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BestimmungsgemaRer Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kichenmaschine MUM9 (Bauhreihe
,OptiMUM“) bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichen-
maschine beachten.

Dieses Zubehdr niemals flr andere Gerate verwenden.
Ausschliel3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Dieses Zubehor ist je nach Zusammenbau fir folgende
Einsatzzwecke geeignet:

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

Zerkleinern: Zum Zerkleinern und Hacken von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst, Gemlse, Nissen, Mandeln
oder Schokolade.

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

Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen verwendet werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

m Nicht in das Messer greifen! Bei allen Arbeiten mit dem Messer-
einsatz (Zusammensetzen, Auseinandernehmen, Reinigung) den
Messerschutz aufsetzen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.
Zubehdr nur in der daflr vorgesehenen Arbeitsposition
verwenden. Zubehdr nur am hinteren, roten Antrieb verwenden.
Zubehor nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

/\ Verbriihungsgefahr!

Heilde Flussigkeiten (>60°C) durfen niemals verarbeitet werden.

A\ Achtung!

Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Behalter befinden.

A\ Wichtig!

m Zur Aufbewahrung im Kihlschrank den Messerhalter mit Messer-
einsatz abnehmen und den Deckel auf den Behalter setzen.
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de Sicherheitshinweise

m Glas-Behalter keinen starken Temperaturschwankungen
aussetzen (z.B. keine hei3en Zutaten in einen Glas-Behalter
geben, der gerade aus dem Kihlschrank entnommen wurde).

m Im Glas-Behalter keine gefrorenen Lebensmittel verarbeiten.

m Das Zubehdr nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grandlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege“ siehe Seite 6

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

= Bild I}
1 Mahlmesser
a Messerantrieb (rot)
b Messereinsatz @
(schwarze Dichtung, Metallboden)
¢ Messerschutz
2 Mixer-/Zerkleinerermesser
a Messerantrieb (rot)
b Messereinsatz -
(rote Dichtung, Kunststoffboden)
¢ Messerschutz
3 Messerhalter
4 Mahl-/Zerkleinerer-Becher
a Behalter aus Glas
b Aufbewahrungsdeckel
5 Mixer-Becher
a Behalter aus Kunststoff
b Deckel mit verschlieRbarer
Trinkéffnung (ToGo)

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepruft werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schéaden priifen. =» Bild
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m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> .Reinigung und Pflege“ siehe
Seite 6

Farbkennzeichnung

Die Antriebe des Grundgerats haben
unterschiedliche Farben (schwarz, gelb und
rot). Diese Farbkennzeichnung ist auch

an den Zubehorteilen zu finden. Verwenden

Sie dieses Zubehor ausschliefldlich am
hinteren, roten Antrieb.

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Anweisungen in der

L) Gebrauchsanleitung
beachten.
Maximale Fullmenge.
Lebensmittel nicht Uber diese
Markierung einfillen.
Deckel / Messerhalter zum
Iﬁ —> IEI VerschlieRen () oder Offnen

(&) in die gezeigte Richtung

drehen.

2@ Mahlmesser

max

B$ﬂ @ Mixer-/Zerkleinerermesser
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Funktionen

= Bild &
Kombinationsmdglichkeiten der Aufsatze:
1. Mahl-Funktion
Behalter aus Glas
+ Mahlmesser
+ Messerhalter
2. Zerkleinerer-Funktion
Behalter aus Glas
+ Mixer-/Zerkleinerungsmesser
+ Messerhalter
3. Mixer-Funktion
Behalter aus Kunststoff
+ Mixer-/Zerkleinerungsmesser
+ Messerhalter

. o, (2
S

Verwendung

A\ Verletzungsgefahr!

Niemals in das Messer greifen! Bei

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

Hinweise:

— Empfohlene Verarbeitungsmengen und
-zeiten beachten. = Bild @

— Weitere Empfehlungen = ,Tipps &
Rezepte“ siehe Seite 6

Geschwindigkeits-Empfehlungen

M  Zur Verwendung aller Funktionen
am besten geeignet. Beim
Zerkleinern von z.B. Krautern Stufe
M mehrmals kurz hintereinander
einschalten.

1-7 Zur Verwendung mit diesem

Q. Zubehor nicht geeignet!

Vorbereiten

= Bildfolge
Wichtig: Grundgerat wie in der
Hauptanleitung beschrieben vorbereiten.
Hinteren Antriebsschutzdeckel entfernen.
Das Zubehor kann nur mit korrekt
eingesetzter Schiissel betrieben werden.
1. Die Zutaten vorbereiten und in
den gewilinschten Behalter geben.
Markierung max nicht Giberschreiten!
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Funktionen de

2. Gewlinschten Messereinsatz am
Messerschutz greifen und in den
Messerhalter einsetzen. Messereinsatz
nach unten dricken, bis er horbar
einrastet.

3. Messerschutz abnehmen.

4. Messerhalter umdrehen und auf den
Behalter aufsetzen.

5. Messerhalter im Uhrzeigersinn () bis
zum Anschlag drehen.

6. Aufsatz umdrehen.

Aufsetzen und verwenden

=> Bildfolge [3]

1. Aufsatz auf den hinteren, roten Antrieb
des Grundgerats setzen, nach unten
driicken und im Uhrzeigersinn drehen,
bis er horbar einrastet.

Hinweis: Lasst sich der Aufsatz nicht

auf den Antrieb setzen, priifen ob der

Messerhalter bis zum Anschlag auf dem

Becher gedreht wurde.

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

3. Drehschalter so lange festhalten, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

4. Drehschalter loslassen und Stillstand
des Gerates abwarten. Netzstecker
ausstecken.

5. Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen. Aufsatz umdrehen.

6. Messerhalter gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

7. Messerschutz aufsetzen und bis zum
Einrasten andriicken.

8. Behalter entleeren oder mit dem Deckel
verschlief3en.

Hinweis: Beim Verschliessen die

Markierung auf dem Deckel (<« )

beachten.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege“
siehe Seite 6
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de Reinigung und Pflege

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

A Verletzungsgefahr!

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

Achtung!

Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.
Keine scheuernden Tiicher oder
Reinigungsmittel verwenden.
Kunststoffteile in der Spulmaschine
nicht einklemmen, da bleibende
Verformungen mdglich sind!

= Bild[H

1. Messereinsatz mittig aus dem
Messerhalter herausdriicken.

2. Messereinsatz mit Messerschutz
entnehmen.

Hinweise:

— Bei der Verarbeitung von z.B.
Karotten kénnen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen entstehen, die
mit einigen Tropfen Speisedl entfernt
werden kdnnen.

— Zum Vorreinigen Aufsatz mit etwas
Wasser und Spulmittel flllen, wie unter
~Verwendung“ beschrieben vorgehen
und kurz auf Stufe M schalten.

— Spulwasser ausschitten und Teile mit
klarem Wasser abspllen.

Im Bild [@ finden Sie eine Ubersicht, wie die

Einzelteile zu reinigen sind.
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Tipps & Rezepte

Generelle Hinweise:

— Feste Zutaten erst mit der halben
Menge an Flissigkeit mixen und danach
die restliche Flussigkeit zugeben.

— Je nach Rezept Becher und Messer
auswahlen und zusammensetzen.

— Empfohlene Verarbeitungsmengen und
-zeiten beachten. = Bild [@

Mediterrane r@]

Gewiirzmischung

— 9 g getrockneter Rosmarin

— 14 g getrocknete Kimmelsamen
— 6 g getrocknete Koriandersamen
— 3 g getrockneter Oregano

— 2 g getrocknete Zimtstange

— 5 ggrobes Salz

Zubehor: Glas-Becher und Messerhalter
mit Mahlmesser @ (schwarze Dichtung)

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

m  Auf Stufe M fiir 90 Sekunden
zerkleinern.

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

Basilikum-Pesto Q
— 10 g Pinienkerne

— 3 g Knoblauch

- 5gSalz

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

Zubehor: Glas-Becher und Messerhalter
mit Mixermesser ¢ (rote Dichtung)

m Pinienkerne, Knoblauch, Salz und
Parmesankase in den Glas-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlief3en.

m  Auf Stufe M fiir 15 Sekunden
zerkleinern.
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m Basilikum und Olivenél zugeben und
alles fir 10 Sekunden auf Stufe M
vermischen.

Honig-Banane-Smoothie

mit Muskat-Geschmack @

— 80 g Bananen, gewdrfelt
(fur eine dickere Konsistenz gefrorene
Bananen verwenden)

— 120 g fettarmer Natur-Joghurt (Vanille)

— 3 g Honig (oder nach Geschmack)

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

— 1 Prise Muskatnuss

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

Zubehor: Glas-Becher und Messerhalter

mit Mahlmesser @ (schwarze Dichtung)

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

m Auf Stufe M fur 60 Sekunden
zerkleinern.

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-

halter mit Mixermesser & (rote Dichtung)

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

m  Auf Stufe M fir 45 Sekunden mixen.

m Mit einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

Kirsch-Smoothie mit

Kokosmilch

— 70 g frische oder gefrorene Kirschen
ohne Stein

— 50 gBanane

— 40 g Kokosmilch

— 5 gungesusste Schokolade
(hoher Kakao-Anteil)

— 75 g Wasser

— 2 Eiswdrfel

— 30 g Puderzucker

— 70 g Schlagsahne

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-

halter mit Mixermesser ¥ (rote Dichtung)
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Tipps & Rezepte de

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

m Auf Stufe M fir 45 Sekunden mixen.

Kapern-Salatdressing
— 70 g Olivendl

— 40 g Zitronensaft

— 10 g Sojasauce

— 109 Senf

— 20 g Kapern

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

— 5 g Knoblauch

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-
halter mit Mixermesser «*& (rote Dichtung)

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

m Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Mango-Dressing

— 200 g weiche, geschalte Mango
ohne Stein

— 15 g Zitronensaft

— Zitronenschale

— 6 g gehackte Schalotten

— 59 Leinsamendl

— Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-
halter mit Mixermesser +¥& (rote Dichtung)

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

m 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

— 2,59 Sonnenblumendl

— 1 Prise Vanillezucker

Zubehor: Glas-Becher und Messerhalter
mit Mahlmesser @2 (schwarze Dichtung) —
bei Bedarf
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de Hilfe bei Stérungen

m Die ganzen Korner in den Glas-Behalter
geben und mit dem Messerhalter
verschlieRen.

m Auf Stufe M fir 90 Sekunden
zerkleinern.

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-
halter mit Mixermesser & (rote Dichtung)

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

m Auf Stufe M fir 45 Sekunden mixen.

,»Virgin Daiquiri“
Erdbeer-Cocktall

80 g gefrorene Erdbeeren
— 60 g Zucker
— 45 g Bitter Lemon
— 200 g Wasser
— 15 g Zitronensaft
— 80 g Eiswdirfel
Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-
halter mit Mixermesser & (rote Dichtung)

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

D

verschliel3en.
m  Auf Stufe M fir 40 Sekunden mixen.

Gruner Smoothie

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

— 10 g Stangensellerie

— 10 g Korianderblatter

— 10 g Leinsamen

— 1 g gemahlenen Zimt

— 250 g gekuhltes Wasser

Zubehor: Kunststoff-Becher und Messer-
halter mit Mixermesser %% (rote Dichtung)

m Den Apfel schalen und in Stlicke
schneiden.

m Stangensellerie in Stlicke schneiden.

m Auf Stufe M fir 60 Sekunden mixen.
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Hilfe bei Stérungen

Stoérung:
Der Aufsatz kann nicht auf den roten
Antrieb gesetzt und befestigt werden.

Abhilfe:

m Korrekten Sitz des Messerhalters
prifen.

m Messerhalter auf den Behalter setzen
und bis zum Anschlag festdrehen.
=> Bild[d 5

Wichtig: Sollte sich eine Stoérung nicht
beseitigen lassen, wenden Sie sich bitte an
den Kundendienst.

Anderungen vorbehalten.
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Intended use en

Intended use

This accessory is designed for the MUM9 food processor
(“OptiMUM” series). Follow the operating instructions for

the food processor.

Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together. Depending on assembly, this accessory is suitable for
the following purposes:

Grinding: For grinding and chopping small quantities of spices

(e.g. pepper, cumin, juniper, cinnamon, dried aniseed, saffron),
cereals (e.g. wheat, millet, linseed), coffee or sugar.

Chopping: For chopping and dicing meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts, almonds or chocolate.
Blending: For blending liquid or semi-solid food, for cutting up raw
fruit and vegetables as well as frozen fruit and for puréeing food, with
the addition of suitable cold or warm liquids (e.g. milk, water).

This accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury!

m Do not reach into the knife! Whenever working with the blade insert
(assembly, disassembly, cleaning), always attach the blade guard.

m The accessory must be completely assembled before use. Never
assemble the accessory on the base unit. The accessory should
only be used in the intended operating position. Only use the
accessory on the rear drive marked in red. Before attaching or
removing the accessory, wait until the drive has come to a standstill
and pull out the mains plug.

/\ Risk of scalding!
Never process hot liquids (>60°C).

A\ Caution!
Check that there are no foreign objects in the container.

A Important!

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

m Do not subject the glass container to extreme temperature
fluctuations (e.g. do not put hot ingredients into a glass container
which has just been taken out of the refrigerator).

m Do not process frozen food in the glass container.

m [tis essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning
and maintenance” see page 11
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en Overview

Overview
Please fold out the illustrated pages.
- Fig.
1 Grinding blade
a Blade drive (red)
b Blade insert @
(black seal, metal base)
¢ Blade guard
2 Blending/chopping blade
a Blade drive (red)
b Blade insert g
(red seal, plastic base)
¢ Blade guard
3 Blade holder
4 Grinding/chopping jug
a Glass container
b Storage lid
5 Blender jug
a Plastic container
b Lid with closable mouthpiece
(takeaway)

Before using for the

first time

Before the new accessory can be used,
it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

m Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

m Check that all the parts are present and
examine them for obvious damage.
- Fig. A

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 11

Colour coding

The drives of the base unit each have
different colours (black, yellow and red).
This colour coding system can also be
found on the accessories. Only use this
accessory on the rear drive marked in red.

10
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Symbols and markings

| Symbol | Meaning |

Follow the instructions in the
M instruction manual.

Max. capacity. Do not add
food beyond this mark.

Turn the lid / blade holder

in the direction indicated to
close (&) or open (&)
Grinding blade

max

BB
@
b

Functions

= Fig. 3
Combination options for the attachments:
1. Grinding function
Glass container
+ grinding blade
+ blade holder
2. Chopping function
Glass container
+ blending/chopping blade
+ blade holder
3. Blending function
Plastic container
+ blending/chopping blade
+ blade holder

Blending/chopping blade

% Y8 N

Use

/\ Risk of injury!

Never reach into the knife! Whenever
working with the blade insert (assembly,
disassembly, cleaning), always attach the
blade guard.

Please note:

— Note the recommended processing
quantities and times. =» Fig. @

— Further recommendations =» “Tips and
recipes” see page 12
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Recommended speeds

M Ideally suited for all functions.
When chopping e.g. herbs, quickly
switch setting M on several times
one after the other.

1-7 Not suitable for use with this

A accessory!

Preparation

—> Image sequence

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

Remove the rear protective drive cover. The

accessory can only be operated if the bowl

is fitted properly.

1. Prepare the ingredients and add to the
required container. Do not exceed the
max mark!

2. Grasp the blade insert by the blade
guard and insert into the blade holder.
Press the blade insert down until it
audibly clicks into place.

3. Remove the blade guard.

4. Turn the blade holder over and place on
the container.

5. Rotate the blade holder in a clockwise
direction (ff) as far as possible.

6. Turn the attachment over.

Fitting and use

—-> Image sequence [3]

1. Place the attachment on the rear red
drive of the base unit. Press down and
rotate in a clockwise direction until it
audibly clicks into place.

Note: If the attachment cannot be fitted

onto the drive, check whether the blade holder

has been rotated on the jug as far as possible.

2. Plug the mains plug into the mains. Turn
the rotary switch to setting M and hold.

3. Hold the rotary switch until the required
consistency is achieved.

4. Release the rotary switch and wait for
the appliance to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

5. Rotate the attachment in an anticlockwise
direction and remove. Turn the
attachment over.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 11

Cleaning and maintenance en

6. Rotate the blade holder in an
anticlockwise direction and remove.

7. Attach the blade guard and press until it
clicks into place.

8. Empty the container or close with the lid.

Note: When closing, observe the marking

on the lid (B« @).

m Clean all parts directly after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 11

Cleaning and maintenance

The attachments and accessories used
must be thoroughly cleaned after each use.
A\ Risk of injury!

Whenever working with the blade insert
(assembly, disassembly, cleaning), always
attach the blade guard. Never touch the
blade with bare hands!

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could become
permanently deformed.

- Fig.3

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

2. Remove the blade insert with the blade
guard.

Please note:

— When processing food such as
carrots, the plastic parts may become
discoloured, but this can be removed
with a few drops of cooking oil.

— To preclean the attachment, add a little
water and detergent and proceed as
described under “Use”, switching on
briefly at setting M.

— Pour out the water and rinse the parts
with clean water.

In Fig. [@ you will find a summary of how to
clean the individual parts.

11
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en Tips and recipes

Tips and recipes

General notes:

— First mix solid ingredients with half the
amount of liquid, then add the remainder
of the liquid.

— Select the jug and blade depending on
the recipe, and assemble.

— Note the recommended processing
quantities and times. =» Fig. [d

Mediterranean spice mix
— 9 gdried rosemary

— 14 g dried caraway seeds

— 6 g dried coriander seeds

— 3 g dried oregano

— 2 gdried cinnamon sticks

— 5 gcoarse salt

Accessories: Glass jug and blade holder
with grinding blade @ (black seal)

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

This spice mix can be used e.qg. for grilled
vegetables, marinated fish or meat, meat
kebabs, vegetable lasagne and sauces for

pasta dishes.

10,

Basil pesto

— 10 g pine nuts

— 3gagarlic

— b5gsalt

— 40 g Parmesan cheese
— 10 g fresh basil

— 70 g olive oil
Accessories: Glass jug and blade holder
with blending blade % (red seal)

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

m  Grind on setting M for 15 seconds.

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

12
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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 nutmeg

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

Accessories: Glass jug and blade holder

with grinding blade @2 (black seal)

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

Accessories: Plastic jug and blade holder
with blending blade <% (red seal)

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

m Blend on setting M for 45 seconds.

m Add a pinch of nutmeg to taste.

