °C)!

El aparato no debera usarse para procesar otros productos

o sustancias.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

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.

jlmportante!

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.
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A\ Explicacién de los simbolos en el aparato o los accesorios

n

A n
eV

iObsérvense estrictamente las instrucciones de uso!

Colocar el accesorio en la base motriz (fg) y bloquearlo (f).

@—@ Cerrarelrecipiente colocando la tapa (@) o retirar la tapa (fa).

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, acomparnelo 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. La figura [
incorpora una vista general de los modelos.

Descripcién del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las

ilustraciones.

Fig.

1 Protector de la cuchilla

2 Cuchilla para moler (junta negra,
fondo de metal)

3 Cuchilla para batidor/picar (junta roja,
fondo de plastico)

4 Portacuchillas

Accesorio para moler/triturar

5 Tapa'

6 Recipiente de cristal ")
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.

Fig.

Posibles combinaciones de los accesorios

(segun modelo de aparato):

a Funcién moler:
Portacuchillas (4) + cuchilla para moler
(2) + recipiente de vidrio (6)

b Funcidn triturar:
Portacuchillas (4) + cuchilla para picar (3)
+ recipiente de vidrio (6)

¢ Funcién batir:
Portacuchillas (4) + cuchilla para batir (3)
+ recipiente de plastico (8)

Usar el aparato
ﬁ jPeligro 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

1) El nimero varia en funcién del modelo.
2) Segun modelo.

Fig. @

Posicion de trabajo en la base motriz

al armarla, desarmaria o limpiaria).

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

Fig. Bl = MUMS...
Fig.d = MUMX...

Preparar el accesorio
llustraciones en detalle 1-5

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

Sujetar la cuchilla por el protector

y colocarla en el portacuchillas.
Presionarla hacia abajo hasta que
enclave.

Retirar el protector de la cuchilla.
Colocar el portacuchillas en el recipiente
y bloguearlo con una vuelta a la izquierda
(sentido de marcha contrario a las agujas
de reloj).
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Sugerencia: Para facilitar el cierre, humedecer
la junta de la cuchilla con un poco de agua
0 aceite comestible.

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!
Dar la vuelta al accesorio.

Trabajar con el aparato
llustraciones en detalle 6-11

Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en posicién vertical.
Cubrir los accionamientos no utilizados
con las tapas protectoras
correspondientes.

Retirar la tapa protectora del
accionamiento de la jarra batidora.
Colocar el accesorio (la flecha en el
portacuchillas debe coincidir con la flecha
de la base motriz) y presionarlo hacia
abajo (ilustracion en detalle 8).

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

Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

Colocar el mando giratorio en la posicion
My 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.
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Tras concluir el trabajo

jPeligro de lesiones a causa de
la rolacion del accionamiento!

No tocar ni manipular nunca las cuchillas
con las manos.

llustraciones en detalle 12-17

Soltar el mando giratorio.

Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

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

Dar la vuelta al accesorio.

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

y presionarlo para que encaje.
Colocar la tapa sobre el recipiente

y bloquearla girandola a la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj (f)-

Sugerencia: Limpiar el accesorio
inmediatamente 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

/Peligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Colocar siempre el protector en la cuchilla
antes de manipular la misma (por ejemplo
al armarla, desarmaria o limpiaria).

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 portacuchillas
para su limpieza a fondo.

Fig. @

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

® Presionar en el centro para extraer la

cuchilla del portacuchillas.



® 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 portacuchillas
y montarlo en la base motriz. Activar durante
unos instantes la funcién «M». Verter el agua
al desagtie y enjuagar el accesorio con agua
limpia.

Recetas

Advertencia:

Segun el nivel de equipamiento del accesorio,
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)

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

® 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, lasafa de verdura

o0 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)

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

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

es

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

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)

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

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

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

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

e Batir durante 45 segundos en la posicién
de trabajo M.

® Sazonar con una pizca de nuez
moscada.

Batido de cerezas leche de coco *

70 gramos de cerezas frescas o congeladas,

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

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

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

e Batir durante 45 segundos en la posicion
de trabajo M.
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Aderezo de alcaparras *

70 g de aceite de oliva

40 g de zumo de limén

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

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

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

e 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 limdn

1 céscara de limén

6 gramos de chalotas picadas

5 gramos de aceite de linaza

Sal y pimienta a discrecion

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

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

e Batir durante 40 segundos en la posicién
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

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

® Triturarlos durante 90 segundos en la
posicién de trabajo M.
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Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

® Poner primero todos los ingredientes
himedos en la jarra de plastico,
a continuacion hacer lo propio con los
ingredientes secos. Cerrar la jarra con
el portacuchillas.

® 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

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

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

e 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

Utiles necesarios: Jarra batidora y cuchilla

para batir/triturar (junta roja)

® Pelar la manzana y cortarla en trozos.

o Cortar el apio en trozos.

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

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS.../

MUMX.../MUMXX... Observar as Instru¢coes de servigco do robot de

cozinha MUMS5.../MUMX.../MUMXX...

Este acessério 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, acafrao),
cereais (p. ex., trigo, paingo, sementes de linho), café ou acucar

— 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)

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

N&o pode ser utilizado para processar outros tipos de objectos ou

substéancias.

A\ Indicacbes de seguranca para este aparelho

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

Nunca tocar na lamina do elemento de laminas.

Ao efectuar qualquer trabalho com o elemento de laminas

(montar, desmontar, limpar), colocar sempre a proteccéo da lamina.

Nao tocar com as maos na laminal

Apenas colocar e retirar acessorios com o accionamento
completamente imobilizado.

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

Importante!

Para guardar no frigorifico, retirar o suporte de ldmina com o elemento

de laminas e colocar a tampa no recipiente.

N&o expor o recipiente de vidro a fortes variagdes de temperatura
(p- ex., n&o deitar ingredientes quentes num recipiente de vidro que
tenha acabado de sair do frigorifico). Nao preparar alimentos
congelados no recipiente de vidro.
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A\ Explicagdo dos simbolos no aparelho e nos acessérios

n

A @
eV

Seguir as indicagdes das Instrucdes de servico.

Colocar o adaptador no aparelho base (fg) e bloquear ().

@<—f@ Fecharo recipiente com atampa (fg) ou remover atampa (fa)-

Leia atentamente estas instrugdes antes de
utilizar o aparelho, para conhecer importantes
indicagdes de seguranga e de servigo.
Favor, guardar as Instrucdes de servico.

No caso do aparelho mudar de dono, as
Instrugdes de servigo devem acompanha-lo.
As instrucdes descrevem diversos equipa-
mentos do acessoério, bem como a sua
utilizacdo em diversos aparelhos. Na figura €@
encontra uma vista geral do modelo.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as

ilustragoes.

Fig.

1 Protecgéo 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 !

Com a tampa colocada é adequado para
guardar no frigorifico.

Adaptador para misturador 2)
7 Tampa
Com abertura de beber que fecha.
Para levar (ToGo).
8 Recipiente de plastico
Pode ser usado como copo.

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

Fig. @
Posicéo de trabalho no aparelho base
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Fig.

Possibilidades de combinagéo dos

adaptadores (dependendo do modelo):

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

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

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

Utilizagéo do aparelho

Perigo de ferimentos devido
a /lamina afiada’
Nunca tocar na ldmina do elemento
de laminas.
Ao efectuar qualquer trabalho com
o elemento de laminas (montar,
desmontar, limpar), colocar sempre
a protecgdo da lamina.

® Limpar todas as pegas antes da primeira
utilizacdo. Consultar a seccéo «Limpeza
€ manutencdo».

Fig. B = MUMS...
Fig. @ = MUMX...

Preparar adaptador

Figuras detalhadas 1 a5

e Deitar os ingredientes no recipiente.
N&o exceder a marcag@o «max».

® Pegar no elemento de laminas pela
proteccéo da Iamina e coloca-lo no
suporte de lamina. Pressionar para
baixo até encaixar.



® Retirar a protecgdo da lamina.

® Colocar o suporte de lamina sobre
o recipiente e fechar rodando no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio.

Sugestéo: Para facilitar o fecho, humedecer

o vedante do elemento de laminas com um

pouco de agua ou de 6leo de cozinha.

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

® Rodar o adaptador.

Trabalhar

Figuras detalhadas 6 a 11

® Premir o botdo de desbloqueio e colocar
o braco articulado na posigéo vertical.

® Cobrir accionamentos ndo utilizados com
as respectivas tampas de protecgéo.

® Retirar a tampa de proteccéo do
accionamento do misturador.

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

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

® Ligar a ficha a tomada.

® 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.

Indicagéo:

E possivel consultar recomendages para

utilizacdo do acessorio na secgéo «Receitas».

Na figura [l séo apresentados valores de
referéncia para as quantidades maximas
e tempos de preparacéo no trabalho com
os diversos adaptadores.
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Depois do trabalho

Perigo de ferimentos devido a pecas
em rolagdo!

Néo tocar com as maos na /amina
ao misturador.

Figuras detalhadas 12 a 17
® Soltar o selector rotativo.
® Desligar a ficha da tomada.
® Rodar o adaptador no sentido dos
ponteiros do reldgio e retira-lo.
® Rodar o adaptador.
e Desapertar o suporte de lamina, rodando
no sentido dos ponteiros do reldgio,
e remové-lo.
® Colocar a proteccdo da lamina
e pressionar até encaixar.
® Colocar a tampa sobre o recipiente
e fechar rodando no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio (fg).
Sugestao: O melhor € limpar o adaptador
imediatamente apods a utilizagéo.
Para proceder a uma limpeza cuidadosa,
o elemento de laminas pode ser retirado do
suporte (ver «Limpeza e manutengéo»).

Limpeza e manutengéo

Perigo de ferimentos devido
a ldmina afiada/

Ao efectuar qualquer trabalho com
o elemento de laminas (montar, des-
montar, limpar), colocar sempre
a protecgdo da lamina.
Néo focar com as mados na lamina!
Atencéao!
N4Zo 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. @
® Rodar o suporte de lamina
(com a protecgédo da lamina colocada).
® Pressionar a parte central do elemento
com lamina para fora do suporte de
lamina.
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® Para montar novamente, pegar no
elemento de laminas pela proteccéo da
lamina e coloca-lo no suporte de lamina.
Pressionar para baixo até encaixar.
Sugestdo: 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.

Receitas

Indicagao:

Dependendo dos acessorios disponiveis, nem
todas as receitas podem ser preparadas. Para
as receitas identificadas com * é necessario
o adaptador para misturador.

Mistura de especiarias

mediterrdneas

9 g de rosmaninho seco

14 g de sementes de cominho

6 g de sementes de coentros

3 g de orégéos secos

2 g de pau de canela seco

5 g de sal grosso

Ferramenta: adaptador para moer e elemento

com lamina de moer (vedante preto)

® Deitar todos os ingredientes no recipiente
de vidro e fecha-lo com o suporte de
[Amina.

® Triturar na fase M durante 90 segundos.

Esta mistura de especiarias pode ser utilizada,

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 g de alhos

5 gde sal

40 g de queijo parmesao

10 g de manjericao fresco

70 g de cha de azeite

Ferramenta: adaptador para moer e elemento

com lamina para misturador/triturar (vedante

vermelho)

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

® Triturar na fase M durante 15 segundos.
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® Adicionar o manjericdo e o azeite
e misturar tudo durante 10 segundos
na fase M.

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 lamina de moer (vedante preto)
e Deitar a noz-moscada no recipiente de
vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.
® Triturar na fase M durante 60 segundos.
Ferramenta: Adaptador para misturador
e elemento com lamina para misturador/
triturar (vedante vermelho)
o Deitar todos os ingredientes (excepto
a noz-moscada) no recipiente de plastico
e fecha-lo com o suporte de lamina.
® Mexer na fase M durante 45 segundos.
® Temperar com uma pitada de noz-
moscada.

Smoothie de cereja com leite

de coco *

70 g de cerejas frescas ou congeladas sem

carogo

50 g banana

40 g de leite de coco

5 g de chocolate ndo adogado

(elevada percentagem de cacau)

75 g de agua

2 cubos de gelo

30 g de aguicar em pd

70 g natas batidas

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

e 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 liméao

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 g de alhos

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

® Mexer na fase M durante 40 segundos.

Molho de manga *

200 g de manga macia, descascada e sem

caroco

15 g de cha de sumo de liméao

Casca de liméao

6 g de chalotas picadas

5 g de dleo de linhaga

Sal e pimenta a gosto

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

® Mexer na fase M durante 40 segundos.

Panquecas integrais *

70 g de farinha integral ou gréos inteiros

(a gosto)

150 g de leite

1 ovo

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 Iénjina de moer (vedante preto) — caso
necessario

e Deitar os graos inteiros no recipiente de

vidro e fecha-lo com o suporte de lamina.

® Triturar na fase M durante 90 segundos.
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Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

® Mexer na fase M durante 45 segundos.

Cocktail de morango «Virgin

Daiquiri» *

80 g de morangos congelados

60 g de agucar

45 g de Bitter Lemon

200 g de agua

15 g de cha de sumo de liméao

80 g cubos de gelo

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

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

® Mexer na fase M durante 40 segundos.

Smoothie verde *

1 maga verde (cerca de 100 g)

Sumo de um limé&o (cerca de 20 g)

20 g de couve galega

10 g de aipo

10 g de folhas de coentros

10 g linhaga

1 g de canela moida

250 g de agua gelada

Ferramenta: Adaptador para misturador

e elemento com lamina para misturador/

triturar (vedante vermelho)

® Descascar a maca e corta-la em
pedacos.

e Cortar o aipo em pedacos.

® Mexer na fase M durante 60 segundos.

Reservado o direito de proceder
a alteragbes sem aviso prévio.
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Mo TNV GOQAAEIX OO

To e&&pTnua eivail KaT&GAANAo yia TV kKouQivopnxavy MUMS.../

MUMX.../MUMXX... Mpooé€Te TIg 0dnyieg Xprnong Tng

kou{ivopnxovng MUMS.../MUMX.../MUMXX...