Cherry smoothie with

coconut milk

— 70 g fresh or frozen pitted cherries

— 50 gbanana

— 40 g coconut milk

— 5 g unsweetened chocolate (high cocoa
content)

— 75 gwater

— 2ice cubes

— 30 gicing sugar

— 70 g whipped cream

Accessories: Plastic jug and blade holder

with blending blade % (red seal)

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

m Blend on setting M for 45 seconds.
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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

— 5gagarlic

Accessories: Plastic jug and blade holder
with blending blade & (red seal)

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

m Blend on setting M for 40 seconds.

Mango dressing

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

— Lemon peel

— 6 g chopped shallots

— 5glinseed oll

— Salt and pepper to taste

D

D

Accessories: Plastic jug and blade holder
with blending blade < (red seal)

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

m Blend on setting M for 40 seconds.

Wholemeal pancakes @g

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

— 150 g milk

- legg

— 1 pinch salt

— 1 pinch sugar

— 2.5 g sunflower oil

— 1 pinch vanilla sugar

Accessories: Glass jug and blade holder

with grinding blade @2 (black seal) — as

required

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

m  Grind on setting M for 90 seconds.

Accessories: Plastic jug and blade holder

with blending blade % (red seal)

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 13

Troubleshooting en

m Put all moist ingredients in the plastic
container first, then the dry ingredients.
Close with the blade holder.

m Blend on setting M for 45 seconds.

“Virgin Daiquiri”
strawberry cocktail
— 80 g frozen strawberries
— 60 g sugar

45 g Bitter Lemon

200 g water
— 15 glemon juice
— 80 gice cubes
Accessories: Plastic jug and blade holder
with blending blade %% (red seal)

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

Green smoothie
— 1 green apple (approx. 100 g)
— Juice of one lemon (approx. 20 g)
— 20 g curly kale
— 10 gcelery
10 g coriander leaves
— 10 glinseed
— 1 gground cinnamon
— 250 g cooled water
Accessories: Plastic jug and blade holder
with blending blade <% (red seal)

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

Troubleshooting

Fault:

It is not possible to fit and secure the

attachment to the red drive.

Remedy:

m  Check the blade holder is fitted correctly.

m Place the blade holder on the container
and secure by rotating as far as
possible. = Fig. @ 5

Important: If a fault cannot be eliminated,

please contact customer service.

Subject to change without notice.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9 (série

« OptiMUM »). Respecter la notice d’utilisation du robot
culinaire.

Ne jamais utiliser cet accessoire avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

En fonction de 'assemblage effectué, cet accessoire permet
d’effectuer différentes taches :

Moudre : pour moudre et réduire de faibles quantités d’épices (p.
ex. poivre, cumin, geniévre, cannelle, anis, safran), de céréales (p.
ex. blé, millet, graines de lin), de café ou de sucre.

Broyuer : pour broyer et hacher la viande, le fromage a pate dure,
les oignons, les herbes culinaires, I'ail, les fruits, les Iégumes, les
noix, les amandes ou le chocolat.

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

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

Consignes de sécurité

A Risque de blessures !

m Ne pas toucher la lame ! Avant tous travaux avec la lame-insert
(assemblage, démontage, nettoyage), mettre le fourreau de lame
en place.

m N'utiliser 'accessoire qu’entiérement assemblé. Ne jamais
assembler I'accessoire sur I'appareil de base. Utiliser uniquement
I'accessoire dans la position de travail prévue. Utiliser
I'accessoire uniquement sur I'entrainement arriére rouge. Ne
poser ou retirer 'accessoire qu’une fois I'entrainement immobilisé
et aprés avoir débranché la fiche male de la prise de courant.

/\ Risque de briilures !

Ne jamais utiliser de liquides trés chauds (>60°C).

A\ Attention !

Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans le récipient.

A Important !

m Pour le rangement au réfrigérateur, retirer le porte-lame avec la
lame-insert puis poser le couvercle sur le récipient.

m Ne pas exposer le récipient en verre a des changements de
température importants (p.ex. ne pas verser d’ingrédients chauds
dans un récipient en verre qui vient de sortir du réfrigérateur).

14
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Consignes de sécurité fr

m Ne pas traiter d’aliments congelés dans le récipient en verre.
m Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et

entretien » voir page 17

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

= Figure
1 Lame de mouture
a Entrainement de la lame (rouge)
b Lame-insert @
(joint noir, fond métallique)
¢ Fourreau de lame
2 Lame mixeuse/broyeuse
a Entrainement de la lame (rouge)
b Lame-insert «{%
(joint rouge, fond en plastique)
¢ Fourreau de lame
3 Porte-lame
4 Bol mixeur/broyeur
a Récipient en verre
b Couvercle de conservation
5 Bol mixeur
a Récipient en plastique
b Couvercle avec orifice de prise de
boisson obturable (ToGo)

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer complétement, le
nettoyer et le contréler.

Attention !

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé !

m Sortir tous les composants de
I'accessoire de I'emballage et retirer les
éventuels restes d’emballage.

m  Controler l'intégrité des piéces et
vérifier qu’elles ne présentent pas de
dommages visibles. =» Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 17

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 15

Code couleur

Les entrainements de I'appareil de base
disposent de couleurs différentes (noir,
jaune et rouge). Ce code couleur est
également appliqué aux accessoires.
Utiliser ces accessoires uniquement sur
I'entrainement arriére rouge.

Symboles et repéres

Symbole | Signification

Respecter les instructions

M figurant dans la notice
d’utilisation.
Quantité maximale. Ne pas
max :

dépasser ce repere.

Pour fermer () ou ouvrir
(&), tourner le couvercle/
porte-lame dans la direction
indiquée.

Lame de mouture

def

@
b

Fonctions

= Figure &

Possibilités de combinaison des embouts :

1. Fonction de mouture
récipient en verre
+ lame de mouture
+ porte-lame

2. Fonction de broyage
récipient en verre
+ lame mixeuse/broyeuse
+ porte-lame

3. Fonction de mixage
récipient en plastique
+ lame mixeuse/broyeuse
+ porte-lame

Lame mixeuse/broyeuse

ey o, (I8
IR
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fr Utilisation

Utilisation

A Risque de blessures !

Ne jamais toucher la lame ! Avant tous
travaux avec la lame-insert (assemblage,
démontage, nettoyage), mettre le fourreau
de lame en place.

Remarques :

— Respecter les quantités de préparation
et durées de service recommandées.
=> Figure @

— Autres recommandations = « Recettes
et astuces » voir page 17

Recommandations concernant la
vitesse

M Bien adaptée a toutes les
fonctions. Pour broyer p. ex.
des herbes de cuisine, activer
brievement plusieurs fois
successives le niveau M.
1-7 Ne convient pas pour l'utilisation de
A cet accessoire !

Préparation

=» Suite de la figure

Important : préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d'utilisation

principale. Retirer le couvercle arriere de
protection de I'entrainement. L’accessoire
ne peut étre utilisé que lorsque le bol
correspondant est mis en place.

1. Préparer les ingrédients et les placer
dans le récipient souhaité. Ne pas
dépasser le repere max !

2. Saisir la lame-insert souhaitée par le
fourreau de lame et la placer dans le
porte-lame. Pousser la lame-insert vers
le bas jusqu’a I'enclenchement audible.

3. Retirer le fourreau de lame.

4. Tourner le porte-lame et le placer sur le
récipient.

5. Tourner le porte-lame dans le sens des
aiguilles d’'une montre (f§) jusqu’en
butée.

6. Retourner 'embout.

16
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Mise en place et utilisation

= Suite de la figure [B]

1. Placer 'embout sur I'entrainement
arriére rouge de 'appareil de base, le
pousser vers le bas et le tourner dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
son enclenchement audible.

Remarque : s’il n’est pas possible de

placer 'embout sur I'entrainement, vérifier

si le porte-lame a été tourné sur le bol
jusqu’en butée.

2. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Tourner l'interrupteur rotatif sur
le niveau M et le maintenir.

3. Maintenir l'interrupteur rotatif jusqu’a
ce que la consistance souhaitée soit
atteinte.

4. Relacher l'interrupteur rotatif et attendre
I'arrét de I'appareil. Débrancher la fiche
de la prise de courant.

5. Tourner 'embout dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre puis le retirer.
Retourner 'embout.

6. Tourner le porte-lame dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

7. Mettre en place le fourreau de lame et le
pousser jusqu’a I'enclenchement.

8. Vider le récipient et le fermer avec le
couvercle.

Remarque : tenir compte du repére sur le

couvercle ([d «— @) lors de la fermeture.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 17
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Nettoyage et entretien fr

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

A Risque de blessures !

Avant tous travaux avec la lame-insert
(assemblage, démontage, nettoyage),
mettre le fourreau de lame en place. Ne
jamais toucher la lame avec les mains
nues !

Attention !

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
braler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Ne pas coincer pas les piéces en
plastique dans le lave-vaisselle, car
elles risqueraient de se déformer de
fagon irréversible pendant le lavage !

=> Figure @

Pousser la lame-insert hors du porte-

lame en son centre.

2. Retirer la lame-insert avec le fourreau
de lame.

Remarques :

— Le traitement, p. ex. de carottes, peut
entrainer une coloration des piéces en
plastique qui peut étre supprimée grace
a quelques gouttes d’huile alimentaire.

— Pour le pré-nettoyage, verser un peu
d’eau et de détergent dans 'embout,
procéder de la maniére décrite sous
« Utilisation » et activer brievement le
niveau M.

— Vider I'eau de ringage et rincer les
piéces a I'eau claire.

La figure [A montre en bref comment laver
les pieces détachées.

-
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Recettes et astuces

Remarques générales :

— Mélanger d’abord les ingrédients fermes
avec la moitié du liquide, puis ajouter le
reste du liquide.

— Choisir et assembler le bol et la lame
adaptés a la recette.

— Respecter les quantités de préparation
et durées de service recommandées.
= Figure @

Mélange d’épices

méditerranéennes

— 9gde romarin sec

— 14 g de graines de cumin séchées

— 6 g de graines de coriandre séchées

— 3 gdorigan séché

— 2 gde baton de cannelle séché

— 5gdegros sel

G

Accessoires : bol en verre et porte-lame
avec lame de mouture @2 (joint noir)

m Verser tous les ingrédients dans le
récipient en verre et le fermer avec le
porte-lame.

m Broyer pendant 90 secondes au
niveau 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 lasagnes aux légumes, des
sauces pour des pates.

Pesto au basilic
— 10 g de pignons

— 3gdail

— 5gdesel

— 40 g de parmesan
— 10 g de basilic frais
— 70 g d’huile d’olive
Accessoires : bol en verre et porte-lame
avec lame mixeuse % (joint rouge)

m Mettre les pignons, l'all, le sel et le
parmesan dans le récipient en verre et
le fermer avec le porte-lame.

m Broyer pendant 15 secondes au
niveau M.

o
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fr Recettes et astuces

m Ajouter le basilic et I'huile d’olive et
mélanger le tout pendant 10 secondes
au niveau M.

Smoothie miel banane au

gout de noix muscade @
80 g de bananes coupées en
dés (pour une consistance plus épaisse,
prendre des bananes surgelées)

— 120 g de yaourt nature maigre (goGt
vanille)

— 3 g de miel (ou selon convenance)

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

— 1 pincée de noix de muscade

— 30 g de glagons (si une consistance
plus épaisse est souhaitée)

Accessoires : bol en verre et porte-lame

avec lame de mouture @2 (joint noir)

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

m Broyer pendant 60 secondes au
niveau M.

Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse & (joint rouge)

m Verser tous les ingrédients (sauf la
noix de muscade) dans le récipient en
plastique et le fermer avec le porte-lame
m  Mixer pendant 45 secondes au
niveau M.
m Rectifier avec une pincée de noix de
muscade.

Smoothie golt cerise au

lait de coco

— 70 g de cerises fraiches ou
surgelées dénoyautées

— 50 g de banane

— 40 g de lait de coco

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

— 75gdeau

— 2glagons

— 30 g de sucre glace

— 70 g de creme chantilly

D

18
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Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse % (joint rouge)

m Mettre tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et le fermer avec
le porte-lame.

m Mixer pendant 45 secondes au
niveau M.

Vinaigrette aux capres

— 70 g d’huile d’olive

— 40 g de jus de citron

— 10 g de sauce de soja

— 10 g de moutarde

— 20 g de capres

— 10 g de capres macérees dans le sel
— 15 g d'olives noires

- 5gdail

Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse % (joint rouge)

m Mettre tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et le fermer avec
le porte-lame.

m  Mixer pendant 40 secondes au
niveau M.

Vinaigrette a la mangue

— 200 g de mangue mre épluchée et
dénoyautée

— 15 g de jus de citron

— Zestes de citron

— 6 g d’échalotes hachées

— 5gdhuile de lin

— Sel et poivre selon convenance

Accessoires : bol en plastique et porte-

lame avec lame mixeuse & (joint rouge)

m Mettre tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et le fermer avec
le porte-lame.

m Mixer pendant 40 secondes au
niveau M.
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Crépes a la farine

compléte @

— 70 g de farine compléte ou de
grains entiers (selon convenance)

— 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 : bol en verre et porte-lame
avec lame de mouture @2 (joint noir) — si
nécessaire

m Mettre les grains entiers dans le
récipient en verre et le fermer avec le
porte-lame.

m Broyer pendant 90 secondes au
niveau M.

Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse & (joint rouge)

m  Mettre d’abord tous les ingrédients
humides dans le récipient en plastique
et ensuite seulement les ingrédients
secs. Fermer avec le porte-lame.

m  Mixer pendant 45 secondes au
niveau M.

Cocktail aux fraises

« Virgin Daiquiri »

— 80 g de fraises congelées

— 60 g de sucre

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 gdeau

— 15 g de jus de citron

— 80 g de glagons

Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse & (joint rouge)

m Mettre tous les ingrédients dans le
récipient en plastique et le fermer avec
le porte-lame.

m  Mixer pendant 40 secondes au
niveau M.

D
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Dérangements et solutions fr

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 g de graines de lin

— 1 gde cannelle en poudre

— 250 g d’eau glacée

Accessoires : bol en plastique et porte-
lame avec lame mixeuse <% (joint rouge)

m Eplucher la pomme et la couper en
morceaux.

m Couper le céleri branche en morceaux.

Mixer pendant 60 secondes au

niveau M.

Dérangements et solutions

Dérangement :

L'accessoire ne peut pas étre posé ni fixé

sur I'entrainement rouge.

Solution :

m Vérifier si le porte-lame est bien fixé.

m Mettre en place le porte-lame et le
tourner jusqu’en butée. =» Figure [@ 5

Important : si un dérangement ne peut pas

étre éliminé, merci de vous adresser a notre

service aprés-vente.

Sous réserve de modifications.
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it Uso corretto

Uso corretto

Questo accessorio é previsto per la macchina da cucina MUM9
(serie “OptiMUM”). Seguire le istruzioni per I'uso della macchina
da cucina.

Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’accessorio. In base alla modalita di
assemblaggio, questo accessorio € adatto per i seguenti impieghi:
Tritare: per tritare 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.

Sminuzzare: per sminuzzare e tritare carne, formaggio a pasta

dura, cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta, verdura, noci e nocciole,
mandorle o cioccolato.

Frullare: per frullare alimenti liquidi o semisolidi, per sminuzzare/
tritare frutta e verdura cruda nonché frutta surgelata e per fare passati
con aggiunta di liquidi appropriati freddi o caldi (ad es. latte, acqua).
Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare altri oggetti
0 sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

m Non toccare la lama! Applicare il coprilama per tutti i lavori sul
gruppo lame (montaggio, smontaggio, pulizia).

m Usare l'accessorio solo completamente montato. Non assemblare
mai I'accessorio sull’apparecchio base. Utilizzare I'accessorio
soltanto nell’apposita posizione di lavoro. Utilizzare I'accessorio
soltanto sull'ingranaggio posteriore rosso. Applicare o rimuovere
I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina di
alimentazione staccata.

/\ Pericolo di scottature!
Non lavorare mai liquidi bollenti (>60 °C).

/\ Attenzione!
Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel contenitore.

A Importante!

m Per la conservazione in frigorifero, rimuovere il portalama con il
gruppo lame e mettere il coperchio sul contenitore.

m Non esporre il contenitore di vetro a forti variazioni di temperatura
(ad es. non introdurre ingredienti molto caldi in un contenitore di
vetro appena estratto dal frigorifero).

m Non lavorare alimenti surgelati nel contenitore di vetro.

m Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 23
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Panoramica it

Panoramica
Aprire le pagine con le figure.

= Figura I
1 Lama di macinazione
a Ingranaggio lama (rosso)
b Gruppo lame @
(guarnizione nera, fondo in metallo)
¢ Coprilama
2 Lama frullatrice/sminuzzatrice
a Ingranaggio lama (rosso)
b Gruppo lame <
(guarnizione rossa, fondo di plastica)
¢ Coprilama
3 Portalama
4 Bicchiere per tritare/sminuzzare
a Contenitore di vetro
b Coperchio
5 Bicchiere frullatore
a Contenitore di plastica
b Coperchio con apertura per bere
chiudibile (ToGo)

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell'accessorio e rimuovere I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura I\

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 23
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Marcature colorate

Gli ingranaggi dell’apparecchio base
presentano colori diversi (nero, giallo

e rosso). Questi colori sono presenti

anche sulle parti dell’'accessorio. Questo
accessorio deve essere utilizzato
esclusivamente sull'ingranaggio posteriore
rosso.

Simboli e marcature

| Simbolo | Significato

Seguire le indicazioni del
M libretto d’istruzioni.
Capacita massima. Non
max introdurre alimenti oltre

questa marcatura.

Per chiudere (f§) o aprire
(@) il coperchio / portalama
ruotare nella direzione
indicata.

Lama di macinazione

e

@
b

Funzioni

=> Figura &

Possibilita di combinazione degli accessori:

1. Funzione di macinatura
Contenitore di vetro
+ lama di macinazione
+ portalama

2. Funzione di sminuzzatura
Contenitore di vetro
+ lama frullatrice/sminuzzatrice
+ portalama

3. Funzione di frullatura
Contenitore di plastica
+ lama frullatrice/sminuzzatrice
+ portalama

Lama frullatrice/sminuzzatrice

= [, I8
& B8
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it Utilizzo

Utilizzo Applicazione e utilizzo

=> Sequenza immagini 5]

1. Disporre I'accessorio sull'ingranaggio
posteriore rosso dell’apparecchio base,
spingerlo verso il basso e ruotarlo in
senso orario fino a sentire uno scatto.