To e€apTnHo aUTO Bivel 3 BAOIKEG BUVATOTNTEG ETTEEEPYOTING:

— AAeon: yIx TNV XAEON KQXI TO KOWIHO HIKPWV TTOCOTNTWV HUTTXXKPIKWOV
(TT.X. TITIEPI, KUMIVO, KEBPOUNAO, KOAVEAAR, YAUKGVIGO, {a(pOpX),
ONUNTPIOKWV (TT.X. OITAPI, KEXPI, AIVOPOOTIOPOI), KAPE N {aXapng

— Kowyipo: yiox T0 KOWIHO/TPiYIHO KPEXTOG, OKANPOU TUPIOU,
KPEPUUDINV, PWHOATIKWY XOPTWV, OKOPOOU, PPOUTWV, AXXAVIKWYV,
ENPWV KAPTTWV, XUUYIXAWY | GOKOAKTOC

— AVOIEN: Yo TNV QvOPIEN UYPWV I NUIPPEUCTWV TPOPIHWY, YIX TO
KOWIPO VTGV GPOUTWV KO AGXOVIKOV KOBWG KO KATEWUYHEVWV
PPOUTWV KA YIO TNV TTOATOTIOINCN GOYNTWV PE TIPOCONKN
KOTOANAWY KpuwV 1) (E0TWV UYPWV (T.X. YOAX, vEPO)

Agv eMTPETETAI VO XPNOIPOTIOINBOUV TTOTE KAUTX UYp& (>60 °C).

Agv emTpemeTaN VoL Xpnoiporoindei yix Tnv emegepyaaio GAwv

QVTIKEIMEVWV I AVTIOTOIXX OUTIWV.

A YTodeilelg aopaleiag yia TNV MOpoUca CUOKEUN

Kivbuvog TPOWHOTIOHOU oo TO KOPTEPO HOXQPI TOU Higep/TNV
TiepIoTPEPOPEVN Kivnon!

Mnv m&veTe TTOTE TO POYQipI 0TO EVOETO payaipiou!

> OAeG TIG EQYQTIEG e TO EVOETO paXaAIpIoU (CUVOPHOAOYNON,
QTTOCUVAPHOAOYNaN, KOOOPIOPOC) TOTTOBETHOTE TNV TIPOCTATIX
HOoXxIpIou.

Mnv ayyileTe TO HOXXIPI HE YUPVK XEPICK!

TomoBeTeiTe KOl GPAIPEITE TO EEXPTAPATA HOVO PE GKIVNTOTIOINKEVN
TNV Kivnon.

32TePEWVETE T EXPTAPATA POVO OE TTANPWC CUVAPHOAOYNUEVN
KOTOTOON OTN BAOIKI) CUOKEUN).

2NHOVTIKO!

Mo TN QUAGEN 0TO Yuyeio BYGATE TN CUYKPAETNON PHOXXIPIWV

pe EVOETO POXAIPIWV KXI TOTTOOETNOTE TO KATI&KI OTO OOXEIO.

Mnv ekOETETE TO YUGAIVO DOXEIO O€ IOXUPES DIKUPGVOEIQ
OePHOKPATIOG (TT.X. U PIXVETE KAUTA UNKKX 0TO YUGAIVO DOXEIO,

TO 0OTT0i0 POAIC BYGAXTE 1O TO Yuyeio). Mn OOUAEUETE KATEWUYUEVT
TPOPIUX YECTK OTO YUGAIVO doxeio.
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A Ere€nynon Tov cupBOAwv 0Tn GUOKEUN 1 OVTIOTOIXX OTX

efapTnHoTR

1]
£ g
a—h

ao@aAioTe TO ().

TO KOTIOKI ().

AkoAoubroTe TIg 0dnyieg Twv 0dnylwv XPnong.
TormoBeTrOTE TO MPOCKPTNHG OTN BAOIKI) CUOKEUN) (fg) KO

KAeioTe To oxeio pe To KATIOKI (fg) 1 VTIOTOIXK GPAIPETTE

Mpiv TN xprion SIGBA&OTE TIPOGEKTIKG TIG
TIOPOUoEG 0dnyieg, WOoTe V& yvwpileTe
ONUOVTIKEG UTTOdEIEEIC aapaheiag Kail
XEIPIOUOU YIx TNV TIXPOUC GUCKEUTH.
Mopokaheiobe var QUAGEETE TIG 0dNyieg
xpnong.

Kom& Tnv mopaxwpnon TG CUCKEUNC o€
TpiToug dwoTe padi TIg 0dnyieg XProng.
O1 0dnyieg meplyp&Pouv dIPOPOUS
e€omAIoPOUG TwV EEXPTNHATOV KOOMG
Kol TN XPron Toug o€ dIXPOPES CUTKEUEG.
2tnv eikova [@ Oa Bpeite pio emMOKOTINON
HOVTEAWV.

Me pio pomia

Mopokoheiode V' avoieTe TIG oeAideg e

TIG EIKOVEG.

Ekova Y

1 MpooToocia pogoipiol

2 'EvOETO YOXAIPIOV HE Poxaipia GAeong
(HoWPN TOIHOUXE, HETXAAIKOG TI&TOR)

3 'EvOeTO POXXIpIBV e HOXip! HiEep/
HoxaipIot KOYIPOTOG (KOKKIVI TOIHOUXC,
TAGOTIKOG TIGTOQ)

4  Suykp&TNON HoxXaipiou

Emidepax &Aeong/KoyipaTog

5 Komoxi

6 Tu&Aivo doyeio "
Me TOTToBETNPEVO TO KOTIOKI Eiva
KXT&AANAO yix ch'J)\O({r] OTO Yuyeio.

I'IpoocxpTr]ua piep 2
Koméwi
Me kheivopevo &volypa moong. Mo 1o
Opopo (ToGo).

8 Aoyxeio ammd TMAGOTIKO
Mropei va xpnoipgomoindei wg KouTa.

1) O apIBUOG TTOIKIANEI avaAoya Je TO HOVTENO.

2) Av&Aoya pe To HOVTEAO.
Exéva B
O¢0n epyaoiag OTn BAOIKN CUCKEUN)

Eikéva

AuvaToTnTEG GUVOUOUOU TWV ETOEPRTWV

(ov&Aoya e To HOVTENO):

a AeiToupyia Gheong =
ZuprO(Tr]or] pO()(O(IpI(DV (4) + évBeTO
HOXAIPIOV pe poxaipiax &Aeong (2) +
YUGAIVO 6oxe|o (6)

b AsiToupyia kKOQTN =
ZupraTr]or] paxmpw)v (4) + évoeTo
HOXIPIMV PE HoYaipIax KowipgaTog (3) +
yuaAivo doxeio (6)

c AeiToupyict GVAUIENG =
ZuprO(Tr]or] paxouplo)v (4) + évoeTo
HOXIPIMV PE PoyaipIax av&UIENG (3) +
TTAGOTIKO doxeio (8)

Xelplopog

Kivouvog Tpaupomiopou oo

70 KOPTEPO Layaior!
Mnyv midvere moTe 1o payaipl oTo EVOETO
Layaipiou!
2¢€ O0Aec¢ TI¢ Epyaoiec e To EVOETO
Layonplou (ouveopoAdynon,
QATTOCUVAPLIOAOYNOT, KXBXOIOLIOC)
TOITOBETIIOTE TNV MPOTTAOIX LIXYXOIOU.

e T[lpIv TNV TIPWTN XPrion KaOapioTe OAX TX
pepn, BA. "Ka®apIiopog kau ppovTida”.

Eéva Bl  MUMS...

Exéva B> MUMX...

MpoeTOINOGCIC TIPOCOPTAHATOG

Eikova Aerrropepeiag 1-5

® B&ATe Ta UNK& 0TO doxeio.
Mnv urrepBaiveTe To onu&dl max!

® [liXoTe TO EVOETO POXAIPIOU OTNV
TTPOOTAOIN HXXXIPIOU KOl TOTTOOETHOTE
TO OTN OUYKPA&TNON HaxaipioU. MigEoTe To
TTPOG TO KATW HEXPI VX KOUUTIWOEL.
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® AQUIPEDTE TNV TIPOOTACIX PaXaIpIoU.

® TomoOeTNOTE TN GUYKPATNON HOXAIPIOU
070 DOYEI0 KOl KAEIOTE TO OTPEPOVTAC TO
QVTIOETX TTIPOC TN POP& TWV JEIKTWV TOU
poAoyiou.

SUPBoUAR: Mo va digukoAuvOEiTE OTO

kAeiolpo, Bpe€Te TNV TOIPOUXX TOU EVOETOU

HOXAIPIQV e Aiyo vepo 1) A&dI paynTou.

® EAeyEre Tnv mARpn aop&Aion Tou
KOKKIVOU HoxAoU aop&AIoNG OTO €VOETO
poxaupiav (Eikova Aemtopepeiag 5).
> areAr] aopahion To embepa dev
prTopei vor ToTroBeTNOEl EMAVW OTN
Baoikr cuokeun!

® AvamodoyupioTe TO TIPOOKPTNHA.

Epyooia

Eikdva Aerrropépeiag 6-11

® [1aTroTE TO KOUWTTI Ao PANIoNG KOl
PEPTE TOV OTEPOUEVO Ppayiova e
K&OeTN O&0n.

® KoAUTTETE TIG PN XPNOIUOTIOIOUHEVEQ
KIVIOEIC HE KOTIXKIO TIPOOTAOING
Kivnong.

® AQUIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO KATTGKI
Kivnong picep.

® TomobeTroTe To emifepax (To BEAOG OTN
OUYKPGTNON HOXXIPIV Oeixvel oTo BEAOG
OTN BOOIKN CUOKEUN) KOl TIIECTE TO TIPOG
T KOTW (EIKOVQ AeTITOUEPEING 8).

® STPEYTE TO ETOEUX AVTIOETA TTPOG TN
QOP& TWV OEIKTWV TOU pohoyioU wg To
TEPUO (N KOUKKIOO TN CUYKPATNON
poxaipiwv deixvel aTo BEAOG OTN BAOIKN
ouokeun, Eikova Aemrtropepeiag 9).

® Badlete 1o @Ig oTnV mpila.

® [UupioTe TOV TEPIOTPEPOUEVO DIQKOTITN
oTn Bodpidax M Kai KpXTrOTE TOV.
O0oo MePIoOOTEPO TTOPAPEVEI
EVEPYOTIOINKEVN N CUOKEUT, TOOO
WINOTEPO €ival TO KOWIPO/TPIYIHO.
3& APWHATIKX XOPTX UTTopEi TO
EMOUPNTO AMTOTEAETUA KOYIPOTOG VX
€xel emTeuxOei 0N HETA ATTO TTOAU
oUvTopOo dIGOTNUX oo TN B€0n oe
AelToupyia. Eva oUVTOHO "&yyIYUX” TNG

Badpidag M propei va givan 10N opKeTO.

Ynodeign:

SUOT&OEIQ VIO TN XPHoN TwV eEXPTNHATOV
0 BpeiTe 0TO KEPOAXIO "ZUVTOYES”.

>1nv Eikova B omeikovi(ovTon evOEIKTIKEG
TIUEC VIX TIC PEYIOTEC TTOOOTNTEG KA TIG
DIGPKEIEG ETTEEEPYTATING KATX TNV EPYATIK
pe Ta DIPOPX EMOEPATA.
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MeTa Tnv epycoic

Kivouvog TpauuaTiauou aro
TNV ITEQIOTPEPOLEV) Kivnon)!
Mnv ayyiete 1o payaipr Tou piep (e
TN XEQIX YUV,

Eikova AemrTopépeiog 12-17

® ApnoTe eAelBePO TOV TTEPIOTPEPOPEVO
JIOKOTITN.

® TpoBaTe To PIG ard TNV TIPICA.

® JTPEYTE TO OTN POPG TWV DEIKTWY
TOU POAOYIOU KOl GPAIPETTE TO.

® AvarmodoyupioTe TO TIPOOXPTNHO.

® AUOTe Tn OUYKPATNON PoXXIpIioU
OTPEPOVTHG TO OTN POPA TWV JEIKTWV
TOU POAOYIOU KOl GPXIPEDTE TN.

® TommoBeTnOTE TN MPOOTACIX POXKIPIOU
KO TTIEOTE TO PEXP! VO KOUUTIWOE.

® TomoBeTroTe TO KOTI&KI 0TO doXEio KA
KAgioTe TO QVTIOETO TTPOG TN POP& TWV
deIkTWV Tou pooyiol (f)-

SupBouln: KaBapileTe To TPoo&pTnHa

KOAUTEPO OUECWG PETA TN XPNoN. Mo pIIKO

KXOXPIOHO TO EVOETO POXXIPIOU UTTOPET VO

oQaIPeDEl AT TN CUYKPATNON HOXXIPIOU

(BA. "Ka®opiopdg Kol ppovTidx”).

Ko@apiopog kou ppovTida

Kivouvog Tpauuariouou omro
70 KOPTEPO poxarior!
2¢e OAeg TI¢ epyaaieg e To EVOETO
Haxalplou (ouvapuoAdynon,
QATTOOUVAPLIOACYNOT), KXGOPIOLIOG)
TOITOBETIIOTE TNV MOOOTAOIX LIOYAXOIOU.
Mnv ayyileTe 10 paxaipol e yuuve xeoir!
lpoooxn!
Mn xonoiuomoieitTe UECH KABXPIOLOU ToU
xopalouv. OI EMPAVEIES LTTOPOUV VX
urmooTouv PBopEC.
To EVOETO POKAIPIWV, TX DOXEIX KOXI TO KATTKI
TTAEVOVTOI GTO TTAUVTHPIO TTITWV.
Mo PIQKO KOOXPIOUO TO EVOETO PaKIPIOU
HTTOPEl VX OPAIPEDEI OO TN CUYKPATNON
poaupiou.
Eikova
® AvarmodoyupioTe Tn ouykp&Tnon
HoxaipioU (pe ToTToBeTNUEVN TNV
TTPOOTATIN HXXXIPIOU).
® >mpwiTe TO EVOETO POXAIPIOU KEVTPOPI-
opéva €Ew ammd TN OUYKPATNON HOXOi-
piou.



® [0 TNV €K VEOU OUVAPHOAOYNON TAOTE
TO £VOETO POXXIPIOV OTNV TTPOCTACIX
oo T HOXGipIX KOl TOTTOOETAOTE TO OTN
OUYKP&TNON Haxaiplwy. MeaTte To TIpog
TO KATW PEXPI VO KOUPTIWTEL.
SUPPBOUA: Mo TIPOKATOPKTIKO KOBOPIOHO
PiETe apECWG PeT& TN XpPrion Aiyo vepo pe
QIMOPPUTTAVTIKO TIIATWY PHETK GTO
TpoopTNUa. KAEIOTE e TN OUYKp&TNON
HOXXIPIOU KOl TOTIOBETAOTE TO OTNV
kou{ivopnxawvr). EvepyorroinoTe To yio Aiyax
deuTepoAenTa (Badpidax M). XUoTe TO vePO
TAUONG Ko EEMAUVTE TX PEPN PE KXOOPO
vepo.

JUVTOYEQ
Ynodeign:
AvEAOYQ PE TNV EKTAON TOV EEXPTNURTWY
Oev propolv va UAoTToINBoUv OAeC Ol
OUVTOYEG. M TIG CUVTAYEG pE * gival
AMOPEAITNTO TO TTPOCXPTNH HIEEP.
Miypo HECOYEIOKWOV PTTOXOPIKMDV
9 g &npd devTpohipavo
14 g Enpod omopol KUPIvVou
6 g £nNpo oTToPOoI KOAIGVSPOU
3 g &npn piyovn
2 g &Npo EUAGKI KavEAOG
5 g XovTpO oAGTI
Epyoeio: Emifepa aheong kou EvOeTO
HOXXIPIWV e Jagaipiax aheong (Howpn
TOIPOUXX)
® B&ATe OA T UNK& 0TO YUGAIVO doxeio
KO KAEIOTE TO PE TN OUYKPATNON
paaipioU.
e Tpiyte T oTNn BaOpidax M yix
90 deuTepOAETITA.
AUTO TO HIYHX PTTOXOPIKWV PTTOPET VO
XPNoIPoTIoINGEl TI.Y. VIO YNT& AAXAVIKK,
HOPIVOPIOPEVO YPAPI, HOPIVOPIOHEVO KPEXG,
GOUBAGKION KPEATOC, Al AVIO ACXAVIKWV,
OAXATOEC VIO ayNTA pe CUPOPIKA.
MéoTo BaoiAikou
10 g KOUKOUVOPI
3 g okopdo
5 g oA&TI
40 g Tupi Mappelava
10 g ppeoKog BAGINIKOC
70 g eAcxioAadO
Epyoeio: Emifepa Gheong ko évOeTO
HOXXIPIWV PE HOKaipIo avapIENG/ poxaipio
KOWiOmog (KOKKIVN TOIHOUX)
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® BG&ATE TO KOUKOUVEPI, TO GKOPOO,
TO OAKXTI KOl TNV TTOPHElXVA HECXK OTO
YUGAIVO DoXEiO KOl KAEIOTE TO pE TN
OUYKPGTNON Jaxaipiou.
® TpiyTe Tx TN Bodpida M yix
15 deuTepoAemTQ.
® [lpocBeaTe TOV BAGIAIKO KOl TO
EAXIOAGDO KOl AVOPIETE TX OAX VI
10 SeuTepoAemnTa oTn BaOuiIdx M.
S POUBI PTTAVAVOG JE HEAI Kol yeUon
Hooxok&pudou *
80 g UTTaVAVEG, KOPUEVEG Og KUBOUG (VI TTIO
TINXTN UQH XPNOIUOTTOINOTE KATEWUYHEVEG
HTTQVQVER)
120 g &m0 QUOIKO YIoUPT! (BaviAio)
3 g PEN (] KOT& TIPOTINGN)
200 g KpUO Y&Ax (UTTOpEl Vot Xpnoipomoindei
GITOKO YOAQK 1) YA OOYIOG)
1 pEda HOoXOK&PUDO
30 g May&KIX (av TIPOTIPATE TTIO TINXTH UPN)
Epyoeio: Emifepa &heong kou évOeTo
HOXQIPIOV pE poxaipia Gheong (HaUpn
TOIJOUXQ)
® Ba&ATe TO HoOXOK&PUDO OTO YUKAIVO
Boxeio kol KAEIOTE To pe TN OUYKP&TNOT
paxaipiou.
e Tpiyte T 0N BaOpIdx M yix
60 deuTepoOAemTQ.
Epyoeio: MpoodpTnua pigep ko évBeTo
poxaiploU pe poxaipl avapeigng/Tpigiporog/
KOTTAC (KOKKIVN TOIMOUXX)
® Ba&ATE OAX TG UNKA JECK OTO TTAGIOIKO
Doxeio KAl KAEIOTE TO e TN CUYKPATNON
poxaxipioU. B&ATE OAo TX UAIK& (EKTOQ
o TO HOOXOK&PUDO) HECXK OTO
TTAGOTIKO doX€eio KOl KAEIOTE TO pE
OUYKPATNON Jaxaipiou.
® AvopiEte otn Badpida M yix
45 deuTepOAETITO.
® KopukeloTe pe pIx pelax HooXoK&PUdO.
2 oubI Kep&al e YOAX KopUdag *
709 cppéom I KATEWUYHEVX KEPAOIO XWPIC
KOouKoUTOl
50 g uravaveg
40 g Y&AX KapUBQC
5 g cokoAaTa Xwpig {&xapn (Heyaho TTOo00TO
0€ KOKGO)
75 g vepo
2 TTOYOKIOK
30 g Zaxapn axvn
70 g oovTIyi
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Epyoeio: MpooapTnua pi€ep kau EvOeTO

HOXaIpIoU e JoXaipl avOUEIRNG/TPIYIPOTOG/

KOTTAC (KOKKIVI TOIHOUXX)

® Ba&ATE OAX TG UNKG HEOX OTO TTAGOIKO
doxeio kail KAEIoTE To pe TN GuyKp&TNOoN
poxaipiou.

® Avopi&Te otn Baduida M yix
45 deuTepOAETITAL.

NTPECIVYK OOAGTOG HE KaTTapn *

70 g eAaxidAaxd0

40 g Xupog Aepoviou

10 g odyi 6og

10 g pouoT&pdx

20 g KaTTopn

10 g KATOPN 0€ GAUUP

15 g paupeg eNiEg

5 g okopdo

Epyoeio: MpooapTnua pifep Ko EvOeTO

pOXXIPIOU e POXaipl avapEIENG/TRIYidaTog/

KOTING (KOKKIV TOIHOUXKK)

® B&ATE OAX TX UNK& PEOX OTO TTAGGIKO
doxeio Kot KAEIOTE TO pe TN GUYKPATNAN
paxaipiou.

® Avopi&Te otn Baduida M yix
40 deuTepOAETITAL.

NTPECIVYK OOAXTOG HE HAVYKO *

200 g UO()}O(K('), KOOXPIOPEVO PAEVYKO XWPIg

TO KOUKOUTOI

15 g XupOg Aepoviou

ZUopa Agpoviou

6 g WINOKKOUEVX KOKKIVO KPEUUUDIXK

5 g A&dI oo AivapOoTIopo

ANGTI KO TTITTEPI KXTA TIPOTIINGN

Epyaheio: Mpoo&pTnua piep ko vOeTO

HOXOIPIOU PE POXAipI AVAPEIENG/ TRIYINOTOS/

KOTTAC (KOKKIVI TOIHOUXX)

® Ba&ATE OAX TG UNKG HEOX OTO TTAGOIKO
Boxeio kall KAEIoTE TO pe TN oUYKp&TNON
pooipioU.

® AvopiETe oTn Badpidax M yix
40 deuTePOAETITA.

Kpémeg pe aleUpl oAIkng &Aeong *

70 g aAeUp1 OAIKNG GAEONG 1} OAOKANPOI KOKKOI

(ko TTPOTIPNON)

150 g y&Ao

1 oByd

1 TPETa AT

1 mpeda {axopn

2,5 g nhighaio

1 mpela Bavihiax
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Epyoeio: Emifepa &heong kou EvOeTo

HOXQIPI®OV e poxaipiax Gheang (Howpn

TOIJOUXQ) — v XPeIOleTal

® B&ATe 0AOKANPOUG TOUC KOKKOUG HECK
0TO YUGAIVO DOX€Ei0 KOl KAEIOTE TO e
TN OUYKP&TNGN POXAIPIOU.

e Tpiyte T 0N BaOUIdx M yia
90 deuTepOAeTTA.

Epyoeio: Mpoo&pTnua pigep kou EvOeTO

pOXaIpIoU Pe HoXaipl aVOHEIRNG/TRIWIHOTOCG/

KOTTNC (KOKKIVN TOIHOUXX)

® B&ATE TPpOTA OA T UYP& UNKG PEOK
OTO MAGGIKO OOXEI0 KOl HETX TOL OTEYVH
UNIKO&. K)\piOTs U TN OUYKP&TNON
poxaipiou.

® AvopiETe otn Badpida M yix
45 deuTEPOAETITA.

"Virgin Daiquiri” KOKTEIA pe

PPAOUAES *

80 g KOTEWUYHEVEG PPAOUAEC

60 g {axapn

45 g Bitter Lemon

200 g vepd

15 g xupdg Aepoviou

80 g may&kio

Epyoeio: Mpoo&pTnua piep ko vOeTO

HOXOIPIOU e POXaipI avaUEIENG/ TPIYIHOTOS/

KOTING (KOKKIVN TOILOUXK)

® B&ATE OAX TX UNK& PEOX OTO TTAGOIKO
doxeio Kol KAEIOTE TO Y€ TN CUYKPA&TNON
poxaipiou.

® AvopiETe otn Badpida M yix
40 deuTepPOAETITA.

Mp&aoivo opouB *

1 mpd&oivo pnAo (rep. 100 g)

Xupég evég Aepoviou (mrep. 20 g)

20 g Aayavida

10 g KAWVOPIX GENIVO

10 g QUAAG KOAIGVOpOU

10 g AivapoaoTiopol

1 g TPIYPEVN KAVEAX

250 g KkpUo vepo

Epyoeio: Mpoo&pTnua piep ko vOeTO

HOXOIPIOU HE HOXAIPI AVAHEIENG/ TPIYINOTOS/

KOTTNC (KOKKIVN TOIJOUXX)

o KabBapioTe To Yo Kol KOYTE TO O€
KOUHGTIC.

® KoyTe TO 0EAIVO O€ KOPUGTICK.

® AvopiETe otn Badpida M yix 60
OeuUTEPOAETITAL.

TnpoUpe To SIKXIWHO GAAXYQV.



EEE y6netmeligine uygundur tr

Kendi glvenliginiz igin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUMS.../MUMX.../MUMXX.. i¢cin

tasarlanmistir. MUMS.../MUMX.../MUMXX.. mutfak robotunun

kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu_aksesuar 3 temel isleme olanagi saglar:

— Oglutmek: Az miktarda baharat (6rn. karabiber, cemen, ardic, targin,
kuru anason, safran), tahil (6rn. bugday, dari, keten tohumu), kahve
veya seker 6gutmek ve ufalamak igin kullanilir

— Dogramak: Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak, meyve,
sebze, findik tlrleri ve badem veya cikolata ufalamak ve dogramak
icin kullanilir

— Mikser ile ¢caligiimasi: Sivi ya da yari kati besinlerin karistirilmasi,
cig meyve ve sebzelerin yani sira dondurulmus kicik meyvelerin
ufalanmasi/dogranmasi ve uygun soguk veya sicak sivilar (érn. sut,
su) ilave edilerek besinlerin purelenmesi igin kullanilir

Sicak sivilar (>60 °C) kesinlikle kullaniimamalidir.

Bagka cisimlerin ya da maddelerin islenmesi icin kullanilamaz.

A\ Bu cihaz igin giivenlik bilgi ve uyarilari

Keskin bigaklarindan/dénen tahrik sisteminden (motordan)

dolay! yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Bicak Unitesindeki bicagi kesinlikle tutmayiniz!

Bicak Unitesi ile yapilan her tarll calismada (montaj, demontaj,
temizleme) bicak koruyucu donanimini takiniz.

Bicaga ciplak elleriniz ile dokunmayiniz!

Aksesuarlari sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz ve ¢ikariniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumda ana cihaza
sabitleyiniz.

Onemli!

Buzdolabinda muhafaza etmek igin, bigak Unitesi ile birlikte

bicak mesnedini ¢ikariniz ve kapagi kabin Uzerine kapatiniz.

Cam kabi yogun 1si1 degisikliklerine maruz birakmayiniz (érn. kisa
stre 6nce buzdolabindan ¢ikariimis soguk bir cam kabin igine sicak
malzemeler koymayiniz). Cam kabin icinde dondurulmus besinler
islemeyiniz.
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A Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

n

8 &
6V

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

Ust parcayi ana cihaza takiniz (fg) ve kilitleyiniz (g@).

f—f@ Kabinkapagdini kapatiniz (@) ya da kapagi acip ¢ikariniz ().

Bu cihaz igin glivenlik ve kullanim bilgileri elde
etmek igin, cihazi kullanmaya baglamadan
once igbu kilavuzu itinayla okuyunuz.
Kullanma kilavuzunu itinal bir sekilde
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolayi saklayiniz.

Cihazi bagka birine verecek veya satacak
olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz.

Bu kilavuz aksesuarlarin farkl donanimlarini
ve farkli cihazlardaki kullanimini tarif
etmektedir. Resim [@ modellere genel bir bakis
sunmaktadir.

Genel bakig

Litfen resimli sayfalari aginiz.

Resim Y
1 Bigak korumasi
2 Ogltme bigakli bigak linitesi
(siyah conta, metal taban)
3 Mikser bigakli/ufalama bigakl bigak
Unitesi (kirmizi conta, plastik taban)
4 Bigak mesnedi

Ogiitme/ufalama (st Gnitesi

5 Kapak "

6 Camkap '
Kapag takilarak buzdolabinda muhafaza
etmeye elverislidir.

Mikser st pargasi )

7 Kapak
Kapatilabilen icme deligi mevcuttur.
Goéturilecek (To Go).

8 Plastikten kap
Icme bardag olarak kullanilabilir.

1) Adet, modele bagldir.
2) Modele bagl olarak.

Resim &
Ana cihazda ¢alisma konumu
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Resim

Ust tnitelerin kombine edilme olanaklari

(modele bagh):

a Ogitme islevi = }
Bigak mesnedi (4) + Ogiitme bicakl bicak
Unitesi (2) + Cam kap (6)

b Ufalamaislevi =
Bicak mesnedi (4) + Ufalama bigakli
bicak Unitesi (3) + Cam kap (6)

¢ Mikser iglevi =
Bicak mesnedi (4) + Mikser bigakl bigak
Unitesi (3) + Plastik kap (8)

Cihazin kullaniimasi

Keskin bigaklardan dolayi
Yyaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Bigak dinitesindeki bigagi kesinlikle
tutmayiniz!

Bigak dinitesi ile yapilan her tirldi
calismada (montaj, demontaj, temizleme)
bigak koruyucu donanimini takiniz.

® Tum pargalar ilk kullanimdan énce iyice
temizleyiniz, bakiniz "Temizleme ve
koruyucu bakim”.