Nota: se non si riesce a inserire

I'accessorio sull'ingranaggio, controllare

che il portalama sia stato ruotato sul

bicchiere fino all'arresto.

A\ Pericolo di lesioni!

Non toccare mai la lama! Applicare il

coprilama per tutti i lavori sul gruppo lame

(montaggio, smontaggio, pulizia).

Note:

— Rispettare le quantita e i tempi di
preparazione consigliati. =» Figura [d

— Altri consigli = “Consigli e ricette” ved.

pagina 23 2. Inserire la spina di alimentazione.
Ruotare e mantenere la manopola sulla
M  La migliore velocita per tutte le velocita M.
funzioni. Per sminuzzare ad es. 3. Mantenere la manopola in posizione fino
erbe, attivare brevemente pit volte a ottenere la consistenza desiderata.
in successione la velocita M. 4. Rilasciare la manopola e attendere che

I'apparecchio si fermi. Staccare la spina
di alimentazione.
5. Ruotare I'accessorio in senso antiorario

1-7 Non adatta per l'utilizzo con questo
A accessorio!

Preparazione e toglierlo. Ruotare I'accessorio.

- Sequenza immagini 6. Ruotare il portalama in senso antiorario

Importante: preparare I'apparecchio - Zrmlwluoverllo. i o fi

base come descritto nelle istruzioni per . I?p |carte Il coprifama € premerio Tino

I'uso principali. Rimuovere il coperchio 8 g arres 0.'| . hiuderl i

di sicurezza dell'ingranaggio posteriore. : vuotarg il contenitore o chiuderlo con i
coperchio.

L’accessorio puo essere azionato soltanto

con la ciotola correttamente inserita.

1. Lavorare gli ingredienti e metterli nel
contenitore desiderato. Non superare la
marcatura max!

2. Afferrare il gruppo lame dal coprilama
e inserirlo nel portalama. Spingere il
gruppo lame verso il basso fino a sentire
uno scatto.

3. Rimuovere il coprilama.

4. Girare il portalama e applicarlo sul
contenitore.

5. Ruotare il portalama in senso orario (f§)
fino all'arresto.

6. Ruotare I'accessorio.

Nota: durante la chiusura osservare la

marcatura sul coperchio (§ <« ).

m Lavare tuttii componenti subito
dopo l'uso. = “Pulizia e cura” ved.
pagina 23
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Pulizia e cura it

Pulizia e cura

Le parti dell’accessorio utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo.

A\ Pericolo di lesioni!

Applicare il coprilama per tutti i lavori sul
gruppo lame (montaggio, smontaggio,
pulizia). Non toccare mai le lame a mani
nude!

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie, poiché questo potrebbe
causare deformazioni permanenti!

=> Figura @

1. Estrarre il gruppo lame dal portalama
premendo al centro.

2. Togliere il gruppo lame con il coprilama.

Note:

— Durante la lavorazione ad esempio
di carote, sulle parti in plastica
possono formarsi macchie che possono
essere rimosse con qualche goccia
di olio alimentare.

— Per il prelavaggio riempire I'accessorio
con un po’ di acqua e detersivo,
procedere come descritto sotto “Utilizzo”
e attivare brevemente la velocita M.

— Versare via l'acqua e sciacquare le parti
con acqua pulita.

La Figura [@ mostra una panoramica per il
lavaggio delle singole parti.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 23

Consigli e ricette

Note generali:

— Inizialmente frullare gli ingredienti solidi
usando solo meta del liquido, dopodiché
aggiungere il liquido rimanente.

— Scegliere e montare il bicchiere e la
lama in base alla ricetta.

— Rispettare le quantita e i tempi di
preparazione consigliati. = Figura [d

Miscela di spezie r@]
mediterranea

— 9 gdirosmarino secco

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

— 2 g distecca di cannella secca
— 5 gdisale grosso

Accessori: bicchiere di vetro e portalama
con lama di macinazione @2 (guarnizione
nera)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di vetro e chiudere con il
portalama.

m  Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

Questa miscela pud essere utilizzata ad
es. per verdure alla griglia, pesce marinato,
carne marinata, spiedini di carne, lasagne
di verdure, sughi per la pasta.

Pesto di basilico

— 10 g di pinoli

— 3 gdaglio

— b5gdisale

— 40 g di parmigiano

— 10 g di basilico fresco
— 70 g diolio dioliva
Accessori: bicchiere di vetro e portalama
con lama frullatrice <& (guarnizione rossa)

m Introdurre pinoli, aglio, sale e
parmigiano nel contenitore di vetro e
chiudere con il portalama.

m  Sminuzzare per 15 secondi alla
velocita M.

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

velocita M.
23
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it Consigli e ricette

Smoothie di banana al
miele al profumo di noce

ol
moscata

— 80 g di banane tagliate a dadi (per una
consistenza piu densa utilizzare banane
surgelate)

— 120 g di yogurt magro al naturale
(vaniglia)

— 3 g dimiele (o a proprio gusto)

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

— 1 pizzico di noce moscata

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

Accessori: bicchiere di vetro e portalama

con lama di macinazione @ (guarnizione

nera)

m Introdurre la noce moscata nel
contenitore di vetro e chiudere con il
portalama.

m  Sminuzzare per 60 secondi alla
velocita M.

Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <&
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti (tranne
la noce moscata) nel contenitore di
plastica e chiudere con il portalama.

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

m Insaporire con un pizzico di noce
moscata.

Smoothie di ciliegie con

latte di cocco

— 70 g di ciliegie fresche o surgelate
senza nocciolo

— 50 g dibanana

— 40 g di latte di cocco

— 5 g dicioccolato amaro (alta
percentuale di cacao)

— 75gdiacqua

— 2 cubetti di ghiaccio

— 30 g di zucchero a velo

— 70 g di panna montata

24
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Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <&
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di plastica e chiudere con il
portalama.

m  Frullare per 45 secondi alla velocita M.

Condimento per insalata rg]

ai capperl
70 g di olio di oliva
40 g di succo di limone
— 10 g di salsa di soia
— 10 g di senape
20 g di capperi
10 g di capperi sotto sale
— 15 g diolive nere
— 5gdaglio
Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <&
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di plastica e chiudere con il
portalama.

m  Frullare per 40 secondi alla velocita M.

Condimento per insalata g

aI mango
200 g di mango tenero sbucciato
senza nocciolo
15 g di succo di limone
— Buccia di limone
— 6 g discalogno tritato
— 5 gdiolio di semi dilino
— Sale e pepe a piacere
Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <&
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di plastica e chiudere con il
portalama.

m Frullare per 40 secondi alla velocita M.
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Omelette di farina

integrale

— 70 g difarina integrale o grani
interi (a proprio gusto)

— 150 g di latte

— 1uovo

— 1 pizzico di sale

— 1 pizzico di zucchero

— 2,5 gdiolio di semi di girasole

— 1 pizzico di zucchero vanigliato

Accessori: bicchiere di vetro e portalama

con lama di macinazione @ (guarnizione

nera) — secondo necessita

m Introdurre i grani interi nel contenitore di
vetro e chiudere con il portalama.

m  Sminuzzare per 90 secondi alla
velocita M.

ol

Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <%
(guarnizione rossa)

m Introdurre nel contenitore di plastica
prima tutti gli ingredienti umidi, dopo
gli ingredienti secchi. Chiudere con il
portalama.

m Frullare per 45 secondi alla velocita M.

Cocktail alle fragole
“Virgin Daiquiri”

— 80 g di fragole surgelate

— 60 g di zucchero

— 45 g di Bitter Lemon

— 200 g diacqua

— 15 g di succo di limone

— 80 g di cubetti di ghiaccio
Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <
(guarnizione rossa)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di plastica e chiudere con il
portalama.

m  Frullare per 40 secondi alla velocita M.
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Rimedi in caso di guasti it

Smoothie verde

1 mela verde (ca. 100 g)

— Il'succo di un limone (ca. 20 g)
— 20 g di cavolo verde

— 10 g di coste di sedano

— 10 g di foglie di coriandolo

— 10 g di semidilino

— 1 gdicannella macinata

— 250 g di acqua fredda

Accessori: bicchiere di plastica e
portalama con lama frullatrice <&
(guarnizione rossa)

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

Rimedi in caso di guasti

Guasto:

Non si riesce a fissare il bicchiere frullatore

sullingranaggio rosso.

Rimedio:

m Controllare che il portalama sia inserito
correttamente.

m Posizionare il portalama e ruotarlo fino
all'arresto. = Figura[d 5

Importante: se non fosse possibile
eliminare un guasto, rivolgersi al servizio
assistenza clienti.

Con riserva di modifiche.
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nl Bestemming van de toebehoren

Bestemming van de toebehoren

Deze toebehoren zijn bestemd voor de keukenmachine
MUM9 (serie “OptiMUM”). De gebruiksaanwijzing van de
keukenmachine in acht nemen.

Deze toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken.
Uitsluitend de bijbehorende onderdelen gebruiken.

Deze toebehoren zijn afhankelijk van opbouw geschikt voor de
volgende toepassingen:

Malen: Voor het malen en fijnmaken van kleinere hoeveelheden
kruiden (bijv. peper, komijn, jeneverbes, kaneel, droge anijs,
saffraan), graan (bijv. tarwe, gierst, lijnzaad), koffie of suiker.
Verkleinen: Voor het fijnmaken en hakken van vlees, harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, fruit, groenten, noten, amandelen of
chocolade.

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

Deze toebehoren mogen niet worden gebruikt om andere
voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

m Niet in het mes grijpen! Bij alle werkzaamheden met het
mesinzetstuk (in elkaar zetten, uit elkaar nemen, reinigen) de
mesbescherming aanbrengen.

m De toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren nooit op het basisapparaat in elkaar
zetten. Toebehoren alleen gebruiken in de hiervoor bestemde
werkstand. Toebehoren alleen gebruiken aan de achterste,
rode aandrijving. Toebehoren alleen aanbrengen of verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact
is getrokken.

/\ Risico van brandwonden!

Er mogen nooit hete vloeistoffen (>60 °C) worden verwerkt.

A\ Attentie!

Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de glazen kom

bevinden.

/\ Belangrijk!

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

m De glazen kom niet aan sterke temperatuurschommelingen
blootstellen (bijv. geen hete ingrediénten in een glazen kom doen
die pas uit de koelkast is genomen).

m In de glazen kom geen bevroren levensmiddelen verwerken.

m Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt
gebruikt, dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen.
=» “Reiniging en verzorging” zie pagina 29

In één oogopslag
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.

= Afb. IN
1 Maalmes
a Mesaandrijving (rood)
b Mesinzetstuk @
(zwarte afdichting, metalen bodem)
¢ Mesbescherming
2 Mixer-/ffijnmaakmes
a Mesaandrijving (rood)
b Mesinzet g
(rode afdichting, kunststof bodem)
¢ Mesbescherming
3 Meshouder
4 Maal-/fijnmaakbeker
a Kom van glas
b Bewaardeksel
5 Mixerbeker
a Kom van kunststof
b Deksel met afsluitbare drinkopening
(ToGo)

Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze volledig
worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. I
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m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 29

Kleurmarkering

De aandrijvingen van het basisapparaat
hebben verschillende kleuren (zwart, geel
en rood). Deze kleurmarkering vindt u ook
op de toebehoren. Gebruik dit toebehoren
uitsluitend aan de achterste rode
aandrijving.

Symbolen en markeringen

Symbool

Neem de aanwijzingen in de
|—!|—|!I gebruiksaanwijzjing%n acht.
Maximale inhoud.
Levensmiddelen niet tot
boven deze markering vullen.
Deksel / meshouder voor het

afsluiten of openen
ﬁ > IE' in de aan(g%)gever? richtir(g)
draaien.

Maalmes
@

Mixer-/fijnmaakmes
Y

max

27
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nl Functies

Functies

= Afb. E
Combinatiemogelijkheden van de
opzetstukken:
1. Maalfunctie
Kom van glas
+ Maalmes
+ Meshouder
2. Fijnmaakfunctie
Kom van glas
+ Mixer-/fijnmaakmes
+ Meshouder
3. Mixerfunctie
Kom van kunststof
+ Mixer-/fijnmaakmes
+ Meshouder

Gebruik

/A Gevaar voor letsel!

Nooit in het mes grijpen! Bij alle

werkzaamheden met het mesinzetstuk (in

elkaar zetten, uit elkaar nemen, reinigen) de

mesbescherming aanbrengen.

Aanwijzingen:

— Aanbevolen verwerkingshoeveelheden
en -tijden in acht nemen. => Afb. [@

— Verdere aanbevelingen =» “Tips &
recepten” zie pagina 29

Snelheidsadviezen

M  Voor alle functies uitermate
geschikt. Bij het fijnmaken van bijv.
kruiden stand M meerdere keren
kort achtereen inschakelen.

1-7 Niet geschikt om samen met dit

A toebehoren te gebruiken!

ey & 8
S

Voorbereiden

-> Afbeeldingenreeks

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

Achterste aandrijvingsbeschermdeksel

verwijderen. Het toebehoren kan alleen met

correct geplaatste kom worden gebruikt.

1. De ingrediénten voorbereiden en in de
gewenste kom doen. Markering max
niet overschrijden!

28
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2. Gewenste mesinzetstuk aan de
mesbescherming vastpakken en
in de meshouder aanbrengen. Het
mesinzetstuk omlaag drukken tot het
hoorbaar vastklikt.

3. Mesbescherming verwijderen.

4. Meshouder omdraaien en op de kom
plaatsen.

5. Mixer rechtsom (f§) tot aan de aanslag
draaien.

6. Opzetstuk omdraaien.

Aanbrengen en gebruiken

= Afbeeldingenreeks [5]

1. Opzetstuk op de achterste, rode
aandrijving van het basisapparaat
aanbrengen, omlaag drukken en
rechtsom draaien totdat het hoorbaar
vastklikt.

Aanwijzing: Als het opzetstuk niet op

de aandrijving kan worden geplaatst,

controleren of de meshouder tot aan de

aanslag op de beker is gedraaid.

2. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op stand M draaien en
vasthouden.

3. Draaischakelaar zo lang vasthouden tot
de gewenste consistentie is verkregen.

4. Draaischakelaar loslaten en wachten
tot het apparaat stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

5. Opzetstuk linksom draaien en
verwijderen. Opzetstuk omdraaien.

6. Meshouder linksom draaien en
verwijderen.

7. Mesbescherming aanbrengen en
aandrukken tot deze vastkilikt.

8. Kom legen of met het deksel afsluiten.

Aanwijzing: Bij het afsluiten de markering

op het deksel (d«— ) in acht nemen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 29
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Reiniging en verzorging nl

Reiniging en verzorging
De gebruikte toebehoren moeten na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

A\ Gevaar voor letsel!

Bij alle werkzaamheden met het
mesinzetstuk (in elkaar zetten, uit elkaar
nemen, reinigen) de mesbescherming
aanbrengen. Mes nooit met blote handen
aanraken!

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de vaatwasser, omdat ze dan
onherstelbaar vervormd kunnen raken!

= Afb. 3

1. Het mesinzetstuk in het midden uit de
meshouder drukken.

2. Mesinzetstuk samen met de
mesbescherming verwijderen.

Aanwijzingen:

— Bij de verwerking van bijv. wortels
ontstaan verkleuringen op de
kunststofonderdelen. Deze kunt u
verwijderen met een beetje slaolie.

— Voor het voorreinigen het opzetstuk
met een beetje water en afwasmiddel
vullen, volgens de beschrijving onder
“Gebruik” te werk gaan en kort stand M
inschakelen.

— Afwaswater weggooien en de
onderdelen afspoelen met schoon
water.

Op afbeelding [d vindt u een overzicht hoe
de onderdelen gereinigd dienen te worden.
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Tips & recepten

Algemene opmerkingen

— Vaste ingrediénten eerste met de helft
van de vloeistof mixen en vervolgens de
resterende vloeistof toevoegen.

— Afhankelijk van het recept een beker en
mes selecteren en in elkaar zetten.

— Aanbevolen verwerkingshoeveelheden
en -tijden in acht nemen. = Afb. [d

Mediterrane kruidenmix r@]
— 9 g gedroogde rozemarijn

— 14 g gedroogd karwijzaad

— 6 g gedroogd korianderzaad

— 3 g gedroogde oregano

— 2 g gedroogde kaneelstokjes

— 5 g grof zout

Toebehoren: Glazen beker en meshouder
met maalmes @2 (zwarte afdichting)

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

De kruidenmix kunt u gebruiken voor
bijv. gegrilde groente, gemarineerde
vis, gemarineerd vlees, vleesspiezen,
groentelasagne en pastasauzen.

Basilicumpesto @
— 10 g pijnboompitten

— 3 g knoflook

— 5gzout

— 40 g Parmezaanse kaas

— 10 g verse basilicum

— 70 g olijfolie

Toebehoren: Glazen beker en meshouder
met mixermes & (rode afdichting)

m Pijnboompitten, knoflook, zout en
Parmezaanse kaas in de glazen kom
doen en afsluiten met de meshouder.

m 15 seconden fijnmaken op stand M.

m Basilicum en olijfolie toevoegen en alles
10 seconden mixen op stand M.
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nl Tips & recepten

Honing-banaansmoothie
met muskaatsmaak

— 80 g bananen in blokjes (voor Q“@I
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)

— 1 snufje nootmuskaat

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

Toebehoren: Glazen beker en meshouder
met maalmes @0 (zwarte afdichting)

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

Toebehoren: kunststof beker en
meshouder met mixermes «d
(rode afdichting)

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

m 45 seconden mixen op stand M.

m  Op smaak brengen met een snufje
nootmuskaat.

Kersensmoothie met

kokosmelk

— 70 g verse of bevroren kersen
zonder pit

— 50 g banaan

— 40 g kokosmelk

— 5 g ongezoete chocolade
(hoog cacaogehalte)

— 75 g water

— 2ijsblokjes

— 30 g poedersuiker

— 70 g slagroom

Toebehoren: kunststof beker en
meshouder met mixermes ¥
(rode afdichting)

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

D
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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

Toebehoren: kunststof beker en
meshouder met mixermes g
(rode afdichting)

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

Mangodressing

— 200 g zachte, geschilde mango
zonder pit

— 15 g citroensap

— citroenschil

— 6 g gehakte sjalotten

— 5 glijnzaadolie

— Zout en peper naar smaak

Toebehoren: kunststof beker en

meshouder met mixermes {d

(rode afdichting)

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

— 70 g volkorenmeel of hele
korrels (naar smaak)

— 150 g melk

- 1ei

— 1 snufje zout

— 1 snufje suiker

— 2,5 g zonnebloemolie

— 1 snufje vanillesuiker

ol

Toebehoren: Glazen beker en meshouder
met maalmes @2 (zwarte afdichting) —
indien nodig

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

Toebehoren: kunststof beker en
meshouder met mixermes
(rode afdichting)

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

m 45 seconden mixen op stand M.