Resim bl== MUMS...
Resim @ MUMX...

Ust parganin hazirlanmasi

Detay resim 1-5

® Malzemeleri kabin i¢ine doldurunuz.
Azami (max) isareti agiimamalidir!

® Bicak Unitesini bigak koruma
béliminden tutunuz ve bigak mesnedinin
icine yerlestiriniz. Yerine oturuncaya
kadar asagi dogru bastiriniz.

® Bicak korumasini ¢ikariniz.

® Bicak mesnedini kabin Gizerine takiniz ve
saatin calisma yénlnun tersine gevirerek
sabitleyiniz.



Yararli bilgi: Kapatmay! kolaylastirmak igin

bigak Unitesinin contasi bir miktar su veya

yemeklik sivi yag ile nemlendiriimelidir.

® Bicak Unitesinde kirmizi glivenlik kolunun
tamamen kilitlenmis oldugu kontrol
edilmelidir (Detay resim 5). Kilitleme
tam yapilmazsa, Ust Unite ana cihaza
oturtulamaz!

e Ust parcay! ceviriniz.

Calistirma

Detay resim 6-11

e Kilit gozme diigmesine basiniz ve
cevirme kolunu dikey konuma aliniz.

e Kullaniimayan tahrikleri tahrik koruyucu
kapaklari ile kapatiniz.

® Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu
kapagini yerinden gikariniz.

e Ust Uniteyi oturtunuz (bicak
mesnedindeki ok isareti ana cihazdaki ok
isaretine bakmalidir) ve asagiya dogru
bastiriniz (Detay resim 8).

e Ust Uniteyi sonuna kadar saatin ¢calisma
yoninln tersine dogru ceviriniz (bigak
mesnedindeki nokta ana cihazdaki ok
isaretine bakmalidir, Detay resim 9).

® Elekirik fisini prize takiniz.

® Doner salteri M kademesine ¢geviriniz
ve tutunuz.

Cihaz ne kadar uzun c¢alisirsa,
malzeme o kadar ince kesilir.
Istenilen dograma sonucuna otsu
baharatlarda ¢ok kisa bir stire sonra
erisilebilir. M kademesine kisa bir
"dokunma” yeterli olabilir.

Bilgi:

Aksesuarlarin kullaniimasi ile ilgili dneriler

icin , Tarifler” bélimUine bakabilirsiniz.

Resim [, farkli Gst Uniteler ile calisiimasi igin

gecerli olan azami miktarlar ve isleme sireleri

icin kilavuz degerleri gdstermektedir.

Isiniz sona erdikten sonra

Dénen tahrik sisteminden dolayr
yaralanma tehlikesi sé6z konusudur/!

Mikserin bigaklarina ¢iplak elleriniz ile
dokunmayiniz.

Detay resim 12-17

® Doner salteri birakiniz.

® Elektrik figini gekip gikariniz.

® Ust parcayi saatin ¢alisma yéninde
geviriniz ve cihazdan ¢ikariniz.
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e Ust parcayi ceviriniz.

® Bicak mesnedini saatin ¢alisma ydniinde
cevrilerek ¢6ziinliz ve ¢ikariniz.

® Bicak korumasini takiniz ve yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

e Kapag kabin Gzerine takiniz ve saatin
¢alisma yéninln tersine cevirerek
sabitleyiniz (fy).

Yararli bilgi: Ust pargayi kullanimdan hemen

sonra temizlemeniz iyi olur. ltinal bir temiz-

leme islemi icin bigak Unitesi bicak
mesnedinden c¢ikarilabilir (bakiniz

"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”).

Cihazin temizlenmesi ve bakimi

Keskin bigaklardan dolayi
Yyaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Bigak dinitesi ile yapilan her tdrld
calismaaa (montaj, demontaj, temizleme)
bigcak koruyucu donanimini takiniz.
Bigaga ciplak elleriniz ile dokunmayiniz/
Dikkat!
Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz. Cihazin ylizeyi
zarar gorebilir.
Bigak Uniteleri, kaplar ve kapaklar bulagik
makinesinde yikanmaya uygundur.
[tinali bir temizleme islemi icin bicak Unitesi
bigak mesnedinden ¢ikarilabilir.
Resim [@
® Bicak mesnedini (bicak korumasi takili
halde) ceviriniz.
® Bicak Unitesini ortasindan bigcak mesne-
dinin disina dogru bastiriniz.
® Yeniden monte etmek igin bigak Gnitesini
bicak koruma béliminden tutunuz ve
bicak mesnedinin icine yerlestiriniz.
Yerine oturuncaya kadar asagi dogru
bastiriniz.
Yararli bilgi: Bir 6n yikama islemi igin,
kullanimdan hemen sonra Ust parcaya bir
miktar deterjanh su dékiiniz. Bicak mesnedi
ile kapatiniz ve mutfak robotuna takiniz. Birkag
saniye c¢alistiriniz (kademe M). Yikama
suyunu dokiiniiz ve pargalari temiz su ile
durulayiniz.

Tarifler

Bilgi:

Aksesuarlarin kapsamina bagli olarak, tim
tarifler uygulanamayabilir. * ile isaretlenmis
tarifler icin mikser Ust parcasi gereklidir.
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Akdeniz bélgesine 6zel baharat

karigimi

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 g kaba tuz

Aletler: Ogiitme Ust Unitesi ve 6gutme bigakl

bigak Unitesi (siyah conta)

® Tim malzemeleri cam kabin icine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Bu baharat karisimini érn. izgara sebze,

soslanmis balik, soslanmis et, et sis, sebzeli

lazanya, makarna tir( hamur igleri icin sos

olarak kullanabilirsiniz.

Feslegen ezmeli sos

10 g cam fistig

3 g sarmisak

5 g kasigi tuz

40 g Parma peyniri

10 g taze feslegen

70 g zeytin yag

Aletler: Ogutme st Unitesi ve mikser bicakli/

ufalama bigakli bigak Unitesi (kirmizi conta)

® Cam fistigini, sarimsagi, tuzu ve Parma
peynirini cam kabin igine doldurunuz ve
bicak mesnedi ile kapatiniz.

® 15 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

® Fesleden ve zeytinyagdi ilave ediniz ve
tim malzemeleri 10 saniye boyunca M
kademesinde karistiriniz.

Kiigtk Hint cevizi (muskat) ile
tatlandiriimig balli ve muzlu
Smoothie *

80 g muz, kiip seklinde dogranmis (daha kati
bir kivam i¢in dondurulmus muz kullaniniz)
120 g az yagli sade yogurt (Vanilya)

3 g bal (veya agiz tadiniza gore)

200 g soguk siit (az yagl sut veya soya siitl
de kullanilabilir)

1 tutam kiicUk Hindistan cevizi

30 g kip buz (eger daha kati bir kivam
isteniliyorsa)

Aletler: Ogiitme Ust Unitesi ve 6gutme bigakl
bicak Unitesi (siyah conta)
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® Kuiguk Hint cevizini (muskat) cam kabin
icine koyunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 60 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bigakl (kirmizi conta) bicak Unitesi

® TUm malzemeleri (Hindistan cevizi haric)
plastik kabin icine doldurunuz ve bigcak
mesnedi ile kapatiniz.

® 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

e Bir tutam klguk Hint cevizi (muskat) ilave
ediniz.

Hindistan cevizi st ile kirazli

Smoothie *

70 g taze veya dondurulmus, cekirdekleri

cikariimig kiraz

50 g muz

40 g Hindistan cevizi situ

5 g sekersiz cikolata (Kakao orani yiksek)

75gsu

2 kiip buz

30 g pudra sekeri

70 g Krem santi

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bigakl (kirmizi conta) bicak Unitesi

® TUm malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 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 yatinlmis kapari

15 g siyah zeytin

5 g sarmisak

Aletler: Mikser Ust parcasi ve mikser/ufalama

bicakl (kirmizi conta) bigak Unitesi

® Tim malzemeleri plastik kabin icine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.



Mango sosu *

200 g yumusak, kabugu soyulmus ve cekirdegi

cikarilmig mango

15 g Limon suyu

Limon kabugu

6 g dogranmis arpacik sogani

5 g keten yagi

Agiz tadiniza gére bir miktar tuz ve karabiber

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bicakli (kirmizi conta) bigak Unitesi

® TUm malzemeleri plastik kabin icine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 40 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Tam tahilli krep *

70 g tam tahilli un veya 6gitilmemis bitin

tahil taneleri (agiz tadiniza gore)

150 g sit

1 yumurta

1 tutam tuz

1 tutam seker

2,5 g aygicegdi yagi

1 tutam vanilya sekeri

Aletler: Ogiitme Ust Unitesi ve 6gutme bigakl

bigak Unitesi (siyah conta) — ihtiyaca gére

® Butln tahil tanelerini cam kabin icine
koyunuz ve bicak mesnedi ile kapatiniz.

® 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bigakli (kirmizi conta) bigak tnitesi

e Once nemli malzemeleri plastik kabin
icine doldurunuz ve sonra kuru
malzemeleri ilave ediniz. Bigak mesnedi
ile kapatiniz.

® 45 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.
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"Virgin Daiquiri” gilek kokteyli *

80 g dondurulmus cilek

60 g seker

45 g Bitter Lemon

200gsu

15 g Limon suyu

80 g kiip buz

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bigakl (kirmizi conta) bicak Unitesi

® Tim malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

® 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 6guttimus tarcin

250 g sogutulmus su

Aletler: Mikser Ust pargasi ve mikser/ufalama

bicakl (kirmizi conta) bigak Unitesi

e Elmanin kabugunu soyunuz ve pargalar
seklinde kesiniz.

® Sap kerevizi parcalar seklinde kesiniz.

® 60 saniye boyunca M kademesinde
karistiriniz.

Degisiklikler olabilir.
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Dla wtasnego bezpieczeristwa
Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Prosze przestrzegaé instrukcji obstugi
robota kuchennego MUMS.../MUMX.../MUMXX...
To wyposazenie umozliwia 3 podstawowe rodzaje przetwarzania:
— Mielenie: do mielenia i rozdrabniania matych ilosci przypraw
(np. pieprzu, kminu rzymskiego, jatowca, cynamonu, suszonego
anyzu, szafranu), zboza (np. pszenicy, kaszy, nasion Inu), kawy
lub cukru
— Rozdrabnianie: do rozdrabniania i siekania migsa, twardego sera,
cebuli, zidt, czosnku, owocéw, warzyw, orzechdéw, migdatow
i czekolady
— Miksowanie: do mieszania ptynnych lub péttwardych artykutéw
spozywczych, do rozdrabniania / siekania surowych owocéw
i warzyw, jak réwniez mrozonych owocdéw oraz do wytwarzania
potraw puree z dodatkiem cieptych lub zimnych ptynéw
(np. mleka, wody)
Nigdy nie wolno uzywaé goracych ptynéw (> 60 °C).
Nie uzywac do przetwarzania innych artykutéw lub substancji
oprécz tych zaleconych przez producenta.

A Wskazéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

Niebezpieczeristwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajacym

sie napedem!

Nigdy nie siegac rekami do noza we wktadzie nozowym!

Przed przystgpieniem do wszelkich czynnosci przy wktadce nozowej
(sktadanie, rozktadanie, mycie) natozy¢ ostone noza.

Nie dotykac nozy go’rymi rekami!

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy,

gdy naped jest nieruchomy.

Wyposazenie mocowaé na module napedowym tylko w stanie
catkowicie zmontowanym.

Wazne!

W celu przechowywania w chtodziarce nalezy zdja¢ uchwyt noza
wraz z wkitadkg i natozy¢ pokrywe na pojemnik.

Chroni¢ szklany pojemnik przed duzymi wahaniami temperatury
(np. nie napetniac¢ szklanego pojemnika goracymi sktadnikami,
gdy zostat wiasnie wyjety z chtodziarki). W szklanym pojemniku
nie przetwarza¢ zadnych mrozonych artykutéw spozywczych.
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A Objasnienie symboli na urzgdzeniu wzglednie wyposazeniu

n

A n
eV

a—h

obstugi.

Prosze przestrzega¢ wskazoéwek zawartych w instrukcji
Natozy¢ przystawke na module napedowym (fg) i zablokowac

Zamkna¢ pojemnik pokrywa (fg) lub zdja¢ pokrywe ().

Przed uzyciem urzadzenia nalezy starannie
przeczytaé niniejszg instrukcje obstugi,
aby zapoznad sig ze wskazéwkami
bezpieczenstwa i obstugi.

Prosze starannie przechowywag instrukcje
obstugi.

Prosze przekazaé instrukcje wraz

z urzadzeniem ewentualnemu kolejnemu
wiascicielowi.

W instrukcji sg opisane rézne wersje
wyposazenia, jak réwniez ich zastosowanie
w réznych urzadzeniach. Na rysunku [€
pokazano przeglad modeli.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek A
Ostona noza

2 Wkiadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka, dno metalowe)

3 Whkiadka nozowa z nozem do
miksowania/rozdrabniania (czerwona
uszczelka, dno z tworzywa sztucznego)

4 Uchwyt noza

Przystawka do mielenia/rozdrabniania
5 Pokrywa "
6 Szklany pojemnik ")
Z natozong pokrywg nadaje si¢ 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
Mozna go uzywac jako kubka do picia.

1) llos¢ jest zmienna w zaleznosci od modelu.
2) Zaleznie od modelu.

Rysunek [

Pozycja robocza na module napedowym

Rysunek
Mozliwosci kombinacji roznych 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 funkcja =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
miksowania (3) + pojemnik z tworzywa
sztucznego (8)

Obstuga

Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrymi noZzami/
Nigay nie siegac rekami do noza we
whkiadzie nozowym!
Przed przystagpieniem do wszelkich
czynnosci przy wktadce nozowej
(sktadanie, rozktadanie, mycie) natoZyc
osfone noza.

® Przed pierwszym uzyciem umy¢ wszystkie
czesci, patrz ,Czyszczenie i pielegnacja“.

Rysunek B1= MUMS...
Rysunek B> MUMX...

Przygotowanie przystawki
Rysunek szczegdtowy 1-5
® Napetni¢ pojemnik sktadnikami.
Nie przekracza¢ znaku max!
o Wkiadke nozowa chwyci¢ za ostone noza
i wtozy¢ ja do uchwytu noza. Wcisngé
w dét, az do unieruchomienia w zapadce.
® Zdjac¢ ostone noza.
® Uchwyt noza natozyé na pojemnik
i zamkna¢ wykonujac obrot w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Wskazéwka: W celu utatwienia zamykania
zwilzy¢ uszczelke wkiadki nozowej woda
lub olejem jadalnym.
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® Skontrolowaé, 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!

® Obrdcic przystawke.

Praca

Rysunek szczegdtowy 6-11

® Nacisnagc przycisk odblokowania
i ustawi¢ ramie obrotowe w pozycji
pionowe;j.

® Ostonic¢ nie uzywane napedy pokrywami
ochronnymi.

® Zdja¢ pokrywe ostaniajaca naped
miksera.

® Nalozyc¢ przystawke (strzatka na
uchwycie noza wskazuje na strzatke na
module napedowym) i docisna¢ ja w doét
(rysunek szczegdtowy 8).

® Przystawke przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
az do oporu (kropka na uchwycie noza
znajduje sie przy strzatce na module
napedowym, rysunek szczegotowy 9).

o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Przekreci¢ przetgcznik obrotowy
na zakres M i przytrzymag.
Im diuzej wtaczone jest urzadzenie,
tym drobniejsze sg przetwarzane
produkty.
Zadany wynik rozdrabniania,
w przypadku rozdrabniania ziét, mozna
uzyskac juz po bardzo krétkim wtgczeniu
urzadzenia. Krétkie wtaczenie zakresu M
moze juz wystarczyc.

Wskazéwka:

Zalecenia dotyczace zastosowania przystawki

podano w rozdziale ,Przepisy kulinarne®.

Na rysunku [ podano wartosci orientacyjne

dla maksymalnych ilosci i czaséw przerabiania

produktéw dla réznych przystawek.

Po pracy
Niebezpieczeristwo skaleczenia
obracajacym sie napedem!
NoZy miksera nie chwytac gotymi rekoma.

Rysunek szczegdtowy 12-17
® Zwolni¢ przetgcznik obrotowy.
o Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.
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Przystawke przekreci¢ w kierunku

zgodnym z ruchem wskazdéwek zegara

i zdjaé.

® Obrdci¢ przystawke.

o Odtaczyc¢ uchwyt noza i zdjaé¢ wykonujac
obrot w kierunku zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara.

® Nalozy¢ ostone noza i docisng¢ az do
unieruchomienia w zapadce.

o Natozy¢ pokrywe na pojemnik i zamkna¢
wykonujgc obrdt w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara (fg).

Wskazéwka: Najlepiej oczysci¢ przystawke

natychmiast po jej uzyciu. Do gruntownego

umycia mozna wyja¢ wkiadke nozowg

z uchwytu noza (patrz ,Czyszczenie i

pielegnacja®).

Czyszczenie i pielegnacja

Niebezpieczeristwo skaleczenia
osltrymi noZami!
Przed przystapieniem do wszelkich
czynnosci przy wkfadce noZowej
(skfadanie, rozktadanie, mycie) natoZyc
osfone noza.
Nie dotykac nozy golymi rekoma!
Uwaga!
Nie stosowac Zadnych szorujacych sroadkow
czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec
uszkoadzeniu.
Whktadki nozowe, pojemnik i pokrywa nadajg
sie do mycia w zmywarce.
Do gruntownego umycia mozna wyjaé
wktadke nozowg z uchwytu noza.
Rysunek @
® Przekreci¢ uchwyt noza (z natozong
ostong noza).
® \Wycisng¢ wktadke nozowag centralnie z
uchwytu noza.
o W celu ponownego ztozenia wktadki
nozowej chwycic¢ jg za ostone noza
i wiozy¢ jg do uchwytu noza. Wcisng¢
w dét, az do unieruchomienia w zapadce.
Wskazdéwka: Do wstepnego umycia zaraz
po uzyciu wlaé do przystawki nieco wody
ze $rodkiem do zmywania. Zamkna¢
pojemnik wktadkg nozowg i natozy¢
na modut napedowy. Wigczy¢ na kilka sekund
(stopien M). Wyla¢ wode i wyptukaé czesci
czystg woda.



Przepisy kulinarne

Wskazéwka:

Nie wszystkie przepisy kulinarne sg
wykonalne, poniewaz zalezy to od zakresu
wyposazenia. Do przepiséw oznaczonych
symbolem * niezbedna jest przystawka

do miksowania.

Mieszanka przypraw
srédziemnomorskich
9 g suszonego rozmarynu
14 g suszonych nasion kminku
6 g suszonych nasion kolendra
3 g suszonego oregano
2 g suszonego rulonika cynamonu
5 g soli gruboziarnistej
Narzedzie: Przystawka do mielenia i wktadka
nozowa z nozem do mielenia (czarna
uszczelka)
® Wsypac wszystkie sktadniki do szklanego

pojemnika i zamkna¢ uchwytem noza.
® Rozdrabnia¢ przez 90 sekund

na stopniu M.
Ta mieszanka przypraw swietnie nadaje sie
np. do grillowanych warzyw, marynowanej
ryby, marynowanego migsa, migsa z rozna,
lasagne warzywnego i do soséw do potraw
z makaronem.

Pesto z bazylii

10 g orzeszkdw piniowych

3 g czosnku

5¢gsoli

40 g sera parmezan

10 g sSwiezej bazylii

70 g oleju z oliwek

Narzedzie: Przystawka do mielenia i wktadka

nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

® Orzeszki piniowe, czosnek, sdl i ser
parmezan wsypac do pojemnika
szklanego i zamkna¢ uchwytem noza.

® Rozdrabnia¢ przez 15 sekund
na stopniu M.

e Dodac bazylie i olej z oliwek, potem
wszystko zmieszac przez 10 sekund
na stopniu M.
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Smoothie miodowo-bananowy
o smaku muszkatotowym *
80 g banandw pokrojonych w kostki (w celu
uzyskania konsystencji o wiekszej gestosci
zastosowac banany mrozone)
120 g jogurtu naturalnego, niskottuszczowego
(wanilia)
3 g miodu (wedtug upodoban)
200 g zimnego mleka (mozna takze uzy¢
mleka niskottuszczowego 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)
® Gatke muszkatotowg witozy¢
do szklanego pojemnika i zamknaé
uchwytem noza.
® Rozdrabniaé przez 60 sekund
na stopniu M.
Narzedzie: Przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)
® Wsypac wszystkie sktadniki
(za wyjatkiem gatki muszkatotowej)
do pojemnika z tworzywa sztucznego
i zamkna¢ uchwytem noza.
® Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.
® Do smaku doda¢ nieco gafki
muszkatotowej.

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 wysokim udziatem

kakao)

75 g wody

2 Kkostki lodu

30 g cukru pudru

70 g bitej Smietany

Narzedzie: Przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

® Wsypac wszystkie sktadniki do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknagc¢
uchwytem noza.

® Miksowacé przez 45 sekund na stopniu M.
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Sos do sataty z kaprami *

70 g oleju z oliwek

40 g soku cytrynowego

10 g sosu sojowego

10 g musztardy

20 g kaparéw

10 g kapardéw solonych

15 g czarnych oliwek

5 g czosnku

Narzedzie: Przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

® Wsypac wszystkie sktadniki do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknagc¢
uchwytem noza.

o Miksowacé przez 40 sekund na stopniu M.

Sos mango *

200 g miekkiego mango obranego ze skorki

i bez pestki

15 g soku cytrynowego

Skorka cytryny

6 g posiekanej cebuli szalotki

5 g oleju Inianego

s, pieprz do smaku

Narzedzie: Przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

® Wsypac wszystkie sktadniki do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknac¢
uchwytem noza.

o Miksowac przez 40 sekund na stopniu M.

Placki z maki catoziarnistej *
70 g maki catoziarnistej 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
Narzedzie: Przystawka do mielenia i wktadka
nozowa z nozem do mielenia (czarna
uszczelka) - w razie potrzeby
o Wsypac cafte ziarna do szklanego
pojemnika i zamkna¢ uchwytem noza.
® Rozdrabnia¢ przez 90 sekund
na stopniu M.
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Narzedzie: Przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

o Wsypacd najpierw wszystkie wilgotne
sktadniki do pojemnika z tworzywa
sztucznego, potem suszone sktadniki.
Zamkng¢ uchwytem noza.

o 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 cytrynowego

80 g kostek lodu

Narzedzie: Przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

o Wsypac wszystkie sktadniki do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkna¢
uchwytem noza.

o 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 listkdw kolendra

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)

o Obrac i pokroi¢ jabtko na kawatki.

® Pokroic fodygi selera na kawatki.

® Miksowacé przez 60 sekund na stopniu M.

Zastrzega sie prawa wprowadzania zmian.
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IlnA Baluoi 6esneku

Lle npunanaa npusHayeHe ana KyxoHHoro komobanHy MUMS.../

MUMX.../MUMXX... loTpumyBatncaA BKasiBOK iHCTPYKLUii

3 BUKOPUCTaHHA KyXOHHOro KombaiHy MUMS5.../MUMX.../MUMXX.. .

Lle npunanas no3BoNAE BUKOHYBaTU 3 OCHOBHUX BUAM NEpPepOOKM:

— lNMepementoBaHHA: ANA NepeMentoBaHHA Ta NoAPIOHEHHA HEBENUKOI
KiNbKOCTI NPAHOLLIB (Hanp., neputo, 3ipu, ANIBLIO, KOPULI, CyXOoro
aHicy, wadgpaHy), 3epHOBKX (Hanp., NWeHuUi, NWoHa, HACIHHA
NbOHY), KaBu abo LyKpy

— lMoapibHeHHA: AnA noapiBHEeHHA | nepeMentoBaHHA M'Aca, TBEPAOro
cupy, unbyni, TpaB, YaCHUKY, GPYKTIB, OBOYIB, ropixie, MUraanto
| LloKonaay

— lMepepobka npoayKrtiB B 6neHaepi: AnA nepemilyBaHHA piakmMx abo
HaniBTBEPAMX NPOAYKTIB, ANA NoApPiBHEHHA/NepeMentoBaHHA CUPUX
®PYKTIB | OBOYIB, a TAKOXK 3aMOPOXKEHUX QPYKTIB | ANA
NPUroTyBaHHA Mope, 3 40AaBaHHAM BiANOBIAHUX X0NOAHMX abo
TEnnux piauH (Hanp., Mosioka, BOAM)

Hi B AKOMY pasi He MOXXHa 3acTocoByBaTtH rapAdi piamHu (>60 °C).

He BuKopucToByBaTtV ANA NEPEPOOKM iHLUUX NPEAMETIB YN PEYOBHH.

A\ BkasiBKu 3 TexHiKM Be3neku anAa uboro npunaay

He6e3neka nopaHeHHA roOCTPMMU HOXxamu/o6epToBUM NpuBoAoM!
Hikonn He TopKatucA HOXKa Ha HOXKi-BcTaBUi!

Mig yac ycix pobiT 3 HoXXeM-BCcTaBKoto (36ipKa, po3bupaHHa,
OYMLLEHHA) HaZiBaTU 3aXUCHUN KOXKYX HOXKA.

He TopKaTucA HOXKa roiumun pykamu!

[Mpunaaans MoXKHa BCTAHOBOBATKU Ta 3HIMATK TifIbKK NICNA 3YMUHKK
npusoay.

Mpunaaas MoXXHa 3akpintoBaTi Ha OCHOBHOMY 610U TiNbKK

y MOBHICTIO 3iBpaHOMy CTaHi.

Baxxnueo!

[nA 36epiraHHA y XONOAUNBHUKY 3HATU TPMMaY HOXKa 3 HOXKEM-
BCTaBKOIO | 3aKPUTU EMHICTb KPULLKOHO.

He nigaaBatn CKNAHY EMHICTb Ail CUIbHUX KONIMBaHb TeMnepaTypu
(Hanp., He 3anoBHOBATU rapAYi iIHFPeAiEHTU A0 CKIIAHOI EMHOCTI,
LLIOMHO BUHUHATOI i3 XONOAUSIbHUKA). Y CKNAHIM EMHOCTI He
nepepodNATU 3aMOPOIKEHI MPOAYKTH.
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A\ TloAcHeHHA cumBoniB Ha Npunagi abo npunaaAi

n

8 b o

JloTpumyBatucA BKasiBOK IHCTPYKLUIT 3 BUKOPUCTaHHA.

BcTaHoBWTH HacaaKy Ha OCHOBHMIA 610K (fg) | 3adikcyBaTy

fi—f@ EMHICTb 3aKpUTH KPULLKOIO (fg) 260 3HATU KPULLKY (f3)-

MpounTaiTe yBaXKHO L0 iHCTPYKUIO nepes
BMKOPUCTaHHAM, 06 03HaHOMUTUCA

3 BYKIMBMMM BKa3iBKaMu 3 TEXHiKU Be3neku
i ynpaBniHHA AnA uboro npunaay.
36epiraiTte, Byab nacka, iHCTPYKLUito

3 BUKOPUCTaHHA.

[MepenaBanTe iHCTPYKLItO 3 BUKOPUCTAHHA
HaCTyNMHUM KOpUCTyBayaM pasom

3 Npunaaom.

[HCTPYKUiA onucye pisHi BUAM OCHALLEHHA
npunaaan Ta Moro BUKOPUCTAHHA Ha Pi3HUX
npunagax. Ha mantonky [€ Bu sHainete ornaa
Mozenen.

KopoTkuit ornag
Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKK
3 MaJIIOHKaMMU.

ManioHok Y

1 3axucHuid KOXKYX HOXa

2 Hix-BcTaska 3 HOXeM AnA nepe-
MeJloBaHHA (YOpHUI yLLinbHIOBaY,
MeTaneBe AHO)

3 Hix-BcTaBka 3 HOXXeM anA nepe-
MilLyBaHHA/NoApIGHEHHA (4epBOHHUI
yLLifbHIOBaY, NnacTMacose AHO)

4 Tpumau HoXa

Hacaaka ana nepeMentoBaHHA/NOAPIOHEHHA
5 Kpuwka "
6 Emnictbisckna !
3i BCTAHOBIEHOK KPULLKOK npuaaTHa
AnA 36epiraHHA y XONOAUNBHUKY.