“Virgin daiquiri”

aardbeiencocktail

— 80 g koude aardbeien

— 60 g suiker

— 45 g bitter lemon

— 200 g water

— 15 g citroensap

— 80 g ijsblokjes

Toebehoren: kunststof beker en

meshouder met mixermes @

(rode afdichting)

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

D
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Hulp bij storingen nl

Groene smoothie

— 1 groene appel (ca. 100 g)

— sap van een citroen (ca. 20 g)
— 20 g groene kool

— 10 g bleekselderij

— 10 g korianderblaadjes

— 10 g lijnzaad

— 1 ggemalen kaneel

— 250 g gekoeld water

Toebehoren: kunststof beker en
meshouder met mixermes g
(rode afdichting)

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

Hulp bij storingen

Storing:

Het opzetstuk kan niet op de rode

aandrijving worden geplaatst en bevestigd.

Oplossing:

m Correcte aanbrenging van de
meshouder controleren.

m De meshouder op de kom plaatsen en
tot de aanslag vastdraaien. = Afb. [d 5

Belangrijk: neem contact op met de
service als de storing niet kan worden
verholpen.

Wijzigingen voorbehouden.

31
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da Bestemmelsesmeessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9

(serien ”OptiMUM”). Laes og overhold brugsanvisningen til
kekkenmaskinen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende sam-
menhgrende dele. Afhaengigt af sammensaetning egner dette tilbehor
sig til falgende anvendelsesformal:

Maling: Til maling og smahakning af mindre maengder krydderier
(f.eks. peber, spidskommen, enebeer, kanel, tarret anis, safran), korn
(f.eks. hvede, hirse, hgrfra), kaffe eller sukker.

Smahakning: Til smahakning og hakning af ked, hard ost, lag, kryd-
derurter, hvidlgg, frugt, grentsager, ngdder, mandler eller chokolade.
Blendning: Til blanding af flydende og halvfaste fgdevarer, til sma-
hakning/hakning af ra frugt og grentsager samt frosne frugter og til
purering af madvarer under tilsaetning af egnede kolde eller varme
vaesker (f.eks. meelk, vand).

Dette tilbehgr ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

m Beror ikke kniven med fingrene! Ved alle arbejder med knivindsatsen
(samling, adskillelse, renggring) skal knivbeskyttelsen seettes pa.

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
aldrig samles pa motorenheden. Tilbehgret méa kun bruges i den
dertil beregnede arbejdsposition. Tilbehgret ma kun bruges pa det
bageste rgde drev. Tilbehgret ma kun saettes pa eller tages af, nar
drevet star stille, og netstikket er trukket ud.

/\ Fare for skoldning!
Varme vaesker (>60 °C) ma aldrig forarbejdes.

/\ OBS!

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i beholderen.

A Vigtigt!

m Til opbevaring i kgleskabet tag da knivholderen med knivindsatsen
af, og seet laget pa beholderen.

m Udsat ikke glasbeholderen for store temperatursvingninger (kom
f.eks. ikke varme ingredienser i en glasbeholder, der lige er taget
ud af keleskabet).

m Forarbejd ikke frosne fgdevarer i glasbeholderen.

m Rengor altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter lzengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Rengaring og pleje” se
side 34
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Overblik da

Overblik
Fold billedsiderne ud.

—=> Billede I
1 Malekniv
a Knivdrev (rgdt)
b Knivindsats @2
(sort teetning, metalbund)
¢ Khnivbeskyttelse
2 Blender-/hakkerkniv
a Khnivdrev (radt)
b Knivindsats <&
(rad teetning, plastikbund)
¢ Khnivbeskyttelse
3 Knivholder
4 Male-/hakkerbzeger
a Beholder af glas
b Opbevaringslag
5 Blenderbager
a Beholder af plastik
b Lag med lukbar drikkeabning (ToGo)

For forste brug

Far det nye tilbehgr kan bruges, skal det
pakkes helt ud, renggres og kontrolleres.

OBS!

Et beskadiget tilbeher ma aldrig tages i brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
og fiern emballagematerialet.

m Kontrollér, om alle dele er fuldsteendige
og uden synlige skader. =» Billede I}

m  Renger og ter alle dele grundigt af for
den forste brug. =» "Renggring og pleje”
se side 34

Farvemarkering

Motorenhedens drev har forskellige farver
(sort, gul og red). Denne farvemarkering
kan ogsa findes pa tilbehgrsdelene. Brug
udelukkende dette tilbehgr pa det bageste
rede drev.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 33

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Folg instrukserne i
|!L!I brugsanvisningen.
Maksimal pafyldnings-
max meengde. Fyld hgjest ingredi-

enser op til denne markering.

Drej Iaget/knivholderen i den
viste retning til lukning ()
eller abning (&)

Malekniv

BB
@
b

Funktioner

=> Billede &
Kombinationsmuligheder for pasatser:
1. Malefunktion
Beholder af glas
+ malekniv
+ knivholder
2. Hakkerfunktion
Beholder af glas
+ blender-/hakkerkniv
+ knivholder
3. Blenderfunktion
Beholder af plastik
+ blender-/hakkerkniv
+ knivholder

Blender-/hakkerkniv

ey o (&
F &8

Brug

A\ Fare for at komme til skade!

Bergr aldrig kniven med fingrene! Ved

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

Henvisninger:

— Bemeerk anbefalede forarbejdnings-
maengder og -tider. = Billede [@

— Yderligere anbefalinger =» "Tips og
opskrifter” se side 35

33
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da Renggaring og pleje

Hastighedsanbefalinger

M Bedst egnet til brug af alle funktio-
ner. Nar der f.eks. skal smahakkes
krydderier, sa teend for trin M flere
gange kort efter hinanden.

1-7 Ikke egnet til brug med dette
Q  tilbehgr!

Forberedelse

—> Billedraekke

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning. Fjern

det bageste drevbeskyttelseslag. Tilbehgret
kan kun bruges med korrekt isat skal.

1. Forbered ingredienserne, og kom dem
i den gnskede beholder. Overskrid ikke
markeringen max!

2. Tag fati knivbeskyttelsen pa den
ognskede knivindsats, og saet den ind i
knivholderen. Tryk knivindsatsen ned,
indtil den falder hgrbart i hak.

3. Tag knivbeskyttelsen af.

4. Vend knivholderen om, og saet den pa
beholderen.

5. Drej knivholderen i retning med uret ()
indtil stop.

6. Vend pasatsen om.

Pasaetning og brug

—> Billedraekke 3]

1. Saet pasatsen pa motorenhedens
bageste rgde drev, tryk den ned, og drej
den i retning med uret, indtil den falder
herbart i hak.

Bemaerk: Hvis pasatsen ikke kan saettes

pa drevet, sa kontrollér, om knivholderen er

drejet indtil stop pa beegeret.

2. Seet netstikket i. Drej drejekontakten hen
pa trin r, og hold den fast.

3. Hold drejekontakten fast, indtil den
onskede konsistens er opnaet.

4. Slip drejekontakten, og vent, indtil appa-
ratet star stille. Treek netstikket ud.

5. Drej pasatsen i retning mod uret, og tag
den af. Vend pasatsen om.

6. Drej knivholderen i retning mod uret, og
tag den af.

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

34
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8. Tem beholderen, eller luk den med laget.
Bemaerk: Vaer ved lukningen opmaerksom
pa markeringen pa laget (4« R).
m Renger alle dele direkte efter brug.

=> "Rengwaring og pleje” se side 34

Renggring og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal rengares
grundigt efter hver brug.

/\ Fare for at komme til skade!

Ved alle arbejder med knivindsatsen
(samling, adskillelse, rengering) skal knivbe-
skyttelsen saettes pa. Rer aldrig ved kniven
med de bare haender!

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der indehol-
der alkohol eller sprit.

— Benyt ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

— Forsag ikke at klemme plastikdele fast i
opvaskemaskinen, da de kan blive varigt
deformeret!

=> Billede [

Tryk knivindsatsen i midten ud af

knivholderen.

2. Tag knivindsatsen med knivbeskyttelsen
ud.

Henvisninger:

— Ved forarbejdning af f.eks. gulergdder
kan der opsta misfarvninger pa plastikde-
lene, som kan fijernes med nogle draber
madolie.

Til forrengering fyld da en smule vand
og opvaskemiddel i pasatsen, gar som
beskrevet under "Brug”, og teend kort for
trin M.

— Heeld opvaskevandet ud, og skyl delene
med rent vand.

Pa billede [3 ses en oversigt over, hvordan
de enkelte dele skal renggres.

-
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Tips og opskrifter

Generelle henvisninger:

— Bland farst de faste ingredienser med
halvdelen af vaesken, og tilseet derefter
resten af vaesken.

— Veelg beeger og kniv afhaengig af opskrif-
ten, og saml dem.

— Bemeerk anbefalede forarbejdnings-
maengder og -tider. = Billede [d

Mediterran
krydderlblandmg

9 g tarret rosmarin
— 14 g tgrrede kommenfrg
— 6 g tarrede korianderfrg
— 3 gtarret oregano
— 2 gtarret kanelstang
— 5 g groft salt

Tilbehor: Glasbzeger og knivholder med
malekniv @ (sort taetning)

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

Krydderiblandingen kan f.eks. bruges til
grillede grantsager, marineret fisk, marineret
kad, kadspid, grentsagslasagne, sovse til
pastaretter.

Basilikumpesto

— 10 g pinjekerner

— 3 ghvidlag

— b5gsalt

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

Tilbehegr: Glasbaeger og knivholder med
blenderkniv & (red teetning)

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

m  Smahak pa trin ri 15 sekunder.

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

.

0,
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Tips og opskrifter da
Honning-/banansmoothie
med muskatsmag

— 80 g bananer skaret i terninger [@]\gl
(onskes en tykkere konsistens, sa brug
frosne bananer)

120 g fedtfattig naturyoghurt (vanilje)
3 g honning (eller efter smag)

200 g kold meelk (fedtfattig meelk eller
sojamaelk kan ogsa bruges)

— 1 knsp. muskatnad

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

Tilbeher: Glasbaeger og knivholder med
malekniv @2 (sort teetning)

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

Tilbeher: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv «¥*& (red taetning)

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

m Bland det hele i blenderen pa trinri
45 sekunder.

m  Smag til med en knivspids muskatnad.

Kirsebarsmoothie med

kokosmaelk

— 70 g friske eller frosne kirsebeer uden
sten

— 50 g banan

— 40 g kokosmeelk

— 5 g usadet chokolade (hgj kakaoandel)

— 75gvand

— 2isterninger

— 30 g flormelis

— 70 g piskeflgde

Tilbeher: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv «¥é (red teetning)

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

m Bland det hele i blenderen pa trinri
45 sekunder.

35
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da Hjeelp i tilfaelde af fejl

Kaperssalatdressing m Bland det hele i blenderen pa trin r i
— 70 g olivenolie 45 sekunder.
— 40g¢g C|t|:onsaft ”Virgin Daiquiri”
— 10 g sojasovs
_ 10gsennep jordbaercocktall
— 20 g kapers 80 g frosne jordbaer
— 10 g saltede kapers - Sg g ELijtltde(rerLemon
— 15 g sorte oliven -
g v — 200 gvand

— 5 ghvidlag
Tilbeher: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv & (red teetning)

m  Kom alle ingredienser i plastikbe-
holderen, og luk den med knivholderen.
m Bland det hele i blenderen pa trin r i
40 sekunder.

15 g citronsaft

80 g isterninger
Tilbehor: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv «¥¢ (red teetning)

m  Kom alle ingredienser i plastikbe-

holderen, og luk den med knivholderen.
. m Bland det hele i blenderen pa trinri
Mangodressing @ 40 sekunder.

— 200 g blgd, skreellet mango uden sten

— 15 g citronsaft Gron smoothie
— Citronskal - 1grentaeble (ca. 100 g)
— 6 g hakkede skalottelgg — Saftafen citron (ca. 20 g)
— 5 g herfrgolie — 20ggrenkal
— Salt og peber efter smag — 10 g bladselleri

. . ) — 10 g korianderblade
Tilbeher: Plastikbaeger og knivholder med — 10 g horfra
blenderkniv ' (red testning) — 1 g malet kanel
m Kom alle ingredienser i plastikbeholde- — 250 g kelet vand

ren, og luk den med knivholderen.
m Bland det hele i blenderen pa trin ri
40 sekunder.

Tilbehor: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv «¥& (red taetning)

m Skreel aeblet, og skaer det i stykker.

Fuldkornspandekager m Skeer bladsellerien i stykker.

— 70 g fuldkornsmel eller hele korn \@] m Bland det hele i blenderen pa trin ri
(alt efter smag) 60 sekunder.

— 150 g meelk - — -

- 1eg Hjeelp i tilfaelde af fejl

— 1 knsp. salt

Fejl:
Pasatsen kan ikke pasaettes og fastggres pa
det rade drev.

Afhjeelpning:

— 1 knsp. sukker
— 2,5 g solsikkeolie
— 1 knsp. vaniljesukker

Tilbeher: Glasbzeger og knivholder med m Kontrollér, at knivholderen sidder korrekt.
malekniv & (sort teetning) — efter behov m Szt knivholderen pa beholderen, og drej
m Kom de hele korn i glasbeholderen, og den fast indtil stop. = Billede [@ 5
luk den med knivholderen.
m  Smahak pa trin r i 90 sekunder.
Tilbeher: Plastikbaeger og knivholder med
blenderkniv & (red teetning)
m Kom forst alle fugtige ingredienser i /Endringer forbeholdes.
plastikbeholderen og herefter de tarre
ingredienser. Luk med knivholderen.

36

Vigtigt: Kan en fejl ikke afhjeelpes, sa
kontakt kundeservice.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”). Falg bruksanvisningen for kjgckkenmaskinen.
Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Dette tilbehgret, alt etter hvordan det settes sammen, er egnet til
folgende bruksformal:

Maling: Til maling og kutting av mindre mengder krydder (f.eks.
pepper, spisskummen, einerbeer, kanel, tarr anis, safran), korn
(f.eks. hvete, hirse, linfrg), kaffe eller sukker.

Kutting: Til kutting og hakking av kjgtt, hard ost, gk, urter, hvitlgk,
frukt, grennsaker, ngtter, mandler eller sjokolade.

Blanding: Til blanding av flytende hhv. halvfaste matvarer, for
kutting/hakking av ra frukt og grennsaker sasom frossen frukt og til
mosing av mat som blandes med egnet kalde eller varme vaesker
(f.eks. melk, vann).

Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

m Grip ikke inn i kniven! Ved alle arbeider med knivinnsatsen
(sammensetting, demontering, rengjering) ma knivbeskyttelsen
settes pa.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehgret ma aldri settes sammen pa basisapparatet. Tilbehgret
ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling. Tilbehgret ma bare
brukes pa bakre, rade drev. Tilbeharet ma kun settes pa eller tas
av nar drevet star stille og nar stgpselet er trukket ut.

/\ Fare for skolding!
Det ma aldri bearbeides varm vaeske (>60 °C).

/\ Obs!

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i

beholderen.

A\ Viktig!

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

m Glassbeholderen ma ikke utsettes for store
temperatursvingninger (f.eks. ingen varme ingredienser ska fylles
i en glassbeholder som akkurat er tatt ut av kjgleskapet).

m | glassbeholderen ma det ikke bearbeides frosne matvarer.

37
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no Sikkerhetshenvisninger

m Det er tvingende ngdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter
hver bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.
=» “Rengjaring og pleie” se side 40

En oversikt Fargekoding
Vennligst brett ut sidene med bilder. Basisapparatets drev har ulike farger (svart,
—> Bilde gul og r@d). Denne fargekodingen finner du
1 Malekniv ogsa pa tilbeharsdelene. Dette tilbeharet

a Knivdrev (rgdt) ma kun brukes pa bakre rade drev.

b Knivinnsats @ .
med malekniv (svart pakning, SymbOIer og markermger

metallbunn) Symbol [ Betydning

¢ Knivbeskytielse Falg instruksjonene i
2 Mikse-/kuttekniv L] bruksanvisningen.

a Knivdrev (redt) _
b Knivinnsats g Maksimal fylimengde. Fyll

(red pakning, pastbunn) max ikke pa matvarene over dette
¢ Knivbeskyttelse merket.
3  Knivholder Drei lokket / knivholderen i
4 Beger med male-/kuttefunksjon |ﬁ > a vist retning for a lukke (m)
a Beholder av glass eller apne (1).
b Oppbevaringslokk %)) Malekniv
5 Miksebeger
a Beholder av plast a.?" Mikse-/kuttekniv
b Lokk med drikkedpning som kan C)
lukkes (ToGo)
Funksjoner
For farste gangs brgk , — Bilde @
For det nye tilbeheret kan tas i bruk, ma Kombinasjonsmuligheter for pasatsene:
det pakkes fullstendig ut, rengjeres og 1. Malefunksjon
kontrolleres. Beholder av glass U
Obs! + malekniv 1
Du mé4 aldri ta i bruk et tilbehgr som har + knivholder
skader! 2. Kuttefunksjon
m Ta alle tilbehgrsdelene ut av Beholder av glass l!]
emballasjen og fjern eksisterende + mikse-/kuttekniv ]
forpakningsmateriell. + knivholder
m  Kontroller at alle delene er fullstendige 3. Mikser-funksjon
og ikke har synlige skader. = bilde [ Beholder av plast L‘J
m  Rengjer og terk alle deler grundig fer + mikse-/kuttekniv ]
forste bruk. =» "Rengjoring og pleie” se + knivholder

side 40
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Bruk

A\ Fare for skade!

Grip aldri inn i kniven! Ved alle arbeider
med knivinnsatsen (sammensetting,
demontering, rengjgring) ma
knivbeskyttelsen settes pa.

Merknader:

— Overhold anbefalte arbeidsmengder og
-tider. = Bilde [d

— Flere anbefalinger =» "Tips og
oppskrifter” se side 40

Anbefalte hastigheter

M Best egnet til bruk av alle
funksjoner. For kutting av f.eks.
urter, méa trinn M kobles inn flere
ganger i kort rekkefglge.