Hacanka-6nennep 2

7 Kpuwka
3 OTBOPOM ANA NUTTA, LLO 3aKPUBAETLCA.
LLlo6 6patu 3 coboto (To Go).

8 E€wmHicTb 3 NhacTMacu
Moke BMKOPUCTOBYBATWCA AIK CTAKaH
ANA NUTTA.

1) KinbKicTb Bapitoe 3anexHo Bia Moaeni.
2) B 3anexHocri Bia moaeni.
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MantoHok [

Po6oue Nono)keHHA Ha OCHOBHOMY OnoLli

npunaay

MatoHok

MoxknuBocTi KOMOGiHYBaHHA HacaZoK

(B 3anexHocTi BiA Moaeni):

a O®yHKuia NnepementoBaHHA =
Tpvmau Hoxa (4) + Hixk-BcTaBka
3 HOXXeM ANA nepementoBaHHAa (2) +
EMHICTb i3 ckna (6)

b ®yHkuia noapi6HEHHA =
Tpumau Hoxa (4) + Hixk-BcTaBka
3 HOXXeM AnA noApi6HeHHA (3) +
€MHicTb i3 ckna (6)

¢ DyHKUIA nepemillyBaHHA =
Tpvmay Hoxa (4) + Hix-BcTaBka
3 HOXXeM AnA nepemillyBaHHa (3) +
EMHICTb i3 nnactmacwy (8)

YnpaBniHHA

Hebesnexa nopaHeHHA roctpnmm
HOXKamm!

HiKonm He TOpKaTnca HoXa Ha HOX-
Bcrasuyi!

[Tizg yac ycix pobiT 3 Ho)KeM-BCTaBKOO
(36[pKa, Po3OHpParHA, OYHLLEHHS)
HaLfIBaT1 3axMCHUH KOXKYX HOXa.

e [lepes nepLUnM BUKOPUCTaHHAM chig
nouncTutv Bei Aetani, avB. «OUULLEHHA i
aornan».

MantoHok Bl MUMS...
MasntoHok @=> MUMX...

MNiaroToBKa Hacaaku

JetanbHui mantoHok 1-5

® 3anoBHWTH iHFPEdiEHTH A0 EMHOCTI.
He nepesuLuyBati nosHayky max!

® HiK-BCTaBKy y3ATH 3@ 3aXUCHUM KOXYX
HOXXa i BCTaBUTU 10 TpUMaya Hoxa.
HatucHyt BHU3 8o ¢ikcaduii.



® 3HATU 3aXMCHUI KOXKYX HOXa.

® Tpumay HOXKa BCTAHOBWUTM HA EMHICTb
i 3adikcyBaT NOBOPOTOM MPOTH
rOANHHUKOBOI CTPINKMK.

MNopagaa: LL{o6 nonermi 3akpuBaHHs,

YLUiINbHIOBAY HOXXa-BCTaBKKU 3BOSTOMKMUTH

HEBEJMKOHO KiNbKIiCTIO BoAM abo xapyoBoi ofiii.

® [lepeBipnTH, UM 3adiKCOBaAHWIM MOBHICTIO
yepBOHUI BrIOKyBalbHUI BaXKiNb Ha
HOXXi-BCTaBLi (AeTabHUI MatoHOK 5).
Y pasi HenoBHoI dikcauii Hacaaky
HEMOXX/IMBO BCTAHOBUTU HA OCHOBHOMY
6noui npunagy!

® Hacaaky nepeBepHyTH.

Po6ota

JetanbHuin mantoHoK 6-11

® HaTtuUCHYTH Ha KHOMKy po36soKyBaHHA
i nepeBeCcTv NOBOPOTHUM BaXKinb
y BEPTUKASIbHE MOJNOXEHHA.

® HeB)xMBaHi NPUBOAM 3aKPUTU 3AXMCHUMHU
KpULLKaMMm.

® 3HATU 3aXMCHY KPWLLKY 3 NpUBOAY
6nenaepa.

® Hacaaky BCTaHOBUTH (CTpinKa Ha
TPUMaYi HOXKa HanpOTK CTPISIKK Ha
OCHOBHOMY 6roui Nnpunazy) i HaTUCHYTH
AOHU3Y (AeTanbHUMA MastoHOK 8).

® Hacaaky noBepHYTM NPOTU FIOAUHHUKOBOI
CTPINKK A0 ynopy (Kpanka Ha Tpumadi
HOXXa HanpoTK CTPINIKK HA OCHOBHOMY
6noui npunagy, AeTanbHUiA MantoHOK 9).

® BcTaBuTH LUTENCENBHY BUIKY B PO3ETKY.

® [loBepHyTV MOBOPOTHUI NepemMuKay Ha
CTyniHb «M» Ta MiUHO TpUmaTH.
Yum goslle npunad BBIMKHEHWH, TUM
Api6HiLe noapibHIOITECA NPOAYKTH.
BarkaHuit cTyniHb noapiGHeHHA TpaB
MOXKe ByTH AOCATHYTUI ByKe NicnA Aye
KOPOTKOr0 Yacy BBIMKHEHHA. KOpoTKoro
BBIMKHEHHA CcTyneHo «M» Byxe Moxxe
6yTh AOCTaTHbLO.

BkasiBka:

PexkomeHnaauii anA BUKOpUCTaHHA Npunaaas
npvBeaeHi B po3aini «Peuentu».

Ha mantonky [ npuseaeHi opieHToBHI AaHi
AnA MaKkcUManbHOI KinbKOCTi | Yacy nepe-
pobku AnA poBoTH 3 Pi3HUMK HacaAKaMM.
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Micna po6otn

Hebesnexa ropaHeHHA 06epToBHM
npusosom!

He ropkartnca Ho)xiB 6/ieHAepa
OrO/IeHNMH PYKaMH.

JeTanbHni MantoHoK 12-17

® Bianyctutn noBOpOTHMI NepeMuKau.

® BuMHATK WITENcenbHy BUIKY 3 PO3ETKHU.

® Hacaaky noBepHyTH 3a rOAMHHUKOBOO
CTPISIKOIO i BHATH.

® Hacaaky nepeBepHyTH.

e TpuMmau HoxKa Bia'eaAHATH, 0BEPHYBLLM
3a rOAMHHUKOBOIO CTPISIKOKO, | 3HATK.

® 3axMCHUI KOXKYX HOXa BCTAHOBUTH
i NpUTUCHYTU Ao dikcauii.

® BCTaHOBWTU KPULLKY Ha EMHICTb i MOTiM
3adikcyBaTUTM NOBOPOTOM NPOTH
FOAMHHUKOBOI CTPINKK (f)-

Mopaaa: Hacaaky Havikpalle noYuCcTUTH

BiApasy X Micna BUKOPUCTaHHSA.

JnA peTenbHOro YMLLIEHHA HiXK-BCTaBKY

MOXXHa BUMHATK 3 TpMMaYa HoXxa

(amB. «OumLLeHHA | fornAaa»).

OunwleHHa i gornaa

Hebesrnexa nopaHeHH# roctpnmm
Hoxkamm!

[Tz yac ycix poOiT 3 HOXKEM-BCTABKOH
(30jpKa, po36MpaHHA, OYHLLEHHS)
HELAIBaTH 3axXUCHUH KOXKYX HOXa.

He ropraruca Hoxa ronmmu pykamm!

Yeacza!

He 3acrocoByBatH HIAKUX abpPasnBHUX

3aco0iB A/1A YMLLEHHA. Ha moBepXHAX

MOXXYTb BUHUKHYTH [TOLLIKOAIKEHHSA.

HoxKi-BCTaBKM, EMHOCTI | KPULLIKK MOYXXHA MWUTK

B NMOCYAOMMIMHIN MaLLKWHI.

JnA peTenbHOro YMLLIEHHA HiXK-BCTaBKY

MOXXHa BUMHATK 3 TpUMaya HoXKa.

MantoHok

® Tpumau HoXKa (3 HaAITUM 3aXUCHUM
KOXXYXOM HOXXa) NepeBEepHYTH.

® HiK-BCTaBKy BilHATK PYXOM MO LEHTPY 3
TpUMaya Hoxa.

® Lllo6 3i6paTi 3HOBY, HiXK-BCTaBKY,
YTPUMYHOUM 332 3aXMCHUI KOXKYX HOXKa,
BCTaBWUTM A0 TpMMaya HoxXKa.
HartvcHyTv BHM3 A0 dikcadii.
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Mopaaa: AnA nonepeaHbOro O4MLLEHHA
Bipasy X NiCnA BUKOPUCTAHHA HAUTK A0
HacazKu TPOXuU BOAM 3 MUIOYMM 3aCOB0M.
3aKkpuTv TpUMaYeM HoXKa i BCTaHOBMTHU Ha
KYXOHHW# KombaiH. BBIMKHYTU Ha AekinbKa
CeKyHA (piBeHb M). Bunutn mutody Boay

i CMONOCHYTH AeTasi YMCTOKO BOAOHO.

Peuentu

BkasiBka:

3anex<Ho Bia KinbKoCTi npunaaan He yci
peuenTty MoXkHa peanidysatv. [nA peuentis
3 MIiTKOIO * NOTpiOHa Hacaaka-6neHaep.

CepenseMHOMOpPCbKa CyMmiLL

NPAHOLLIB

9 r CyLLUEeHOro po3mapuHy

14 r CyLUEeHOro HaCiHHA KMUHY

6 I CyLLIEeHOro HacCiHHA KopiaHapy

3 r cyLleHoro operaHo

2 I CyLLUEHOi MannyKn Kopuui

5 r KpynHoi coni

Hacaaka: Hacaaka ana nepementoBaHHA

i HXX-BCTaBKa 3 HOXXeM ANA nepemMentoBaHHA

(YOpHW#A yLLiNbHIOBAY)

® YCi iHrpeAieHTn NoKNacTi A0 CKAAHOI
€MHOCTI | 3aKpUTU TPUMAYEM HOXKA.

® [loapi6HioBaTh 90 CeKyHA Ha CTyneHi
«M»_

L{ro cymiLL npAHOLLIB MOXHa BUKOPUCTO-

BYBaTW, Hanp., AnA *apeHux Ha rpuni OBoYiB,

MapHUHOBaHOI prbu, MapUHOBaHOTO M'Aca,

LUALL/IMKY, OBOYEBOI NasaHbi, COyCiB ANA

MaKapOoHHWX 6ntoA.

Coyc «necto» 3 6asunikom

10 r KeApPOBHX rOPILLKIB

3 r yacHuKy

5r coni

40 r cupy «[lapmesan»

10 r cBixkoro 6asunika

70 r onmBKoBOi onil

Hacaaka: Hacaaka ana nepementoBaHHA

i H>K-BCTaBKa 3 HOXXeM AJ1A NepemilllyBaHHaA/

noApiOGHEHHA (YePBOHUIA YLLiNbHIOBAY)

® KeapoBi ropillKu, YaCHUK, Ciflb Ta CUP
«[lapmesaH» noknact 4o CKNAHOT
€MHOCTI Ta 3aKpUTU TPUMAUEM HOXKa.

® [loapi6HioBaTh 15 cekyHA Ha CTyneHi
«M»_

o [lonatu 6asunik i onnBKOBE Macno
i nepemiwyBatv yce 10 ceKkyHA Ha
CTyneHi «M».
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MeaoBo-6aHaHOBMIA CMy3i

3 MycKarom *

80 r 6aHaHiB, nopizaH1x KyBuKamu

(AnA rycTioi KOHCUCTEHLIT BUKOPUCTOBYBATH

3aMOpOXKeHi GaHaHw)

120 r HEXXMPHOrO HaTypasnbHOro MorypTy

(BaHinbHOrO)

3 r meay (abo 3a cMakom)

200 r XxonoAHOro MOJIOKa (HeXHUpHe

MOJIOKO 260 COEBE MOJOKO TaKOX MOXKHA

BMKOpUCTaTK)

1 Wwinka MyckaTtHoro ropixa

30 r KybuKiB nboay (AnA rycrioi

KOHCHCTEHLIT)

Hacaaka: Hacaaka ana nepementoBaHHA

i HDK-BCTaBKa 3 HOXXeM AnA nepemMentoBaHHA

(YopHM# yLLinbHIOBaY)

® MycKaTHWI ropix NOKNacTi A0 CKAAHOI
€MHOCTI | 3aKpUTU TPUMAYEM HOXa.

e [loapi6HioBati 60 cekyHA Ha CTyneHi
«M»_

Hacagka: Hacaaka-6neHzep i Hk-BCTaBka

3 HOXkeM BrieHzepa / HoXXeM AnA NoAPIOHEHHSA

(4epBOHMiA YLLIINbHIOBAY)

® YCi iHrpeaieHTH (3a BUHATKOM
MYCKaTHOro ropixa) noknacTu 4o
nnacTMacoBOi EMHOCTI | 3aKpUTH
TpUMayeM HoxKa.

e 36uBatun B GneHaepi 45 cekyHa Ha
CTyneHi «M».

e [loaaTi 3a CMaKoM LLIMKY MyCKaTHOro
ropixa.

BuLuHeBMiA cMy3i 3 KOKOCOBUM

MOJIOKOM *

70 1 cBiXKMX aB0 3aMOPOXKEHMX BULLEHD

6e3 KiCTO4OK

50 r 6aHaHiB

40 r KOKOCOBOro MOJIOKa

5 r HeconoaKoro Luokonazay (3 BUCOKUM

BMICTOM Kakao)

75 r Boau

2 KyOuKM nboay

30 r uykpoBoi nyapu

70 r 36UTHX BEPLLKIB

Hacaaka: Hacaaka-6neHzep i Hix-BCTaBka

3 HOYKeM BrieHziepa / HoKeM AnA NoAPIGHEHHA

(4epBOHMIA yLLiNbHIOBaY)

® VYciiHrpeZieHT noknact 4o nnactMaco-
BOi EMHOCTI | 3aKpUTU TPUMAYEM HOXKA.

e 36uBatu B BbneHaepi 45 cekyHa Ha
CTyneHi «M».



CanarHa 3anpaBka 3 kanepcamu *

70 r onvBKOBOi onii

40 r IMMOHHOIO COKY

10 r coesoro coycy

10 r ripuwui

20 r kanepcis

10 r 3aconeHux Kanepcis

15 r YOPHKUX OSIMBOK

5 I yacHUKy

Hacaaka: Hacazaka-6nenzep i Hxx-BcTaBka

3 HOXXeM BrneHziepa / HOXXeM AnA NoApiGHEHHA

(4epBOHWI yLLiNbHIOBaY)

® YciiHrpedieHT noknact 4o nnacT-
MacoBOi EMHOCTI i 3aKpUTW TpUMaYeMm
HOXKa.

e 36uBatu B bneHaepi 40 cekyHA Ha
cTyneHi «M».