1-7 Ikke egnet til bruk med dette

A tilbehoret!

Forberedelser

—> Bildesekvens

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen. Ta av

det bakre beskyttelseslokket for drevet.

Tilbehgret kan bare brukes nar bollen er

satt korrekt inn.

1. Forbered ingrediensene og ha dem i
den gnskede beholderen. Markeringen
max ma ikke overskrides!

2. Den gnskede knivinnsatsen holdes
i knivbeskyttelsen og settes inni
knivholderen. Press knivinnsatsen ned
til den gar harbart i inngrep.

3. Ta knivbeskyttelsen av.

4. Snu knivholderen og sett den pa
beholderen.

5. Drei knivholderen til stopp med
urviseren ().

6. Snu pasatsen.
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Bruk no

Pasetting og bruk

—> Bildesekvens [

1. Sett pasatsen pa det bakre, rade drevet
pa basisapparatet, press den ned og
drei den med urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

Merk: Hvis det ikke er mulig a sette

pasatsen pa drevet, ma du kontrollere

om knivholderen er dreid inn til stopp pa

begeret.

2. Setti stgpselet. Dreiebryteren dreies pa
trinn r og holdes fast.

3. Hold fast dreiebryteren til gnsket
konsistens er oppnadd.

4. Slipp dreiebryteren lgs og vent
til apparatet har stanset. Trekk ut
stgpselet.

5. Drei pasatsen mot urviseren og ta den
av. Snu pasatsen.

6. Drei knivholderen mot urviseren og ta
den av.

7. Sett knivbeskyttelsen pa og trykk den
fast til den gar i inngrep.

8. Tam beholderen eller lukk den med
lokket.

Merk: Vaer oppmerksom pa markeringen pa

lokket ([ «— @) nar du lukker beholderen.

m  Rengjgr alle delene rett etter bruk.
=» "Rengjaring og pleie” se side 40
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no Rengjering og pleie

Rengjoring og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler mé rengjares
grundig etter hver bruk.

A\ Fare for skade!

Ved alle arbeider med knivinnsatsen
(sammensetting, demontering, rengjgring)
ma knivbeskyttelsen settes pa. Kniven ma
aldri bergres med bare hender!

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Plastdelene ma ikke klemmes fast
i maskinen, for da kan de bli varig
deformert!

-> Bilde @

1. Press knivinnsatsen midtstilt ut av
knivholderen.

2. Ta ut knivinnsatsen med
knivbeskyttelsen.

Merknader:

— Nar du arbeider med f.eks. guleratter,
kan det oppsta misfarginger av
plastdelene. Den kan fjernes med noen
draper matolje.

— Nar du skal forvaske pasatsen,
ma du fylle den med litt vann og
oppvaskmiddel. Ga fram som beskrevet
under "Bruk”, og koble kort inn trinn M.

— Hell av oppvaskvannet og skyll delene
med rent vann.

P4 bilde [ finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene blir rengjort.

40
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Tips og oppskrifter

Generelle merknader:

— Bland faste ingredienser fgrst med halv
mengde vaeske. Ha deretter i resten av
vaesken.

— Velg beger og kniv og sett sammen,
avhengig av oppskriften.

— Overhold anbefalte arbeidsmengder og

-tider. => Bilde [d

Krydderblanding fra

Middelhavsomradet
— 9 g terket rosmarin

— 14 g torket karvefrg

— 6 g terket korianderfrg
— 3 g tarket oregano

— 2 g terket kanelstang
— 5ggrovtsalt

Tilbehor: Glassbeger og knivholder med
malekniv @ (svart pakning)

m Alle ingrediensene fylles i
glassbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m  Kuttes pa trinn r i 90 sekunder.

Krydderblandingen kan f.eks. brukes til
grillet greannsaker, marinert fisk, marinert
kjott, kjgttspydd, grennsakslasagne, sauser

for pasta retter.

Basilikum pesto
— 10 g pinjekjerner

— 3 g hvitlgk

— b5gsalt

— 40 g parmesanost
— 10 g fersk basilikum
— 70 g olivenolje
Tilbehor: Glassbeger og knivholder med
miksekniv %% (red pakning)

m  Pinjekjerner, hvitlgk, salt og
parmesanost fylles pa glassbeholderen
og lukkes med knivholderen.

m Kuttes pa trinn ri 15 sekunder.

m Basilikum og olivenolje tilsettes, og alt
blandes i 10 sekunder pa trinn .
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Honning-banan-smoothie
med muskatsmak

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

— 120 g mager yoghurt naturell (vanilje)

— 3 g honning (eller etter smak og behag)

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

— 1 klype muskatngtt

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

Tilbehgr: Glassbeger og knivholder med
malekniv @ (svart pakning)

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

Tilbeheor: Plastbeger og knivholder med
miksekniv «{%& (red pakning)

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

m  Mikses pa trinn r i 45 sekunder.

m  Smakes til med en klype muskatngtt.

Kirsebarsmoothie med

kokosmelk

— 70 g ferske eller frosne kirsebaer
uten steiner

— 50 g bananer

— 40 g kokosmelk

— 5 g usgtet sjokolade (med hgy andel
av kakao)

— 75gvann

— 2 isbiter

— 30 g melis

— 70 g stivpisket kremflate

Tilbeher: Plastbeger og knivholder med

miksekniv % (red pakning)

m Alle ingrediensene fylles i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m  Mikses pa trinn r i 45 sekunder.
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Tips og oppskrifter no

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

Tilbehor: Plastbeger og knivholder med
miksekniv %% (red pakning)

m Alle ingrediensene fylles i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m  Mikses pa trinn r i 40 sekunder.

Mangodressing

— 200 g myk, skrellet mango uten
stein

— 15 g sitronsaft

— Sitronskall

— 6 g hakkede sjalottlgk

— 5 glinfrgolje

— Salt og pepper etter smak og behag

Tilbehor: Plastbeger og knivholder med

miksekniv % (red pakning)

m Alle ingrediensene fylles i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m  Mikses pa trinn r i 40 sekunder.

n
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no Hjelp ved feil

Fullkornspannekaker

— 70 g fullkornsmel eller hele korn
(alt etter smak og behag)

— 150 g melk

- legg

— 1 klype salt

— 1 klype sukker

— 2,5 g solsikkeolje

— 1 klype vaniljesukker

Tilbeher: Glasbeholder og knivholder med

malekniv @2 (svart pakning) — ved behov

m De hele kornene fylles i glassbeholderen

og denne lukkes med knivholderen.
m Kuttes pa trinn r i 90 sekunder.

Tilbeher: Plastbeger og knivholder med

miksekniv % (red pakning)

m Foarst legges alle de fuktige
ingrediensene i plastbeholderen,
deretter de tgrre ingrediensene. Lukkes

med knivholderen.

ol

m  Mikses pa trinn r i 45 sekunder.
”Virgin Daiquiri”
jordbaercocktail

— 80 g frosne jordbaer

— 60 g sukker

— 45 g bitter lemon

— 200 gvann

— 15 g sitronsaft

— 80 g isbiter

Tilbehor: Plastbeger og knivholder med
miksekniv & (red pakning)

m Alle ingrediensene fylles i
plastbeholderen og lukkes med
knivholderen.

m  Mikses pa trinn r i 40 sekunder.

42
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Gronn smoothie

— 1 gregnteple (ca. 100 g)

— Saft av en sitron (ca. 20 g)
— 20 g grgnnkal

— 10 g stangselleri

— 10 g korianderblader

— 10 g linfrg

— 1 g malt kanel

— 250 g avkjglt vann

Tilbehor: Plastbeger og knivholder med
miksekniv %% (red pakning)

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

b

Hjelp ved feil

Feil:

Pasatsen kan ikke settes pa og festes til det

rede drevet.

Utbedring:

m Kontroller at knivholderen sitter korrekt.

m  Sett knivholderen pa beholderen og skru
den fast til stopp. =» Bilde [d 5

Viktig: Dersom en feil ikke lar seg utbedre

pa dette viset, ma du henvende deg til

kundeservice.

Endringer forbeholdes.
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Anvandning for avsett andamal sV

Anviandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM?”). Folj bruksanvisningen for koksmaskinen.

Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart
sammanhorande delar.

Tillbehoret lampar sig allt efter sammansattningen for foljande
andamail:

Malning: Fo6r malning och finférdelning av mindre mangder kryddor
(t.ex. peppar, spiskummin, enbar, kanel, torranis, saffran), sadesslag
(t.ex. vete, hirs, linfrd), kaffe eller socker.

Finfordelning: For finférdelning och hackning av kétt, hardost, gul
IOk, orter, vitlok, frukt, gronsaker, notter, mandel eller choklad.
Mixning: For mixning av flytande eller halvfasta matvaror,
finférdelning/hackning av ra frukt och gronsaker och fryst frukt,
samt mosning av matratter med tillsats av lampliga kalla eller varma
vatskor (t.ex. mjolk eller vatten).

Tillbehoret far inte anvandas for att bearbeta andra féremal eller
amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m ROr inte kniven! Satt pa knivskyddet vid alla arbeten med kniv-
insatsen (hopsattning, isartagning, rengoring).

m Anvand tillbehoret bara i komplett hopsatt tillstand. Montera
aldrig ihop tillbehoret pa motordelen. Anvand bara tillbehoret i
det avsedda arbetslaget. Anvand tillbehoret bara pa den bakre
roda drivningen. Du far bara satta pa eller ta av tillbehéret nar
drivningen star stilla och stickkontakten ar uttagen.

A\ Risk for skallning!

Bearbeta aldrig heta vatskor (>60 °C).

A Varning!

Se noga till att det inte finns nagra frammande féremal i bagaren.

A\ Viktigt!

m Vid férvaring i kylskap maste du ta av knivallaren med kniv-
insatsen och satta pa locket pa behallaren.

m Utsatt inte glasbehallaren for kraftiga temperaturvariationer (hall
t.ex. inga heta ingredienser i glasbehallaren om den nyss har
statt i kylskapet).

m Bearbeta inga frysta matvaror i glasbehallaren.

m Du maste rengoéra tillbehdret noggrant efter varje anvandning och
om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och
Skotsel” se sidan 45
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!

- Bild
1 Malningskniv
a Kbnivdrivning (réd)
b Knivinsats &2
(svart packning, metallbotten)
¢ Knivskydd
2 Mixer-/ffinfordelarkniv
a Kbnivdrivning (réd)
b Knivinsats ¥
(rld packning, plastbotten)
¢ Knivskydd
3 Khnivhallare
4 Malnings-/findirdelningsbagare
a Behallare av glas
b Forvaringslock
5 Mixerbagare
a Behallare av plast
b Lock med forslutningsbar
drickdppning (ToGo).

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander ditt nya tillbehér maste
du packa upp det helt och rengéra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

m Kontrollera att alla delar ar kompletta
och oskadade. =» Bild

m  Rengor och torka alla delar noggrant
fére den férsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 45

Fargmarkning

Motordelens drivningar har olika farger
(svart, gul och réd). Fargméarkningen
finns ocksa pa tillbehdrsdelarna. Anvand
tillbehoret enbart pa den bakre réda
drivningen.

44
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Symboler och markeringar

Symbol

M Folj instruktionerna i

bruksanvisningen.
Maximal pafyliningsvolym.
max Fyll inte pa matvaror ovanfor
markeringen.
Vrid locket/knivhallaren i
ﬁ > ﬂ visad riktning fér att stdnga
(m) eller 6ppna (I) dem.

@ Malningskniv

Mixer-/finfordelarkniv
b

Funktioner

= Bild[&

Kombinationsalternativ for tillsatserna:

1. Malningsfunktion
Behallare av glas
+ Malningskniv
+ Knivhallare

2. Finfordelningsfunktion
Behallare av glas
+ Mixer-/finfordelarkniv
+ Knivhallare

3. Mixerfunktion
Behallare av plast
+ Mixer-/finfordelarkniv
+ Knivhallare

= [, (I8
&

Anvandning

/\ Risk fér personskador!

Vidror aldrig kniven! Satt pa knivskyddet vid

alla arbeten med knivinsatsen (hopsattning,

isartagning, rengoring).

Anmarkningar:

— Folj rekommenderade
bearbetningsmangder och -tider.
=> Bild @

— Ovriga rekommendationer=» "Tips och
recept” se sidan 46
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Hastighetsrekommendationer 7.

M  Lampar sig bast fér anvandnijng av
alla funktioner. Vid finférdelning av
t.ex. orter bor du koppl in lage M
flera ganger i tat foljd.
1-7 Bor inte anvandas med detta
Q.  {tillbehor!

Forberedelser

—> Bildserie

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Ta bort det bakre drivningsskyddslocket.

Tillbehoret gar bara att anvanda om skalen

ar ratt insatt.

1. Gor iordning ingredienserna och hall
dem i 6nskad behallare. Overskrid inte
max-markeringen!

2. Fatta den 6nskade knivinsatsen
i knivskyddet och séatt in den i
knivhallaren. Tryck knivinsatsen nedat
tills du hor att den snapper fast.

3. Ta av knivskyddet.

4. Vrid runt knivhallaren och satt den pa
behéllaren.

5. Vrid knivhallaren medurs () till stopp.

6. Vand tillsatsen upp och ned.

Pasattning och anvandning

—=> Bildserie []

1. Satt pa tillsatsen pa motordelens bakre
réda drivning, tryck ned den och vrid
den medurs tills du hér att den snapper
fast.

Anmarkning: Om det inte gar att satta fast

tillsatsen pa drivningen maste du kontrollera

att knivhallaren har vridits till stopp pa
bagaren.

2. Satt in stickkontakten. Vrid reglaget till
lage M och hall fast det.

3. Hall vat vridreglaget tills du har fatt den
Onskade konsistensen.

4. Slapp vridreglaget och vanta
tills apparaten star stilla. Ta ut
stickkontakten.

5. Vrid tillsatsen moturs och ta av den.
Vand tillsatsen upp och ned.

6. Vrid knivhallaren moturs och ta av den.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 45

Rengoring och skotsel sV

Satt pa knivskyddet och tryck fast det

tills det snapper fast.

8. Stang behallaren eller forslut den med
locket.

Anmarkning: Var noga med markeringen

pa locket ([ < ) nar du stanger det.

m Rengor alla delarna direkt efter

anvandningen. =» "Rengdring och

skétsel” se sidan 45

Rengoring och skotsel

Rengdr de anvanda tillbehérsdelarna
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador!

Satt pa knivskyddet vid alla arbeten med

knivinsatsen (hopsattning, isartagning,

rengdring). Vidror aldrig kniven med bara

handerna!

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Klam inte fast plastdelar i diskmaskinen!
De kan bli deformerade.

- Bild[E

1. Tryck ut knivinsatsen centriskt ur
knivhallaren.

2. Ta ut knivinsatsen med knivskyddet.

Anmarkningar:

— Vid bearbetning av t.ex. morétter kan
plastdelarna bli missfargade. Rengor
dem med nagra droppar matolja.

— Forberedande rengéring: Fyll pa litet
vatten och diskmedel i tillsatsen, f6lj
beskrivningen under "Anvandning” och
koppla kortvarigt in lage M.

— Hall bort diskvattnet och skdlj delarna
med rent vatten.

Bild [d visar en 6versikt 6ver hur delarna
ska rengoras.
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sv Tips och recept

Tips och recept

Allméanna observera::

— Blanda férst de fasta ingredienserna
med halva mangden vatska och tillsatt
sedan resten av vatskan.

— Valj ut och satt ihop bagare och knivar
allt efter receptet.

— Folj rekommenderade
bearbetningsmangder och -tider.
= Bild @

Medelhavsinspirerad
kryddblandnlng

9 g torkad rosmarin
— 14 g torkande kumminfron
— 6 g torkade korianderfrén
— 3 gtorkad oregano
— 2 g torkad kanelstang
— 5ggrovt salt

Tillbehor: Glasbagare och knivhaallare
med malningskniv @2 (svart packning)

m L&gg alla ingredienser i glasbehallaren
och las den med knivhallaren.
m Finfordela pa lage ri 90 sekunder.

Kryddblandningen kan anvandas t.ex. till
grillade gronsaker, marinerad fisk, marinerat
kott, kott pa spett, grénsakslasagne och
saser till pastaratter.

Basilika-pesto

— 10 g pinjenétkarnor
— 3 gvitldk

— b5gsalt

— 40 g parmesanost
— 10 g farsk basilika
— 70 golivolja
Tillbehor: Glasbagare och knivhallare med
mixerkniv <@ (réd packning)

m Hall pinjen6tkarnorna, vitldken, saltet
och parmesanosten i glasbehallaren och
las med knivhallaren.

m Finfordela i lage M i 15 sekunder.

m Tillsatt basilikan och olivoljan och blanda
allti 10 sekunder i lage r.

1o

o
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Honungs- och
banansmoothie

med muskotsmak

— 80 g bananer i tarningar (anvand frysta
bananer om du vill ha en tjockare
konsistens)

— 120 g naturell lattyoghurt (vanilj)

— 3 g honung (eller efter behag)

— 200 g kall mjolk (Iattmjolk eller sojamjolk
gar ocksa bra)

— 1 nypa muskotnét

— 30 g isbitar (om du vill ha en tjockare
konsistens)

Tillbehor: Glasbagare och knivhaallare
med malningskniv @2 (svart packning)

m Hall muskotnéten i glasbehallaren och
l&s med knivhallaren.
m Finfordela i lage M i 60 sekunder.

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med
mixerkniv «¥& (réd packning)

m Lagg alla ingredienser (utom
muskotnoéten) i plastbehallaren och las
den med knivhallaren.

m Mixailage ri45 sekunder.

m  Smaka av med en nypa muskotnot

Korsbarssmoothie med

kokosmjolk

— 70 g farska eller djupfrysta karnfria
korsbar

— 50 gbanan

— 40 g kokosmjoélk

— 5 g osotad choklad (hég andel kakao)

— 75 gvatten

— 2isbitar

— 30 g florsocker

— 70 g vispgradde

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med

mixerkniv «g (réd packning)

m Hall alla ingredienserna i plastbehallaren
och 1as med knivhallaren.

m  Mixailage ri45 sekunder.
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Kapris-salladsdressing
— 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 gvitlék.