CanarHa 3anpaBKka 3 MaHro *

200 r M'AKOTO YWLLIEHOTO MaHro 6e3 KiCTOuUKM

15 r "MMOHHOrO COKy

JIMMOHHa LUeapa

6 r nociyeHoi umbyni-wanot

5 r nbHAHOT onil

Cinb i NepeLb 3a CMaKoMm

Hacaaka: Hacaaka-6nenzep i Hixx-BCcTaBka

3 HoXXeM BreHaepa/HoXeM ANA NoApPiIGHEHHA

(4epBOHWIA yLLiNbHIOBaY)

® YciiHrpedieHTV noknactv Ao
nnacTMacoBOi EMHOCTI i 3aKpUTH
TpMMayeM HoXa.

e 36usatu B 6neHaepi 40 cekyHA Ha
cTyneHi «M».

MnuHui 3 cyuinsHO3MeneHoro 3epHa *

70 r 6opoLUHa i3 CYLiNbHO3MENEHOrO 3epHa

abo uini 3epHa (3a cmakom)

150 r monoka

1 Avue

1 winka coni

1 Wwinka uykpy

2,5 r coHALLHMKOBOI onif

1 wWinka BaHiNbHOro LUyKpy

Hacaaka: Hacaaka ana nepementoBaHHA

i HDK-BCTaBKa 3 HOXXeM AnA nepemMentoBaHHA

(YOPHMIA yLLiNbHIOBAY) — 3@ HEOBXIAHOCTI

® Llini 3epHa noknact1 Ao CKAAHOI EMHOCTI
i 3aKPUTW TPMMAYEM HOXKa.

e T[loapi6HtoBatn 90 CeKyHA Ha CTyMeHi
«M»_
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Hacaaka: Hacaaka-6neHaep i Hbk-BcTaBka

3 HOXXeM BneHzepa / HOXXeM AnA NoApPiGHeHHA

(YepBOHMI yLLiNbHIOBAY)

e (CnoyaTky 10 N1acTMacoBoi EMHOCTI
MOKNAaCTH YCi BONOTi iHFrpeaieHTH, NoTiM
cyxi iHrpeaieHTH. 3aKpuT TpUMayem
HOXa.

e 36usatn B BneHaepi 45 cekyHa Ha
cTyneHi «M».

MonyHUYHUIA KOKTEWNb

«Virgin Daiquiri» *

80 r 3aMOpOXEHOI NONYHML

60 r uykpy

45 1 «Bitter Lemon»

200 mn Boau

15 r NIMMOHHOrO COKY

80 r Ky6uKiB nboay

Hacanka: Hacazka-6neHaep i Hk-BcTaBKa

3 HoXXeM BneHaepa/HoXeM AnA noApiHeHHA

(YepBOHMI YLLiNbHIOBAY)

® Yci iHrpeaieHT NoknacT1 4o nnact-
MacoBOi EMHOCTI | 3aKPUTU TpUMaYeMm
HOXKa.

e 36usatn B 6neHaepi 40 cekyHA Ha
cTyneHi «M».

3eneHuin cmysi *

1 3eneHe A6nyko (Npuén. 100 r)

cik oaHoro numoHa (npu6n. 20 r)

20 r Ky4epABOi KanycTH (FPHOHKOSb)

10 r ctebna cenepw

10 r nucTA KopiaHapy

10 r HaCiHHA NbOHY

1 r MmeneHoi kopuui

250 r oxonoaxkeHoi BoAK

Hacaaka: Hacanka-6neHaep i Hx-BcTaBKa

3 HoXKeM BreHaepa/HoykeM AnA noApiOHeHHs

(YepBOHHMI yLLiNbHIOBAY)

® A6nyKo NOYUCTUTH i HapisaTH
LUIMaTOYKaMM.

e Crebno cenepu Hapiszati LUMaTOYKaMM.

e 36uBatu B brienaepi 60 cekyHAa Ha
cTyneHi «M».

Mu sanuwaemo 3a coboto
npaBo Ha BHECEHHA 3MiH.
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IlnAa Bawuew 6esonacHocTH

JaHHaA npuHaaneXXHoCTb NpeaHasHayYeHa AnA KyXOHHOro KombaiHa

MUMS.../MUMX.../MUMXX... Cobntogatb MHCTPYKLMIO MO UCMOJb-

30BaHM0 KyXxoHHoro kombanHa MUMS5.../MUMX.../MUMXX...

OT1a NpUHaANeXHOCTb NO3BONAET BbINOMHATL 3 OCHOBHbIX BUAA

nepepaboTKu:

- [NlepemansiBanue: ana nepemasnbsiBaHWA U U3MeNbYEHUA
HeOOoNbLUIOro KoNMyecTBa NPAHOCTEN (Hanp., nepua, avpsl,
MOXOKEBENbHUKA, KOPULUbI, CYLLIEHOro aHuca, WwadpaHa),
3epHOBbLIX (Hamp., NWeHuUbl, NeHa, CeMfAH fibHa), Kode 1nu
caxapa

— UamenbuyeHue: ana namernbyeHna u nepemasblBaHuA MACA,
TBEPAOro Cblpa, fiyKa, Tpas, YeCHOKa, GPYKTOB, OBOLLEN, OPEXOB,
MUHAAnNA U Wokonaaa

— Pabota c 6neHaepoM: AnA nepemMeLLnBaHNA XUAKUX UK
nonyTeepAbiX NPOAYKTOB, AN1A U3MebYeHUA/nepemMarnbiBaHusA
CbIPbIX GPYKTOB U OBOLLEN, & TAK)KE 3aMOPOXKEHHbIX GPYKTOB 1 AnA
MPUroTOBNEHUA MtOpe, C A0OaBNEHNE COOTBETCTBYHOLLMX XONOAHbIX
WK TEMNbIX XXUAKOCTEN (Hanp., MOJIOKa, BOAbI)

Hu B KoeM cnyyae Henb3A UCMNOMb30BaTh ropAYMe Xuakoctu (>60 °C).

He ucnonb3oBaTtb AnA nepepaboTku ApyrMx NPeAMETOB UM BELLECTB.

A\ YKasaHuA no TexHuke 6e30nacHOCTH ANnA AaHHOro npnéopa

OnacHoCTb TpaBMUpPOBaHUA 00 OCTpble HOXK/BpaLLaroLwminca npusoa!
HuKkoraa He KacaTbCA HOXKa Ha HoXXe-BCTaBKe!

Bo Bpema Bcex paboT ¢ HoXXOM-BCTaBKoW (cOopKa, pasbopka, YucTKa)
HaZeBaTb 3aLUUTHBIN KOXYX HOXa.

He Tporatb HOX rofibiMu pyKkamu!

[MprHaaANeXXHOCTb MOXXHO YCTaHaBnMBaTb U CHUMATb TOMbKO rnocne
OCTaHOBKMW NpuBOAA.

MpUHaANEXHOCTb MOXXHO 3aKPEnNATb HA OCHOBHOM B510Ke TOMbKO

B NONTHOCTbIO coBpaHHOM BUAE.

BaxxHo!

LnAa xpaHeHna B X0NOAUSIbHUKE CHATb AepXKaTeflb HOXa C HOXKOM-
BCTaBKOW M 3aKPbITb EMKOCTb KPbILLIKOW.

He noaBepratb CTEKAAHHYIO EMKOCTb BO3AENUCTBUIO CUIbHBIX
KonebaHui Temnepatypbl (Hanp., He 3anofHATL MOPAYNE UHTPEANEHTLI
B CTEKJIAHHYIO €MKOCTb, TOSIbKO YTO U3BSIEYEHHYIO U3 XONOAUITbHUKA).
B cTeknAHHOM eMKOCTH He nepepabatbiBaTb 3aMOPOXKEHHbIE
MPOAYKThI.
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A\ Pa3bAcHeHWe CMMBONOB Ha npwéope Wi NpUHaANeXXHoCTAX

1]
s g
a—h

u 3apuKcupoBath ().

Cobntofatb yKasaHuA B UHCTPYKLMM MO SKCNnyaTauuu.
YcTaHoBWTL HacaaKy Ha OCHOBHOW GnoK (fg)

EMKOCTb 3aKpbITb KPbILLKOK () MM CHATb KPBILLKY ().

Mepea McnonsL30BaHUEM BHUMATENBHO
NpouTUTE AaHHYHO UHCTPYKLMIO ANA
NONY4YEeHUA BXKHLIX YKa3aHWii N0 TEXHUKE
6e3onacHOCTY U 3KcnyaTauuu A JaHHOTo
npubopa.

Moxkanymncra, coxpaHuTe MHCTPYKLMIO

Mo SKCryaTalmm.

Mpu nepeaave npubopa TpeTbeMy ULy
HeoBxoAMMO TaKXKe nepeaarb emy
MHCTPYKLMIO MO SKCnnyaTtauuu.

MHCTpyKUMA onuckiBaeT pasnnyHble BUALI
OCHALLIEHWA NPUHALANEIKHOCTEN U UX
UCMONb30BaHWA Ha PasUyHbIX Npubopax.
Ha pucyHke [@ Bbl HaiiaeTe 0630p Moaenei.

KomnnekTtHbi 0630p
MoxcanywcTa, OTKpoWTe CTPaHULbI
C pUCYHKaMM.

PucyHok 1Y

1 3alUuUTHLIA KOXYX HOXa

2 Hoxk-BCcTaBKa c HOXXOM ANA
nepemMasibiBaHUA (YEPHbIA YNIOTHUTENb,
MEeTaJIIIMYECKOE AHO)

3 Hox-BcTaBka ¢ HOXoM anA
nepemMeLUMBaHnA/M3MeNbYeHUA (KPACHbIN
YNNOTHUTENb, MIACTMaCCOBOE AHO)

4 [epwatenb HoXa

Hacaaka anA nepemManbiBaHusA/ U3MesbYeHuA
5 Kpbiwka "
6 EMKocTb u3 cTekna ')
C ycTaHOBNEHHOW KPbILLKOW NpuroaHa
[INA XpaHEHUA B XONOAUNbHUKE.

Hacaaka-6nenaep 2

7 Kpsbiwka
C 3aKpbiBaeMbIM OTBEPCTUEM ANA MUTLA.
YTto6kl 6path ¢ coboii (To Go).

8 EmkocTb M3 nnactmacchl
MoyKeT Ucronb3oBaTbCA B KauecTee
craKaHa AnA NuUTbA.

1) KonuuecTtBo BapbvpyeT B 3aBUCUMOCTH
OT MoAeNMu.

2) B 3aBucumocCTv OT MOAENH.

PucyHok &

Pabouee nonoxeHue Ha 0OCHOBHOM Broke

npubopa

PucyHok

B03MOXXHOCTV KOMBUHUPOBAHMA HAcaAoK

(B 3aBMCMMOCTHM OT MOZENH):

a ®yHKuMA nepemanbiBaHuA =
Lepxarens HoXa (4) + Hoxx-BcTaBka
C HOXXOM AN1A nepemanbiBaHua (2) +
EmkocTb 13 cTekna (6)

b ®yHKUMA M3MeENbYeHNA =
Jepxarenb HoXa (4) + Hoxx-BcTaBka
C HOXXOM ANA u3menbyeHua (3) +
EmKocTb 13 ctekna (6)

¢ ®yHKuMA NnepemeLLMBaHWA =
Jepxartenb HoXa (4) + Hox-BcTaBka
C HOXXOM AnA nepemeluvsanua (3) +
EmkocTb 13 nnactmacchi (8)

SKcnnyartauma

OniacHocTb TPaBMHPOBAaHNA

006 octpble Hoxwm!
HuKoraa He KacatbCA HOXXa Ha HOXe-
Bcraske!
Bo Bpem#A Bcex paboT ¢ HOXOM-BCTaBKOH
(c6opka, pa3bopka, YNCTKa) Hanesars
3aALUNTHBIN KOXKYX HOXA.

e [lepea nepBbIM UCMONL30BAHUEM
MOYUCTUTb BCE AeTanu, CM. «HucTka
U yxon».

PucyHok Bl= MUMS...
PucyHok @= MUMX...

MoaroToBKa Hacaaku

JeTanbHbii pucyHok 1-5

® 3anosfiHuTb MHIPEANEHTLI B @MKOCTb.
He npesebiwats MeTKy max!

® Ho)k-BCTaBKY B3ATb 3a 3aALUMTHBIN KOXYX
HOXXa 1 BCTaBUTb B ep)Karesib HoXa.
HaxkaTtb BHU3 [0 PuKcaumu.
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® CHATb 3aLUWTHbIA KOXKYX HOXa.

® [lep)atenb HOXXa yCTaHOBUTb Ha
eMKOCTb U 3adUKCHMpOBaTbL NOBOPOTOM
MPOTWB YaCOBOW CTPENKH.

PekomeHngauma: Ytobel ynpocTuTb

3aKpbIBaHWe, YNIOTHUTENb HOXa-BCTaBKM

YBN@XXHWUTb HEGOMBLLMM KONIMYECTBOM BOZbI

UMK NULLEBOrO PacTUTENIbHOrO Macna.

® [lpoBepuTb, 3adUKCUPOBaH Sin
MOSHOCTBHO KPACHbINA BIOKMPOBOYHHIN
pblyar Ha HOXe-BCTaBKe (AeTasbHbIv
pucyHok 5). B cnyyae HenonHown
dUKcaummn Hacaaky HEBO3MOXHO
YCTaHOBWTb Ha OCHOBHOM 610Ke
npubopa!

® Hacaaky nepeBepHyTb.

Pa6ota

JetanbHbi pucyHok 6-11

® HaykaTtb Ha KHOMKY pasBnoKMpoBKH
¥ NepeBecTV NOBOPOTHbIN KPOHLUTEHH
B BEPTUKASIbHOE MOJSIOXKEHHE.

® Hewcnonb3yemble NPUBOALI 3aKPLITh
3aLLUMTHBIMU KPbILLKAMM.

® CHAaTb ¢ npuBoJa BneHaepa 3aLUUTHYHO
KPBbILLKY.

® Hacaaky yctaHOBUTb (CTpenka Ha
Zepxarene HoXa HanpoTUB CTPENKH
Ha oCHOBHOM Oroke npubopa) 1 HaxkaTb
BHM3 (AeTaNbHbIN PUCYHOK 8).

® Hacazaky noBepHyTb NPOTUB YacoBOM
CTPenku Ao ynopa (Touka Ha Aep)xarene
HOXXa@ HanpoTUB CTPEJSIKU HA OCHOBHOM
6noke npubopa, AeTabHbIA PUCYHOK 9).

® BcraBuTb LUTENCENbHYIO BUIKY
B PO3ETKY.

® [loBepHyTb NOBOPOTHLIM NEpekoyaTesb
Ha cTyneHb «M» 1 ynep>kmBartb.
Yem ponbLue npubop octaetcA
BKJIFOYEHHBIM, TeM Bonblue
M3MenbYaroTCA NPOAYKTHI.
Mpv n3menbyeHnn 3eneHn xenaemasn
cTeneHb U3MenbYeHUA MOXKET BbITb
ZIOCTUrHYTa Y)Ke 3a O4EeHb KOPOTKOE
BpemA paboTbl. MHoraa AoctatouHo
JIULLUb KOPOTKOrO BKJIFOYEHUA CTYNEHM
«M»_

Mpumeuanue:

PeKOMeHLI,aLI,VIVI AnA UCnonb3oBaHUA
NpUHaANEXHOCTEN NpMBELEHbI B paszene
«Peuentbl».
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Ha pucyHke Bl npvBeaeHbl OpUeHTUPOBOUHbIE
JlaHHble 1A MaKCUMasbHOTO KONMYecTsa

1 BpeMeHu nepepaboTku AnA padoTsl

C pasnuyHbIMK HacaZKamu.

Mocne paboThl

OniacHocTb TPaBMHPOBAaHNA
BPALLYAFOLYHMCH IPUBOLOM!

He 1porars Hoxxwm 6yieHAEpa rosbiMm
PyKama.

LeTanbHbii pucyHok 12-17
® OTnycTuTb NOBOPOTHLIN NEpeKtoyaTesb.
® MU3Bneub LUTENCENBHYIO BUIKY U3
PO3ETKM.
® Hacaaky noBepHyTb N0 YaCOBOW CTPENKe
U CHATb.
® Hacaaky nepeBepHyTb.
e [lep)kaTenb HOXa OTCOEANHUTL
NMOBOPOTOM MO YaCOBOW CTPEJIKE U CHAT.
® 3alMTHBIA KOXKYX HOXKa HadeTb
U npwxatb 40 GuKcauuu.
® YCTaHOBUTb KPbILLUKY Ha EMKOCTb
¥ 3aKpyTUTb MOBOPOTOM NPOTMB YaCOBOW
CTpenku (f).
PexkomeHpauua: Hacaaky nyuiue Bcero
MOYNUCTUTB CPa3y XKe Nocse UCNOMb30BaHKA.
[nA TLaTenbHoM YMCTKU HOXK-BCTaBKY MOXHO
u3BneYb 13 Aepxarensa Hoxa (CM. «4Huctka u
yXxo4»).

Uuctka u yxon

OnacHocTs TpaBMHPOBAHNA
00 octpsie Hoxw!

Bo BpemsA Bcex paboT ¢ HOXOM-BCTABKOH
(cOopKa, ,ga360pf(a, YUCTKA) HaAeBark
3aLUNTHBIN KOXKYX HOXKA.

He tporars Ho)X rossivn pykamim!

BHumaHue!

He ucrnonb3oBars abpasnsHele YHCTALLME

cpescrsa. lMoBepxHocTy rpubopa MoryT

OblITb TOBPEILEHEI.

Ho»xu-BCTaBKM, EMKOCTH M KPBILLIKWA MOXHO

MbITb B MOCYA0MOEYHOW MaLLMHE.

[nA TatenbHOM YUCTKMU HOXK-BCTaBKY MOYXKHO

U3BneYb U3 AeprKaTena HoXKa.

PucyHok @

e [Jlepxxatesb HOXa (C yCTaHOB/IEHHbIM
3aLLUMTHBIM KOXYXOM HOXKa)
nepeBepHyTb.

® HaxaTuem U3B/eYb HOX-BCTABKY MO OCU
13 gepxarensa Hoxa.



® UYro0bl CHOBa cobpaTb, HOX-BCTABKY,
yAEpXXMBanA 3a 3aLLUTHBLIA KOXKYX HOXKa,
BCTaBMUTb B Jep)XaTenb Hoxka. Haxkatb
BHM3 0 QUKCALMH.
PexkomeHpauua: [ina npeasaputensHom
UMCTKM Cpagy e Mocne UCNomnb30BaHuA
HanuTb B HaCaZIKy HEMHOro BOAbl CO
CPeACTBOM ANA MbITbA MOCYAbl. 3aKpbITh
JepXaTenem HoX<a M yCTaHOBWTb Ha
KYXOHHbI KOMBaiH. BKOUMTL Ha HECKONBKO
cekyHA (cTyneHb M). Bbinute MblnbHYHO BoAy
¥ NPOMbITb AETaNM YUCTOW BOAOM.

PeuenThl

MpumeuaHue:

B 3aBucumocTv oT KonmyecTea npuHaanex-
HOCTel He Bce peLienTbl yAacTcA peannso-
Batb. [nA peLenToB ¢ MeTKon * TpebyeTcA
Hacazka-6neHaep.

CpeaunseMHOMOpPCKana CMeCb
npAHoCTeN
9 r CyLLEeHOro po3mMapuHa
14 r cyLeHblX ceMAH TMUHA
6 I CyLUeHbIX CeMAH KopuaHapa
3 I CyLLEeHOro operaHo
2 1 CyLUeHOW NanoyKn KopuLibl
5 r kpynHo# conm
Hacapka: Hacaaka ana nepemanbisaHua
1 HOXK-BCTaBKa C HOXOM AnA nepemMaribl-
BaHWA (YEPHbLIA yNnoTHUTENb)
® Bce MHIrpeaneHTbl NONOXXUTb
B CTEK/IAHHYIO EMKOCTb W 3aKpbITb
AepKaTenem HoXa.

® M3amenbuatb 90 cekyHA Ha CTyneHu «M».

3Ty cMech NPAHOCTEN MOXHO UCMOMNb30BaTh,
Hanp.: AN1A XXapeHHbIX Ha rpusne OBOLLEH,
MapuHaza anAa pbibl, MapuHaza anAa MAca,
LIaLLfbiKa, OBOLLHOM ladaHbu, COYCOB A
MaKapoHHbIX 6ntoz.

Coyc «necto» u3 6asunuka

10 r KeApOBbIX OPELLUKOB

3 r yecHoka

5r conu

40 r cbipa «[lapmesaH»

10 r cBexkero 6asunvka

70 r onuMBKOBOro Macna

Hacaaka: Hacaaka ana nepemanbisaHusA

1 HOXK-BCTaBKa C HOXXOM ANfA nepemMeLun-
BaHM1A /M3MeNbYeHNA (KPACHbIA YNNOTHUTENb)

ru

® KeapoBble OPELLKH, YHECHOK, COJb U CbIp
«[TapmesaH» MNONOXMUTb B CTEKNAHHYHO
€MKOCTb 1 3aKpbITb Aepxartenem HoxKa.

® Mawmenbuatb 15 cekyHA Ha cTyneHn «M».

e [lo6aBuTb 6a3nUINK M OIMBKOBOE MAC/o
“ nepemelumsatb Bce 10 cekyHA Ha
cTyneHu «M».

MeznoBo-6aHaHOBbIH CMy3H

C MycKaTom *

80 r 6aHaHOB, NopesaHHbIX KyOrkamu (anAa

Bonee rycToi KOHCUCTEHLIMM UCMONb30BaTb

3aMOpPOXKEHHbIE BaHaHbI)

120 r HEXXMPHOTO HaTypanbHOro MorypTa

(BaHUMbHBIN)

3 r mega (uim no BKycy)

200 r xonoAHOro MOJIoKa (HEXXMPHOE MOJIOKO

UM COEBOE MOJIOKO TOXE MOXKHO UCMONb-

30BaThb)

1 WenoTka MycKaTHoro opexa

30 r kybuKoB nbaa (ana Gonee rycroi

KOHCUCTEHLIMK)

Hacaaka: Hacaaka ansa nepemansiBaHuA

¥ HOXK-BCTaBKa C HOXXOM AnA nepemMalibl-

BaHM1A (YePHbIA yNIoTHUTESb)

® MycKaTHbI Opex NONOXKUTb
B CTEK/IAHHYIO EMKOCTb W 3aKpbITb
Aepxatenem Hoxa.

® W3amenbuatb 60 ceKyHA Ha cTyneHn «M».

Hacaaka: Hacaaka-6neHaep 1 Hoxx-BcTaBka

C HOXXOM BreHzepa / HOXXOM AnA U3MeSb-

YeHWA (KpacHbI YNnoTHUTENb)

® Bce vHrpeaneHTbl (KpoMe MycKaTHOro
opexa) NoSIOKMUTb B NNaCTMaCCOBYHO
€MKOCTb 1 3aKpbiTb AepKaTeseM Hoxa.

e Bsbusatb B 6neHaepe 45 cekyHa Ha
CTyneHn «M».

® J[lo6aBuTb MO BKYCY LLEMNOTKY MyCKaTHOro
opexa.

BULLHEBLIM CMy3#U C KOKOCOBbBIM
MOJIOKOM *

70 I cBEXEN Unv 3aMOPOXKEHHOW BULLHK
6e3 KocTouek

50 r 6aHaHoB

40 r KOKOCOBOIro MOJIOKa

5 I HecnaaKoro LwoKonaaa (C BbICOKUM
coepKaHnemM Kakao)

75 r BoAbl

2 KybvKa nbaa

30 r caxapHow nyapel

70 r B3OUTBIX C/IMBOK
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Hacaaka: Hacaaka-6neHzep v Hoxk-BCcTaBKa
C HOXXOM BrieHzepa/HOXOM ANIA U3MeSNbYEHMA
(KpacHbIiA ynnoTHUTENb)
® Bce MHrpeaveHTbl NONOXUTb
B MNacTMacCOBYH EMKOCTb U 3aKpbITh
LepxaTtenem Hoxa.
e Bsbusatb B 6neHaepe 45 cekyHa Ha
CTynenn «M».

CanatHan 3anpaska ¢ kanepcamu *

70 r onuBKOBOro Macna

40 r IMMOHHOrO CoKa

10 r coeBoro coyca

10 r ropumupl

20 r kanepcoB

10 r 3acorneHHbIX Kanepcos

15 r YepHbIX 0IMBOK

5 r yecHoka

Hacagka: Hacaaka-6neHzep v HoXk-BCcTaBKa

C HOXXOM BreHzepa/HOXOM ANA U3MeNbYeHHA

(KpacCHbIA ynnoTHUTENb)

® Bce vHrpeaveHTbl NONOXKMUTL B NNacT-
MacCOBYO EMKOCTb U 3aKPbITb
fepxkatenem Hoxka.

e Basbusatb B 6neHaepe 40 cekyHA Ha
CTyneHu «M».

3anpaska ¢ MaHro *

200 r MArKoro, NMoYuLLeHHoro MaHro 6es

KOCTOUKHM

15 r nMOHHOro coka

JIMMOHHaA Leapa

6 r Hapy6neHHoro Nyka-LanoTa

5 r fIbHAHOrO Macna

COnb 1 NepeL no BKyCy

Hacaaka: Hacaaka-6neHzep v Hoxk-BCcTaBKa

C HOXXOM BrieHaepa / HOXXOM AnA U3MeNb-

YeHWA (KpPacHbIM YNIOTHUTENb)

® Bce WHrpeneHTbl MONOXHWTL B NnacT-
MacCOBYIO EMKOCTb W 3aKpbITh
LepXaTenem Hoxa.

e Bsb6usatb B 6neHaepe 40 cekyHA
Ha cTyneHn «M».

BnuvHLI U3 LenbHO3epHOBON MyKM *
70 I UenbHO3EePHOBON MYKHM U Liesble 3epHa
(no BKkycy)

150 r monoka

1 AnUo

1 WwenoTka conu

1 wenotka caxapa

2,5 r noaconHe4YyHoro macna

1 LWenoTKa BaHMNbLHOMo caxapa

82

Hacaaka: Hacaaka ans nepemansisaHua 1
HOXX-BCTaBKa C HOXXOM ANA nepemMarbiBaHua
(4epHbIH ynnoTHUTENb) — NPXU HEOBXOAUMOCTH
® Llenble 3epHa NOMIOXKUTb B CTEKIAHHYIO
€MKOCTb 1 3aKpbITb AepaTtenemM Hoxa.

® MWamenbuatb 90 cekyHA Ha CcTyneHn «M».

Hacaaka: Hacanka-6neHaep v Hoxx-BCTaBka

C HOXXOM BrieHZiepa/HOXOM [J1A U3MENbYEHUA

(KpacHbIM ynnoTHUTENb)

e CHauana B nnacTMaccoBY EMKOCTb
MONIOXWUTb BCE BNIAXKHbIE UHIPEANEHTI,
3aTEM CyX1e UHIPEeaUEHTbI. 3aKpbITb
fepXxarenem Hoxa.

e Babusatb B GneHaepe 45 cekyHAa Ha
cTynenu «M».

Kny6GHUYHLIN KOKTENND

«Virgin Daiquiri» *

80 r 3aMOPOXKEHHOW KNYBHWKM

60 r caxapa

45 r «Bitter Lemon»

200 mn BoAbl

15 r "MMOHHOro coka

80 r KyG1KOB NbJa

Hacagka: Hacaaka-6neHzep v Hoxx-BcTaBKa

C HOXXOM BreHaepa/HOXKOM ANA U3MENbYEHMA

(KpacHbIM ynnoTHUTENb)

® Bce MHrpeaneHTbl MONOXWTb B MnacT-
MacCOBY EMKOCTb U 3aKpbITb
fepxarenem Hoxa.

e Bs6vBathb B 6neHaepe 40 cekyHa
Ha CTyneHu «M».

3eneHblit cmysu *
1 3eneHoe ABnoko (oK. 100 r)
COK 0ZHOro finmoHa (oK. 20 r)
20 r KyApABOW KanycTbl (FPHOHKOSb)
10 r cTebnA cenbaepesn
10 r IMCTbEB KMH3bI (KopraHapa)
10 r cemMAH NbHa
1 r MonoTon Kopuupbl
250 r oxnaxxaeHHoW BOAbI
Hacaaka: Hacaaka-6neHaep v HOX-BCTaBKa
C HO)XOM BrieHaepa / HOXXoM AnA
n3menbyYeHUA (KPaCHbIW yNIoTHUTENb)
e FA6noKo NoYUCTUTL U HapesaTb
KyCOYKaMM.
e Crebenb cenbaepen HapesaTb
KyCOUKaMmM.
e Bsbusatb B 6neHaepe 60 cekyHa Ha
cTynenu «M».
[paBo Ha BHeceHne 3MeHeHui
ocTaBnfAeM 3a coOoM.
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Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
0911 70 440 040
0810 550 511

D
A
CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001013163
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