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med
mixerkniv <& (roéd packning)

D

m Hall alla ingredienserna i plastbehallaren
och las med knivhallaren.
m Mixailage M i 40 sekunder

Mangodressing

— 200 g mjuk, skalad mango utan
karna

— 15 g citronsaft

— Citronskal

— 6 g hackad schalottenldl

— 5glinfréolja

— Salt och peppar efter behag

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med

mixerkniv «é (roéd packning)

m Hall alla ingredienserna i plastbehéllaren
och 1as med knivhallaren.
m  Mixaildge M i 40 sekunder

Fullkornspannkakor

— 70 g fullkornsmijdl eller hela korn I@I
(efter behag)

— 150 g mjélk

- 1agg

— 1 nypa salt

— 1 nypa socker

— 2,5 g solrosolja

— 1 nypa vanillinsocker

Tillbehor: Glasbagare och knivhallare med
malningskniv @2 (svart packning) — vid
behov

m Hall de hela kornen i glasbehallaren och

I&s den med knivhallaren.
m Finfordela i lage M i 90 sekunder.

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med
mixerkniv < (réd packning)
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Rad vid fel sv

m Hall forst all frukten i plastbehallaren
och darefter de torra ingredienserna.
Las med knivhallaren.

m Mixailage ri45 sekunder.

”Virgin Daiquiri”

jordgubbscocktall
80 g frysta jordgubbar

— 60 g socker

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vatten

— 15 g citronsaft

— 80 g isbitar

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med

mixerkniv «g (réd packning)

m Hall alla ingredienserna i plastbehallaren
och las med knivhallaren.

n

m Mixailage M i 40 sekunder

Gron smoothie

— 1 gront apple (cirka 100 g)

— Saften av en citron (cirka 20 g)
— 20 g gronkal

— 10 g stjalkselleri

— 10 g korianderblad

— 10 g linfrén

— 1 g mald kanel

— 250 g kallt vatten

Tillbehor: Plastbagare och knivhallare med
mixerkniv g (réd packning)

m Skala applet och skar det i bitar.

m  Skar stjalksellerin i bitar.

m  Mixailage ri60 sekunder.

Rad vid fel

Fel:

Det gar inte att satta fast dverdelen pa den

den réda drivningen.

Atgérd:

m  Kontrollera att knivhallaren sitter ratt.

m Satt knivhallaren pa behallaren och vrid
den till stopp. =» Bild @ 5

Viktigt: Om felet inte gar att atgarda maste
du vanda dig till kundtjansten.

Med foérbehall fér andringar.
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fi Maarayksenmukainen kaytté

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9... (sarja
”OptiMUM”) kanssa. Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.
Varustetta ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varuste soveltuu kokoonpanosta riippuen seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

Jauhaminen: jauhaa ja hienontaa pienia maaria mausteita (esim.
pippuri, roomankumina, katajanmarjat, kaneli, kuivattu anis, sahrami),
viljaa (esim. vehna, hirssi, pellavansiemenet), kahvia tai sokeria.
Hienontaminen: hienontaa ja pilkkoo lihan, kovan juuston, sipulit,
yrtit, valkosipulin, hedelmat ja marjat, vihannekset, pahkinat, mantelit
tai suklaan.

Sekoittaminen: sekoittaa nestemaiset ja puolikovat elintarvikkeet,
hienontaa ja pilkkoo raa’at hedelmat ja vihannekset seka
pakastemarjat. Soseuttaa ruoat, kun joukkoon lisataan sopivaa
kylmaa tai lamminta nestetta (esim. maitoa, vetta).

Varustetta ei saa kayttda muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

A__Loukkaantumisvaara!

m Ala koske teraan! Aseta teransuojus paikoilleen kaikkien teraosaan
kohdistuvien toimenpiteiden yhteydessa (kiinnitys, irrotus,
puhdistus).

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen
runkoon. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.
Kayta varustetta vain takana olevalla, punaisella kayttdakselilla.
Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on pysahtynyt ja pistoke
irrotettu pistorasiasta.

/\ Palovammojen vaara!
Ala kasittele kuumia nesteita (>60 °C).

/\ Huomio!

Varmista, ettei astiassa ole ylimaaraisia kappaleita.

A\ Tirkeaa!

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

m Varo, ettei lasiastia altistu voimakkaille lampaétilan vaihteluille
(esim. ala lisda kuumia aineita lasiastiaan, jos olet ottanut sen juuri
jaakaapista).

m Ala kasittele lasiastiassa jaisia elintarvikkeita.
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Turvallisuusohjeet fi

m Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =» "Puhdistus ja

hoito” katso sivu 50

Yhdella silmayksella
Kaanna esiin kuvasivut.

= Kuva [}
1 Jauhintera
a Teran kayttdakseli (punainen)
b Terdosa @
(musta tiiviste, pohja metallia)
¢ Teransuojus
2 Sekoitus-/hienonnustera
a Teran kayttdakseli (punainen)
b Terdosa é
(punainen tiiviste, pohja muovia)
¢ Teransuojus
3 Terdosan kannatin
4 Jauhatus-/hienonnusastia
a Lasiastia
b Sailytyskansi
5 Sekoitusastia
a Muoviastia
b Suljettavalla juoma-aukolla varustettu
kansi (ToGo)

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen kayttoa.

Huomio!

Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!

m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.

m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
—> Kuva

m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttdkertaa.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 50

Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty eri
varein (musta, keltainen ja punainen). Samat
varimerkinnat [6ytyvat myds varusteista.
Kayta tata varustetta vain takana olevalla,
punaisella kayttdakselilla.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 49

Symbolit ja merkinnat

Symboli Merkitys

M Noudata kayttdohjeita.
Maks. tayttémaara.
max Elintarvikkeiden pinta ei saa

ylittaa tatd merkkia.

Sulie (/) tai avaa (@) kansi /
terdosan kannatin kiertamalla
sitd merkittyyn suuntaan.

Jauhintera

A< f
@
b

Toiminnot

= Kuva &

Varusteiden yhdistelymahdollisuudet:

1. Jauhamistoiminto
Lasiastia
+ jauhintera
+ terdosan kannatin

2. Hienonnustoiminto
Lasiastia
+ sekoitus-/hienonnustera
+ terdosan kannatin

3. Sekoitustoiminto
Muoviastia
+ sekoitus-/hienonnustera
+ terdosan kannatin

Sekoitus-/hienonnustera

% 98 S

Kaytto

/\ Loukkaantumisvaara!

Ala koske terdan! Aseta teransuojus
paikoilleen kaikkien terdosaan kohdistuvien
toimenpiteiden yhteydessa (kiinnitys, irrotus,
puhdistus).
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fi Puhdistus ja hoito

Huomautuksia:

— Noudata suositeltavia kasittelymaaria ja
-aikoja. =» Kuva @

— Muita suosituksia =» "Vinkkeja &
ruokaohjeita” katso sivu 51

Nopeussuositukset

M  Soveltuu kaikkiin toimintoihin
parhaiten. Esim. yrttien
hienontamiseen kytke teho M paalle
hetkeksi useita kertoja perakkain.

1-7 Ei sovellu kaytettavaksi talle

A varusteelle!

Esivalmistelut

=> Kuvasarja

Tarkeaa: Valmistele peruslaite sen ohjeessa

kuvatulla tavalla. Poista takana olevan

kayttoliitdnnan suojakansi. Varustetta voi
kayttaa vain, kun sen kulho on asetettu
kunnolla kohdalleen.

1. Valmistele ainekset ja laita ne
haluamaasi astiaan. A4 ylita
max-merkintaa!

2. Aseta haluamasi teraosa kannattimeen
pitdmalla kiinni terdosan suojuksesta.
Paina terdosaa alaspain, kunnes se
lukittuu kuuluvasti.

3. Irrota teransuojus.

4. Kaanna terdosan kannatin yldsalaisin ja
laita se astian paalle.

5. Kaanna terdosan kannatinta
my6tépaivaan () vasteeseen asti.

6. Kaanna lisdosa ylosalaisin.

Kiinnittaminen ja kaytto

—> Kuvasarja 5]

1. Kiinnita lisdosa peruslaitteen takana
olevan, punaisen kayttoliitdnnan paalle,
paina se alas ja kdanna myo6tapaivaan,
kunnes se napsahtaa kuuluvasti
paikoilleen.

Huomautus: Jos lisdosan kiinnitys ei

onnistu, tarkista onko terdosan kannatin

kierretty vasteeseen saakka astiaan.

2. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna valitsin
asentoon M ja pida kiinni.

3. Pida valitsimesta kiinni, kunnes seoksen
koostumus on sopiva.
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4. Paasta irti valitsimesta ja odota,
kunnes laite pysahtyy. Irrota pistoke
pistorasiasta.

5. Irrota lisdosa vastapaivaan kaantaen.
Kaanna lisdosa ylosalaisin.

6. Irrota terdosan kannatin vastapaivaan
kaantaen.

7. Aseta teréansuojus paikalleen ja paina
kiinni, niin etta se lukittuu napsahtaen.

8. Tyhjenna astia tai sulje se kannella.

Huomautus: Kun suljet astian, ota

huomioon kannessa oleva merkki (§ «— ).

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 50

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara!

Aseta teransuojus paikoilleen kaikkien

teraosaan kohdistuvien toimenpiteiden

yhteydessa (kiinnitys, irrotus, puhdistus). Al&

koske teraan paljain kasin!

Huomio!

— Ala kéyté alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Ala kayta terévareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al3 kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pysyvasti!

= Kuva @

1. Irrota terdosa kannattimesta painamalla
sité keskelta.

2. Poista terdosan kannatin ja terdnsuojus.

Huomautuksia:

— Jos esimerkiksi porkkanoista jaa
varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi
muutamalla tipalla ruokadljya.

— Esipuhdista lisdosa tayttamalla astiaan
hieman vetta ja astianpesuainetta,
menettele samoin kuin normaalin kaytdn
yhteydessa ja kytke laite hetkeksi paalle
teholla M.

— Kaada pesuvesi pois ja huuhtele osat
puhtaalla vedella.
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Kuvasta [d naet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Vinkkeja & ruokaohjeita

Yleisia ohjeita:

— Sekoita kiinteat ainekset ensin puoleen
nestemaaraan ja lisaa sitten jaljella oleva
neste.

— Valitse haluamasi astia ja tera
ruokaohjeen mukaan.

— Noudata suositeltavia kasittelymaaria ja
-aikoja. =» Kuva [d

Viélimeren yrttiseos

— 9 g kuivattua rosmariinia

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

— 2 g kuivattua kanelitankoa

— 5 gkarkeaa suolaa

Varusteet: lasiastia ja terdosa, jossa on
jauhinterd @» (musta tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet lasiastiaan ja sulje
astia teraosalla.
m Hienonna 90 sekuntia teholla M.

Yritiseosta voit kayttaa esim. grillattujen
kasvisten, marinoidun kalan ja lihan,
lihavartaiden, vihanneslasagnen ja
pastaruokien kastikkeiden maustamiseen.

Basilikapesto g
— 10 g pinjansiemenia

— 3 g valkosipulia

— 5gsuolaa

— 40 g parmesaanijuustoa

— 10 g tuoretta basilikaa

— 70 g oliividljya

Varusteet: |lasiastia ja terdosa, jossa on
sekoitusterd < (punainen tiiviste)

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

m Hienonna 15 sekuntia teholla M.

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

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 51

Vinkkeja & ruokaohjeita fi

Hunaja-banaanismoothie,

maustettu muskotilla @

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

— 120 g vahéarasvaista luonnonjogurttia
(vanilja)

— 3 g hunajaa (tai maun mukaan)

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

— 1 ripaus muskottipahkinaa

— 30 g jaakuutioita (jos haluat paksumman
koostumuksen)

Varusteet: lasiastia ja terdosa, jossa on
jauhinterd @2 (musta tiiviste)

m  Mittaa muskottipdhking lasiastiaan ja
sulje astia terdosalla.
m Hienonna 60 sekuntia teholla M.

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on
sekoitusteré «*& (punainen tiiviste)

m Mittaa kaikki ainekset (paitsi
muskottipahkind) muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m  Sekoita 45 sekuntia teholla M.

m Mausta ripauksella muskottipahkinaa.

Kirsikkasmoothie

kookosmaidolla

— 70 g tuoreita tai pakastettuja
kirsikoita ilman kivia

— 50 g banaania

— 40 g kookosmaitoa

— 5 g makeuttamatonta suklaata (korkea
kaakaopitoisuus)

— T75gvetta

— 2 jadkuutiota

— 30 g tomusokeria

— 70 g vispikermaa

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on

sekoitustera {4 (punainen tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje
astia terdosalla.
m  Sekoita 45 sekuntia teholla M.

51

15.06.2016 12:31:05



fi Toimenpiteita kayttohairididen varalle

D

Kapris-salaattikastike

— 70 g oliividljya

— 40 g sitruunamehua

— 10 g soijakastiketta

— 10 g sinappia

— 20 g kapriksia

— 10 g suolaan sailottyja kapriksia
— 15 g mustia oliiveja

— 5 g valkosipulia

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on
sekoitusterd < (punainen tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje

astia teraosalla.

m Sekoita 40 sekuntia teholla M.
Mangokastike

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

— 15 g sitruunamehua

— Sitruunankuorta

— 6 g hienonnettua salottisipulia

— 5 g pellavansiemendljya

— Suolaa ja pippuria maun mukaan

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on
sekoitusterd ¥’ (punainen tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje

astia terdosalla.

m Sekoita 40 sekuntia teholla M.

Tays;yvapannukakut
70 g taysjyvajauhoja tai
kokonaisia jyvia (maun mukaan)

— 150 g maitoa

— 1 kananmuna

— 1ripaus suolaa

— 1 ripaus sokeria

— 2,5 g auringonkukkadljya

— 1 ripaus vaniljasokeria

Varusteet: |lasiastia ja terdosa, jossa on

jauhinterd @» (musta tiiviste) — tarvittaessa

m Laita kokonaiset jyvét lasiastiaan ja sulje
astia terdosalla.

m Hienonna 90 sekuntia teholla M.

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on

sekoitusterd ¥ (punainen tiiviste)

m Mittaa ensin kaikki kosteat aineet
muoviastiaan, vasta sitten kuivat aineet.
Sulje astia terdosalla.
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m Sekoita 45 sekuntia teholla M.
”Virgin Daiquiri”
mansikkacocktail

— 80 g pakastemansikoita

— 60 g sokeria

— 45 g Bitter Lemonia

— 200 g vettd

— 15 g sitruunamehua

— 80 g jaakuutiota

Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on
sekoitustera {4 (punainen tiiviste)

m Mittaa kaikki aineet muoviastiaan ja sulje

astia terdosalla.

b

m  Sekoita 40 sekuntia teholla M.

Vihred smoothie

— 1 vihrea omena (n. 100 g)

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

— 10 g varsiselleria

— 10 g korianterin lehtia

— 10 g pellavansiemenia

— 1 gjauhettua kanelia

— 250 g jaahdytettya vetta
Varusteet: muoviastia ja terdosa, jossa on
sekoitusterd < (punainen tiiviste)

m  Kuori ja paloittele omena.
m Paloittele varsiselleri.
m  Sekoita 60 sekuntia teholla M.

Toimenpiteita

kayttohairididen varalle

Hairio:

Varusteen kiinnitys punaiseen kayttéakseliin

ei onnistu.

Toimenpide:

m Tarkista, etta terdosan kannatin on
oikeassa asennossa.

m Aseta terdosan kannatin kulhoon ja kierra
se perille saakka kiinni. = Kuva [ 5

Tarkeda: Jos hairio ei poistu annettujen
ohjeiden avulla, kdanny valtuutetun
huoltopalvelun puoleen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM9 (serie
«OptiMUMp»). Observar las instrucciones de uso del robot de
cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

Este accesorio es adecuado para las siguientes aplicaciones
dependiendo del montaje:

Moler: para moler y picar pequefias cantidades de especias (p. €j.,
pimienta, comino, enebro, canela, anis seco, azafran), cereales (p.
ej., trigo, mijo, semillas de lino), café o azucar.

Picar: para picar o triturar carne, queso curado, cebollas, hierbas
aromaticas, ajo, fruta, verdura y hortalizas, nueces, almendras o
chocolate.

Batir: para batir o mezclar alimentos liquidos o semiliquidos, picar
o triturar fruta y verdura crudas o fruta congelada, asi como para
triturar alimentos para hacer purés agregando los liquidos frios o
calientes adecuados (p. €j., leche o agua).

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de
alimentos o sustancias.

Indicaciones de seguridad

A iPeligro de lesiones!

m jNo tocar la cuchilla! Colocar siempre el protector en la cuchilla
antes de manipularla (para armarla, desarmarla o limpiarla).

m Usar el accesorio solo completamente armado. No armar
nunca el accesorio sobre la base motriz. Utilizar el accesorio
unicamente en la posicion de trabajo prevista para ello.
Utilizar el accesorio solo en el accionamiento trasero, rojo.
Montar y desmontar el accesorio solo con el accionamiento
completamente parado y tras haber extraido el enchufe del
aparato de la toma de corriente.

/\ iPeligro de quemaduras!

No trabajar nunca con liquidos calientes (>60 °C).

/\ iAtencion!

Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en el recipiente.

A ilmportante!

m Para guardar en el frigorifico, retirar del recipiente el
portacuchillas con la cuchilla y colocar la tapa sobre el mismo.

m No exponer el recipiente de vidrio a fuertes oscilaciones de
temperatura (p. €j., no verter ingredientes calientes en el
recipiente recién retirado del frigorifico).
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es Indicaciones de seguridad

m No procesar alimentos congelados en el vaso de vidrio.

m Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después
de cada uso y después de que no se haya utilizado durante
un tiempo prolongado. =% «Limpieza y cuidado» véase la

pagina 56

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.

= Figura
1 Cuchilla para moler
a Accionamiento de la cuchilla (rojo)
b Cuchilla @
(junta negra, fondo de metal)
¢ Protector de la cuchilla
2 Cuchilla para batir/picar
a Accionamiento de la cuchilla (rojo)
b Cuchilla g
(junta roja, fondo de plastico)
¢ Protector de la cuchilla
3 Portacuchillas
4 Vaso para moler/picar
a Recipiente de vidrio
b Tapa para conservacién
5 Vaso para batir
a Recipiente de plastico

b Tapa con abertura bloqueable para

beber (ToGo)

Antes de usar el aparato por

primera vez
Antes de utilizar el accesorio por primera

vez, desembalarlo completamente, limpiarlo

y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafos visibles.
=> Figura IN

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 56

54
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Identificacidon por colores

Los accionamientos de la base motriz
tienen diferentes colores (negro, amarillo

y rojo). Los accesorios también estan
marcados con estos colores. Utilizar este
accesorio solo en el accionamiento trasero,
rojo.

Simbolos y marcas

m Interpretacion

Observar estrictamente las
|—!|—|!I instrucciones de uso.
Capacidad maxima. Los
alimentos introducidos no
deben superar esta marca.
Plﬁara cerrar (f§) o abrir

(&), girar la tapa / el
|ﬁ > E‘ portacuchillas en el sentido
indicado.

D Cuchilla para moler

max

4‘?@ Cuchilla para batir/picar

Funciones

= Figura &

Posibles combinaciones de los adaptadores:

1. Funcién de molido
Recipiente de vidrio
+ cuchilla para moler
+ portacuchillas

2. Funcioén de picado
Recipiente de vidrio
+ cuchilla para batir/picar
+ portacuchillas

3. Funcion de batido
Recipiente de plastico
+ cuchilla para batir/picar
+ portacuchillas

ey o, (I8
IRl
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Uso

A iPeligro de lesiones!

iNo tocar nunca la cuchilla! Colocar

siempre el protector en la cuchilla antes de

manipularla (para armarla, desarmarla o

limpiarla).

Notas:

— Tener en cuenta las cantidades y
tiempos de elaboracion recomendados.
=> Figura @

— Ofras recomendaciones
=» «Sugerencias y recetas» véase la
pagina 56

Velocidades recomendadas

M La mas adecuada para el uso
de todas las funciones. Para
picar, p. €j., hierbas aromaticas,
accionar brevemente varias veces
consecutivas la posicion M.
1-7 No adecuado para utilizar con
Q. este accesorio!

Preparativos

—> Secuencia de imagenes
Importante: Preparar la base motriz como
se describe en las instrucciones principales.
Retirar la tapa trasera para la proteccion
del accionamiento. El accesorio solo puede
utilizarse con el recipiente correctamente
insertado.

1. Preparar los ingredientes y ponerlos en
el recipiente deseado. jNo sobrepasar
la marca max!

2. Sujetar la cuchilla deseada por la
parte del protector y colocarla en el
portacuchillas. Presionar la cuchilla
hacia abajo hasta escuchar que ha
encajado.

3. Retirar el protector de la cuchilla.

4. Girar el portacuchillas y colocarlo en el
recipiente.

5. Girar el portacuchillas en sentido horario
(&) hasta el tope.

6. Girar el adaptador.
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Uso es

Colocar y usar

=> Secuencia de imagenes [1]

1. Montar el adaptador sobre el
accionamiento trasero, rojo, de la base
motriz, presionarlo hacia abajo y girarlo
en sentido horario hasta oir cémo
encaja.

Nota: Si el adaptador no puede montarse

en el accionamiento, comprobar si el

portacuchillas se ha girado hasta el tope en
el vaso.

2. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Colocar el mando
giratorio en la posicién M y mantenerlo
en dicha posicion.

3. Mantener asi el mando giratorio hasta
que se alcance la consistencia deseada.

4. Soltar el mando giratorio y esperar a
que el aparato se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

5. Girar el adaptador en sentido antihorario
y retirarlo. Girar el adaptador.

6. Girar el portacuchillas en sentido
antihorario y retirarlo.

7. Colocar el protector de la cuchilla 'y
presionarlo para que encaje.

8. Vaciar el recipiente o cerrarlo con la
tapa.

Nota: Tener en cuenta la marca (@ < Q)

de la tapa.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 56
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es Limpieza y cuidado

Limpieza y cuidado
Limpiar bien todos los accesorios
empleados después de cada uso.

A iPeligro de lesiones!

Colocar siempre el protector en la cuchilla

antes de manipularla (para armarla,

desarmarla o limpiarla). jNo tocar las

cuchillas directamente con las manos!

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— Al colocar las piezas de plastico en
el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
deformarse irreversiblemente.

=> Figura @

Presionar en el centro de la cuchilla

para extraerla del portacuchillas.

2. Retirar la cuchilla con el protector de la
cuchilla.

Notas:

— Al procesar alimentos como, por
ejemplo, zanahorias, las piezas de
plastico pueden adquirir un color rojizo
que puede eliminarse aplicando unas
gotas de aceite de cocina y frotando con
un pafo.

— Para la prelimpieza, llenar el adaptador
con un poco de agua y lavavajillas,
proceder como se describe en el
apartado «Uso» y activar brevemente la
posicion M.

— Verter el agua al desagtie y enjuagar las
piezas con agua limpia.

En la figura [d encontrara un resumen de
como limpiar cada pieza.

-
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Sugerencias y recetas

Indicaciones generales:

— Mezclar los ingredientes sélidos
primero con la mitad del liquido y, a
continuacion, afadir el resto del liquido.

— Seleccionar el vaso y la cuchilla en
funcién de la receta y armarlos.

— Tener en cuenta las cantidades y
tiempos de elaboracion recomendados.
= Figura[d

Mezcla de especias r@]

mediterranea

— 9 gde romero seco

— 14 g de semillas de comino secas
— 6 g de semillas de cilantro secas
— 3 gde orégano seco

— 2 gde canela en rama seca

— 5gdesal gruesa

Accesorios: vaso de vidrio y portacuchillas
con cuchilla para moler @2 (junta negra)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de vidrio y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Triturarlos durante 90 segundos en la
posicion M.

Este mezcla de especias se puede emplear,

p. €j., para preparar verduras asadas,

pescado o carne en adobo, pinchos, lasafia

de verdura o salsas para platos de pasta.

Pesto de albahaca Q
— 10 g de pifiones

— 3gdeajo

— 5gdesal

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

— 70 g de aceite de oliva

Accesorios: vaso de vidrio y portacuchillas
con cuchilla para batir <% (junta roja)

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

m Triturarlos durante 15 segundos en la
posicion M.

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

ol
moscada

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

— 120 g de yogur natural desnatado
(vainilla)

— 3 g de miel (o segun el gusto)

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

— 1 pizca de nuez moscada

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

Accesorios: vaso de vidrio y portacuchillas
con cuchilla para moler @2 (junta negra)

m Poner la nuez moscada en el recipiente
de vidrio y cerrarlo con el portacuchillas.

m Triturarlos durante 60 segundos en la
posicién M.

Accesorios: vaso de plastico y

portacuchillas con cuchilla para batir &

(junta roja)

m Poner todos los ingredientes (excepto
la nuez moscada) en el recipiente de
plastico y cerrarlo con el portacuchillas.

m Batir durante 45 segundos en la
posicion M.

m Sazonar con una pizca de nuez
moscada.

Batido de cerezas con

leche de coco

— 70 g de cerezas frescas o
congeladas, deshuesadas

— 50 g de platano

— 40 g de leche de coco

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

— 75gdeagua

— 2 cubitos de hielo

— 30 g de azucar glas

— 70 g de nata montada

Accesorios: vaso de plastico y

portacuchillas con cuchilla para batir &
(junta roja)

D
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Sugerencias y recetas es

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de plastico y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Batir durante 45 segundos en la
posicion M.

Aderezo de alcaparras

— 70 g de aceite de oliva

— 40 g de zumo de limén

— 10 g de salsa de soja

— 10 g de mostaza

— 20 g de alcaparras

— 10 g de alcaparras en sal

— 15 g de aceitunas negras

— 5gdeajo

Accesorios: vaso de plastico y

portacuchillas con cuchilla para batir <

(junta roja)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de plastico y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la
posicion M.

Aderezo de mango

— 200 g de mango maduro, pelado,
sin hueso

— 15 g de zumo de limén

— Cascara de limon

— 6 g de chalotas picadas

— 5 gde aceite de linaza

— Saly pimienta al gusto

Accesorios: vaso de plastico y
portacuchillas con cuchilla para batir <&
(junta roja)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de plastico y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la
posicién M.
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es Localizacién de averias

Tortillas de harina integral

— 70 g 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 g de aceite de girasol

1 pizca de azucar de vainilla

ol

Accesorios: vaso de vidrio y portacuchillas
con cuchilla para moler @2 (junta negra), si
es necesario

m Poner los granos enteros en el
recipiente de vidrio y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Triturarlos durante 90 segundos en la
posicion M.

Accesorios: vaso de plastico y

portacuchillas con cuchilla para batir &

(junta roja)

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

m Batir durante 45 segundos en la
posicion M.

Daiquiri de fresa virgen

— 80 g de fresas congeladas

— 60 g de azucar

— 45 g de bitter lemon

— 200 g de agua

— 15 gde zumo de limén

— 80 g de cubitos de hielo

Accesorios: vaso de plastico y
portacuchillas con cuchilla para batir @
(junta roja)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de plastico y cerrarlo con el
portacuchillas.

m Batir durante 40 segundos en la
posicién M.
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Batido verde

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

— 10 g de apio en rama

— 10 g de hojas de cilantro

— 10 g de semiillas de lino

— 1 gde canela molida

— 250 g de agua del frigorifico

Accesorios: vaso de plastico y

portacuchillas con cuchilla para batir <

(junta roja)

m Pelar la manzana y cortarla en trozos.

m Cortar el apio en trozos.

m Batir durante 60 segundos en la
posicién M.

Localizacion de averias

Averia:
El accesorio no se puede colocar y fijar
sobre el accionamiento rojo.

Ayuda:

m  Comprobar el asiento correcto del
portacuchillas.

m Colocar el portacuchillas sobre el
recipiente y girarlo hasta el tope.
=> Figura [® 5

Importante: En caso de no poder subsanar
una averia con estos consejos, avisar al
servicio de asistencia técnica.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessorio esta preparado para o rob6é de cozinha MUM9
(série “OptiMUM”). Observar as instrugcoes de servigo do robd
de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

Em funcdo da montagem efetuada, este acessorio esta concebido
para as seguintes aplicagoes:

Moer: Moer e triturar pequenas quantidades de especiarias (p. ex.,
pimenta, cominho, zimbro, canela, anis seco, acafrao), cereais
(p.ex., trigo, milho-miudo, linhaga), café ou agucar.

Triturar: Para triturar e picar carne, queijo duro, cebolas, ervas
aromaticas, alho, fruta, legumes, nozes, améndoas ou chocolate.
Misturar: Para misturar alimentos liquidos ou meio consistentes,
para triturar/picar fruta crua e legumes, bem como fruta congelada,
e para passar alimentos, adicionando liquido quente ou frio
adequado (p. ex., leite, agua).

Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar outros tipos
de objetos ou substancias.

Instrugdes de seguranga

A Perigo de ferimentos!

m Nao tocar com os dedos na lamina! Ao efetuar qualquer trabalho
com o elemento de laminas (montar, desmontar, limpar), colocar
sempre a protecido da lamina.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Nunca
montar o acessorio no aparelho base. So utilizar o acessoério na
posicao de trabalho prevista para o efeito. So utilizar o acessorio
no acionamento traseiro vermelho. S6 colocar ou retirar o
acessorio com o acionamento completamente imobilizado e com
a ficha desligada da tomada.

A Perigo de queimaduras!

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

A Atencao!

Certifique-se de que n&o ha objetos estranhos no recipiente.

A Importante!

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

m Nao expor o recipiente de vidro a fortes variagbes de
temperatura (p. ex., ndo deitar ingredientes quentes num
recipiente de vidro que tenha acabado de sair do frigorifico).

m N&o preparar alimentos congelados no recipiente de vidro.

59
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pt Instrugdes de seguranga

m E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apds
cada utilizagao ou apdés um longo periodo de n&o utilizagao.
=»> ‘| impeza e conservagéo” ver pagina 62

Panoramica do aparelho
Desdobre as paginas com as ilustragdes!
- Fig.
1 Lamina moedora
a Acionamento das ldminas (vermelho)
b Elemento de laminas @
(vedante preto, base metélica)
¢ Protecéo da lamina
2 Lamina misturadoraltrituradora
a Acionamento das laminas (vermelho)
b Elemento de laminas <{d
(vedante vermelho, base de plastico)
¢ Protecéo da lamina
3 Suporte de lamina
4 Copo triturador/moedor
a Recipiente de vidro
b Tampa de acondicionamento
5 Copo misturador
a Recipiente de plastico
b Tampa com abertura de beber que
fecha (ToGo)

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessoério novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencgao!

Nunca coloque um acessério em

funcionamento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.

m Verificar se foram fornecidas todas
as pecas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. = Fig.

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pecgas. =» “‘Limpeza e
conservagao” ver pagina 62
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Marcacgoes de cor

Os acionamentos do aparelho base
apresentam cores diferentes (preto,
amarelo e vermelho). Estas marcacdes de
cor também se encontram nos acessorios.
Utilizar este acessorio exclusivamente no
acionamento traseiro vermelho.

Simbolos e marcagoes

m Significado

Respeitar as indicagbes das
M instrugdes de servigo.
Quantidade maxima. Nao
max adicionar alimentos para

além desta marcacéo.

Para fechar () ou abrir (&),
rodar a tampa/o suporte de
lamina na diregao indicada.

Lamina moedora

BB
@@
b

Funcgoes

- Fig. 3

Possibilidades de combinagao dos

acessorios:

1. Fungédo de moedor
Recipiente de vidro
+ Lamina moedora
+ Suporte de lamina

2. Funcgao de triturador
Recipiente de vidro
+ Lamina misturadora/trituradora ]
+ Suporte de 1amina

3. Funcgéao de misturador
Recipiente de plastico
+ Lamina misturadora/trituradora —]
+ Suporte de lamina

Lamina misturadora/
trituradora

o 2
g 8

[@=
v
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Utilizacao

/\ Perigo de ferimentos!

Nunca tocar com os dedos na l&mina! Ao
efetuar qualquer trabalho com o elemento
de laminas (montar, desmontar, limpar),
colocar sempre a protegéo da lamina.

Notas:

— Observar as quantidades e os tempos
recomendados. = Fig. @

— Outras recomendagbes =% “Dicas e
receitas” ver pagina 62

Recomendacdées relativas a velocidade

M Ideal para utilizar com todas as
fungdes. Para triturar especiarias,
p. ex., ligar varias vezes
sucessivamente a fase M.
1-7 Nao adequada para utilizagdo com
Q. este acessorio!

Preparagao

=» Sequéncia de imagens

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de

servigo principais. Remover a tampa de

protecao traseira do acionamento. Sé é

possivel operar o acessério com a tigela

corretamente colocada.

1. Preparar os ingredientes e coloca-los
no recipiente pretendido. Ndo exceder a
marcagao max!

2. Pegar no elemento de laminas
pretendido pela protegédo da lamina e
coloca-lo no suporte de lamina. Premir o
elemento de lAminas para baixo até se
ouvir o som de encaixe.

3. Retirar a protecdo da lamina.

4. Virar o suporte de lamina e colocar no
recipiente.

5. Rodar o suporte de ldmina no sentido
dos ponteiros do relogio (f) até
prender.

6. Rodar o acessorio.
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Colocar e utilizar

=» Sequéncia de imagens [1]

1. Colocar o acessério no acionamento
traseiro vermelho do aparelho base,
premir para baixo e rodar no sentido
dos ponteiros do reldgio até se ouvir o
som de encaixe.

Indicagao: Se nao for possivel colocar o

acessorio no acionamento, verificar se o

suporte de lamina foi rodado até prender no

Copo.

2. Ligar a ficha a tomada. Colocar o
seletor rotativo na fase M e segurar
bem.

3. Manter o seletor nessa posigéo até
alcangar a consisténcia pretendida.

4. Soltar o seletor e aguardar até o
aparelho ficar imobilizado. Retirar a
ficha da tomada.

5. Rodar o acessorio no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo. Rodar o acessorio.

6. Rodar o suporte de lamina no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

7. Colocar a protegéo da lamina e
pressionar até encaixar.

8. Esvaziar o recipiente ou fechar com a
tampa.

Indicagao: Ao fechar, respeitar a marcagéo

na tampa (B« ).

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagdo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 62
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pt Limpeza e conservagéo

Limpeza e conservagao

As pecgas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apo6s cada utilizagao.

/A Perigo de ferimentos!

Ao efetuar qualquer trabalho com o

elemento de laminas (montar, desmontar,

limpar), colocar sempre a protecédo da

I&mina. Nunca tocar com as maos na

|&mina!

Atencao!

N&o utilize detergentes que contenham

alcool ou alcool etilico.

Nao utilizar objetos cortantes,

pontiagudos ou metalicos.

N&o utilizar panos ou detergentes

abrasivos.

N&o entalar as pecgas de plastico dentro

da maquina, pois podem verificar-se

ligeiras deformacdes!

- Fig. @

1. Pressionar a parte central do elemento
de laminas para fora do suporte de
l&mina.

2. Remover o elemento de laminas com a
protegao da lamina.

Notas:

— Ao preparar, p. ex., cenoura, podem
surgir manchas nos componentes de
plastico, que podem ser eliminadas com
algumas gotas de 6leo alimentar.

— Para efetuar uma pré-lavagem, encher
0 acessorio com um pouco de agua
e detergente, conforme descrito na
seccao “Utilizagao” e ligar brevemente
na fase M.

— Deitar a agua fora e enxaguar bem as
pecas com agua limpa.

Para saber como lavar cada uma das

pegas, consultar a figura 3.
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Dicas e receitas

Notas gerais:

— Misturar primeiro os ingredientes soélidos
com metade do liquido e adicionar
depois o liquido restante.

— Selecionar e montar o copo e a lamina
em fungdo da receita.

— Observar as quantidades e os tempos
recomendados. => Fig. @

Mistura de especiarias

mediterraneas

— 9 g de rosmaninho seco

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

— 2 gde pau de canela seco

— b5gde sal grosso

Acessorios: Recipiente de vidro e suporte
de lamina com lamina moedora @
(vedante preto)

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

m Triturar na fase M durante 90 segundos.

A mistura de especiarias pode ser utilizada,
p. ex., para legumes grelhados, peixe e
carne marinados, espetadas de carne,
lasanha de legumes ou molhos para pratos

de massa.

Pesto de manjericao

— 10 g de pinhdes

— 3gdealho

— 5gdesal

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

Acessorios: Recipiente de vidro e suporte
de lamina com lamina misturadora <%
(vedante vermelho)

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

m Triturar na fase M durante 15 segundos.

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

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

— 120 g de iogurte magro (baunilha)

— 3 gde mel (ou a gosto)

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

— 1 pitada de noz-moscada

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

Acessorios: Recipiente de vidro e suporte
de lamina com lamina moedora @»
(vedante preto)

m Deitar a noz-moscada no recipiente
de vidro e fecha-lo com o suporte de
lamina.
m Triturar na fase M durante 60 segundos.
Acessorios: Recipiente de plastico
e suporte de lamina com lamina
misturadora % (vedante vermelho)

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

m  Mexer na fase M durante 45 segundos.

m Temperar com uma pitada de
noz-moscada.

Smoothie de cereja com

leite de coco

— 70 g de cerejas frescas ou
congeladas sem carogo

— 50 g de banana

— 40 g de leite de coco

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

— 75gdeagua

— 2 cubos de gelo

— 30 g de agucar em po6

— 70 g de natas batidas

Acessorios: Recipiente de plastico

e suporte de lamina com lamina

misturadora % (vedante vermelho)

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

m  Mexer na fase M durante 45 segundos.
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Molho de salada com

alcaparras

— 70 g de azeite

— 40 g de sumo de limao

— 10 g de molho de soja

— 10 g de mostarda

— 20 g de alcaparras

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

— 5gdealho

Acessorios: Recipiente de plastico
e suporte de lamina com lamina
misturadora % (vedante vermelho)

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

m  Mexer na fase M durante 40 segundos.

Molho de manga

— 200 g de manga macia, descascada
€ sem carogo

— 15 g de sumo de liméo

— Casca de limao

— 6 g de chalotas picadas

— 5 gde dleo de linhaga

— Sal e pimenta a gosto

Acessorios: Recipiente de plastico
e suporte de lamina com lamina
misturadora % (vedante vermelho)

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

m Mexer na fase M durante 40 segundos.
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pt Ajuda em caso de anomalia

Panquecas integrais

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

— 150 g de leite

- 1ovo

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

— 2,5 gde dleo de girassol

— 1 pitada de agucar baunilhado

Acessorios: Recipiente de vidro e suporte
de lamina com lamina moedora @
(vedante preto) — em caso de necessidade

m Deitar os gréos inteiros no recipiente
de vidro e fecha-lo com o suporte de
l&mina.
m Triturar na fase M durante 90 segundos.
Acessorios: Recipiente de plastico e
suporte de lAmina com I&mina misturadora
J% (vedante vermelho)

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

m  Mexer na fase M durante 45 segundos.

Cocktail de morango
“Virgin Daiquiri”

— 80 g de morangos congelados
— 60 g de agucar

— 45 g de Bitter Lemon

— 200 g de 4gua

— 15 g de sumo de liméo

— 80 g de cubos de gelo

Acessorios: Recipiente de plastico e
suporte de lAmina com l&mina misturadora
J% (vedante vermelho)

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

m Mexer na fase M durante 40 segundos.
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Smoothie verde

— 1 maga verde (cerca de 100 g)

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

— 10 g de aipo

— 10 g de folhas de coentros

— 10 g delinhaca

— 1 g de canela moida

— 250 g de agua gelada

Acessorios: Recipiente de plastico e
suporte de [Amina com lamina misturadora
@ (vedante vermelho)

m Descascar a maga e corta-la em
pedacos.

m Cortar o0 aipo em pedagos.

m Mexer na fase M durante 60 segundos.

b

Ajuda em caso de anomalia

Anomalia:

N&o é possivel colocar e fixar o suporte no

acionamento vermelho.

Ajuda:

m Verificar o assentamento correto do
suporte de lamina.

m Colocar o suporte de laminas no
recipiente e rodar firmemente até
engatar. = Fig.[@ 5

Importante: Se nao for possivel eliminar
uma anomalia, deve dirigir-se aos Servigos
Técnicos.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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XpAon cUP@WVa Pe TO GKOTTO TTPOOPICHOU el

Xpron cUu@WVA JE TO GKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé 1O £§ApTNUA TTPOOPIfETAI VIO TRV KOUJIVOUNXOV

MUM?9 (ccipd «OptiMUM»). NMpooégre TiIg 0dnyieg Xpiong Tng
KOUJIVOuNXAVNAG.

Mn XpnOIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £CAPTNMA VIO AAANEG CUOKEUEG.
XPNOIYOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG ouva@r LaPTAUATA.

AuTé TO €€GpTNUA, avaAoya Pe Tn CuVApPoAOynaon, gival KATGAANAO
yIa TIG GKOAOUBES XPAOEIC:

AAgon: Na v dAeon Kal TOV TEJAXIOUO MIKPOTEPWY TTOOOTATWV
MTTaXOPIKWYV (TT.X. TITTEPI, KUPIVO, KEOPOUNAQ, KavéAa, ENpog
YAUKQAVIOOG, KPOKOG), dnunTpIakwyV (TT.X. OITépI, KEXPI, AivapdoTTopo),
Kagé f (axapng. . o )
Tepaxiopdg: MNa Tov TEPAXIOUO Kal TNV KOTTA KPEATOG, OKANPOU
TUPIOU, KPEPHUDBIWY, APWHATIKWY QUTWYV, OKOPOOU, PPoUTwV,
Aaxavikwy, Kapudiwy, auuydaAwy ) COKOAATAG.

Avapegign: Na tnv avapeign uypwy A NUI-OTEPEWV TPOYIUWY, YIa TOV
TEPAXIOUO/KOTTH AKATEPYAOTWY GPOUTWY Kal AAXAVIKWY KaBWS Kal
KATEWUYHEVWVY QPOUTWY KAl YIA TNV TTOATOTTOINCN gaynTwy, JE TV
TTPo0BRKN KATAAANAWY KpUwV A EOTWV UypwV (TT.X. YOAQ, vEPO).
AuUTO TO €€ApTNUa eV ETTITPETTETAI VO XPNOIWOTTIOINBEI yia TNV
emeCepyaaia AAAWY AVTIKEIMEVWV ] OUTTWV.

Ytrodeieig ao@aleiag

A Kivduvog Tpaupartiopou!

m Mn Bdadete Ta xépia 0ag OTO Paxaipl! Ze OAES TIG EpyATieES YE
TO £VOETO Paxaipiou (CuvapuoAdynaon, attoouvapuoAdynon,
KaBapIoudGg) TOTTOBETEITE TNV TTPOCTACIA aXAIPIOU.

m XPNOIPOTIOIEITE TO EEAPTNHA HOVO OE TTAPWGS CUVapPUOAOyNUEVN
KaTaoTaon. Mn ocuvappoAoyeiTe Ta EEapTHPATA TTOTE OTN BACIKN
OUOKeUR. XpnNOIUOTTOIEITE TO €LAPTNUA MOVO OTAV TTPORAETTOMEVN VI
auTé B€on epyaciag. XpnOIUOTTOIEITE TO £LAPTNUA UOVO OTOV TTIoW,
KOKKIVO pnxaviouo Kivnong. TOTToBeTeITE 1) agaipeite To e€ApTNHO
MOVO JE KIVNTOTTOINUEVO TO UNXAVIOUO Kivnong Kal e TpaBnyuévo
TO QIG ATTO TNV TTPICa.

A\ Kivduvog {epaTtiocpaTtog!

Agv eTITPETTETAI VA ETTECEPYAOTOUV TTOTE KAUTA uypd (>60 °C).

A\ MNpoagoxn!

[MpooétTe, va un BpiokeTal KavEva ¢EVO WA 0TO DOXEIO.

ZNMAVTIKO!

m [0 TN @UAAEN OTO Yuyeio aPaIpECTE TO OTHPIYUA TOU POXaIPIoU

Madi ue To €VOETO paxaiploU Kal TOTTOBETAOTE TO KATTIAKI OTO OXEIO.
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el Ymodeifeic acpaheiag

m Mnv gkBéTeTe TO YUGAIVO BOXEIO O€ I0XUPES DIOKUUAVOEIC TNG
Beppokpaaiag (1r.X. un pixveTe Kautd UAIKG o€ éva yudAivo doxeio,
TO Oo1T0i0 MOAIG BydAaTe aTTd TO WUYEIO).

m Mn douleveTe KaTEWUYUEVA TPOPIUA PECA OTO YUAAIVO DOXEIO.

m KaBapilete TTpOOEKTIKA TO £€ApTNUA METG aTTO KABE Xprion | HETA
atrd PN XPAoN yia JEYOAUTEPO XPOVIKO dIGaTNHa. = «KabBapioudc
Kai gpovrtida» BAEme otn oglida 68

Me pia parid
AvoigTe TTAPOAKOAW TIG OENIBEG UE TIG EIKOVEG.

- Eik. I\
1 Mayxaipl dAeong
a Mnxaviouég Kivnong paxaipiou
(k6KKIVO)
b "EvBeto payaipiol @2 (ualpn
OoTEYavOTToinoT, METAAAIKOG TTATOG)
¢ [MpooTacia paxaipiov
2 Mayaipi piep/paxaipt K6@Tn
a Mnxaviouég kivnong paxaipiol
(k6KKIVO)
b ‘EvBeto paxaipiol <@ (KOKKIVN
OTEYAVOTToiNoT, TTAAOTIKOG TTATOG)
¢ [MpooTacia paxaipiov
3 ZTApIyua TOU paxaipiou
4 Aoxeio dAeong/repayxiopou
a Aoyxeio atmod yuaAi
b Katdki euAagng
5 Aoxeio pigep
a Aoyxeio amd ouveeTIKO UAIKO
b Katdki ye emavagpayifdopevo avolyua
1méong (ToGo)
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Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
Mpotou va ptropoulv va xpnaoipoTroin8ouv
Ta VEQ £EaPTAMATA, TTPETTEI TTPWTA VO
geakeTapioTouv TTARPWG, va KabapioTouv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn Béoete og Aeitoupyia TToTE £va e€dpTnUa
TTou £Xel BAGRN!
m  A@aipéoTe OAa Ta eEopTHPATA OTTO
TN OUCKEUQCIa KOl OTTOUAKPUVETE TO
uTTép)ovTa UAIKG OUOKEUQOIaG.
m  EAéyEte OAa 1O e€apTpaTa yia
TTANPOTNTA KAl EPPAVEIG CNUIEG.
= Eik. I\
m [piv TNV TpWTN XpPron kabapioTe
TIPOCEKTIKG OAa T PEPN KOl OTEYVWOTE
T0. = «KaBapiouds kai ppovtidar BAETe
oTtn oeAida 68

XapaKTNPIOTIKO XPWHO

O1 unxaviopoi kivnong TngG Bacikig
OUOKEUNG £X0UV SIAMOPETIKA XpwuaTa
(Maupo, KITPIVO KAl KOKKIVO). AUTO TO
XAPAKTNPIOTIKO XpwHa Ba To Bpeite €Tmiong
Kal oTa §apTApOTA. XPNnoIPoTToIEiTE aUTd TO
€EAPTNUA OTTOKAEIOTIKG OTOV TTiCW, KOKKIVO
MNXaviopo Kivnong.
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ZUuBoAa Kal papkapiouara el

ZUuBoAa Kal papKapiouaTa

| ZouBoro | Tnpagia |

Mpoao£€Te TIG UTTOBEIEEIS OTIG
[ POCEGTE T
L] odnyieg xpnong.
Méyiotn TrooéTnTa
max TARpwOonG. Mnv TTpocBéTeTE

TPOQIYa TTAVW aTré auTtd TO
Hapkdpioya.

lupioTe TO KATTAKI / TO
OTHPIYMa TOU payaipiou yia
10 KAgioIwo () rj To dvolyua
(@) otV eppaviZéuevn
KaTewBuvon.

Maxaip! dAeong

A

@
i

AgiToupyieg

- Eik.[E
AuvaToéTnTEG CUVOUATHWY TWV
TTPOCOPTNHATWV:
1. Aartoupyia dAeong
Aoxeio atro yuahi
+ payaipl GAeong
+ oTHPIYHA paxaipiou
2. Asgitoupyia K6QTN
Aoxeio atro yuaAi
+ Paxaipl picep/payaipt KOPTN
+ OTHPIYHA paxaipiou
3. AeiToupyia pigep
Aoxeio atrd guveeTIKO UAIKO
+ Jaxaipl picep/payaipt KOPTN
+ OTHPIYHa paxaipiou

Mayaip! pi¢ep/payaipl K6QTN

ey & (&
¥ & 8
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Xpnon

A Kivduvog TpaupaTiopou!

Mn Badete Ta Xépia 0OG TTOTE OTO payaipi!

> OAeG TIG £pyOTIiES E TO EVOETO PaxaipioU

(ouvappoAdynaon, atroouvapuoAdynon,

KaBapIoudg) TOTToBETEITE TNV TTPOCTOTIA

MaxaipioU.

YTmrodeigeig:

— T1poC£ETe TIG GUVIOTOUUEVEG TTOOOTNTEG
eme€epyaldueVWV UANIKWYV Kal TOUG
OUVIOTOUHEVOUG XPOVOUG £TTECEPYATIAG.
= Eik. @

—  Tepaimépw ouoTdoelg =» « ZUUBOUAES Kal
2uvrayécy BAEme otn oedida 69

ZUOTAOEIG YIa TRV TaxUTNTA

M  Evdeikvutal dpioTa yia Tn Xpron
OAwV Twv Aesiroupyiwy. Katd tov
TEPAXIOMO TT.X. QPWUATIKWY QUTWV
EVEPYOTTOINOTE GUVTOUA TN Babuida
M 1TOAAEG POpEG BIOBOXIKA.

1-7 Aev gvdeikvuTal yia xprion YE auto

Q10 €€apTnual

MpocToipacia

= Zeipd EIKOVWV

ZnMavTIKO: MposToIudaoTe TN PaCIKn

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

00nyieg. ATTOJOKPUVETE TO TTIOW KATTAKI TOU

pNxaviopou kivnong. To e€dpTtnua pTropei va

AEITOUPYATEI HOVO PE CWAOTA TOTTOBETNUEVO

MTTOA.

1. TpocToipdoTe Ta UAIKG Kail BAATE Ta OTO
€mBuuNTO BoxEio. Mnv uTTEPPaiveTe TO
onuad max!

2. Thdote 10 €mMOUPNTS EVOETO payaipiou
aTTo TNV TTPOCTACIA HayaIpIoU Kai
TOTTODETAOTE TO OTO OTHPIYHA TOU
MaxaipioU. MéaTe 10 £€vBeTO PaxaipioU
TTPOG Ta KATW, UEXPI VO aoPaAioEl Je TO
XOPOKTNPIOTIKG 1XO.

3. AogaipéoTe TNV TTpOCTOCIa PaxaipioU.

4. AvatrodoyupioTe TO OTAPIYHUA TOU
MaxaipioU Kal TOTTOBETAOTE TO OTO DOXEIO.

5. TupioTe TO OTAPIYUO TOU paxaipiol TTPOg
N Popd TWV SEIKTWY Tou pohoyiol (),
MEXPI TO TEPHA.

6. AvartrodoyupioTe TO TTPOGAPTNHA.

67
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el

KaBapioudg kar gpovTida

TomroBéTnon kail XpRon

= Teipd sikévwv [B]

1.

ToTToBETOTE TO TTPOCAPTNUA OTOV TTICW,

KOKKIVO UNYaviouo Kivnong Tng Bacikng
OUOKEUNG, TTIECTE TO TTPOG TA KATW KOl
YUPIOTE TO TTPOG TN QOPA TWV OEIKTWV
TOU poAoyIoU, HEXPI VO aC@aAioEl PE TO
XOPOKTNPIOTIKO AXO.

Yode1§n: Ze mePITITwon TTou eV UTTOPEI
va ToTTo0eTNOEl TO TTPOCAPTNHA TTAVW GTO

uNXaviouo kivnong, eAEyETe, Gv TO OTAPIYUA

TOU JaxaIpIoU €XEl TTEPIOTPAPE HEXPI TEPUA
TTAvw oTo SOXEIO.

2.

7.

8.

2uvdéoTe 1o @Ig oTnV TTpica. MNupioTe Tov
TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN OTNn Babuida
M kai KpaTrOTE TOV.

KpaTtioTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKAOTITN
oT1abepd 1600, PEXPI Va ETTITEUXOEI N
€MOUNNTA OUVEKTIKOTNTA.

AQAOCTE TOV TTEPIOTPEPONEVO

OIaKOTTITN €AEUBEPO KOl TTEPIPEVETE

TNV AKIVATOTTOINON TNG OUOKEUAG.
ATTOOUVBEDTE TO PIG.

lupioTe TO TTPOCAPTAMA EVAVTIQ OTN
POPA TwV OEIKTWVY TOU poAoyioU Kal
agaipéoTe T0. AvattodoyupioTe TO
TTPOCAPTNHA.

[upioTe TO OTAPIYHA TOU paxaIpiou
EVAVTIO OTN POPA TwV OEIKTWYV TOU
pPoAoyIOU Kal aQaIpEDTE TO.
ToToBEeTAOTE TNV TTPOCTAGIA PaYXAIPIOU
KOl TTIECTE TNV JEXPI VA A0POAICEL.
AdeidoTe 10 doxeio A KAEIOTE TO PE TO
KOTTOKI.

KaBapiopdg kai ppovTida
Ta XpnOIYOTIOIOUPEVA EEQPTAUOTA TTPETTEI
va KaBapidovTal TTPOCEKTIKA PETA aTTd KABE
xenon.

A Kivduvog TpaupaTiopou!

> OAEG TIG EpyOTIiES JE TO EVOETO PaxaipioU

(ouvappoAdynaon, atroouvapuoAdynon,

KaBapIoudg) TOTTOBETEITE TNV TTPOCTACIA

Maxaipiol. Mnv aKOUUTTACETE TTOTE TO

Maxaipl Je yupva xépial

Mpoooxn!

— Mnv xpnoipotroigite KaBaPIGTIKG TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTIVEUHA.

— Mn xpnoipoTTOINCETE KavEVA KOPTEPOD,
AXUNPEO 1 METOAAIKO QVTIKEIUEVO.

— Mn xpnoipotroigite okAnpd TTavia A
TPOXIG UAIKA KaBapigpoU.

—  Mn paykwoeTe Ta TTAACTIKG pépn OTO
TTAUVTAPIO TWV TTIATWY, ETTEION UTTAPXEI
KivOUVOG yIa POVIUEG TTAPAUOPPWOEIG!

- E.[d

AmrooTrdoTe 10 €vBeTO paxaipIoU

KEVTPAPIOUEVA ATTO TO OTHPIYUA TOU

MaxaipioU.

2. AgaipéoTe TO £vBETO payaipiol yadi e
TNV TTPOCTOCIA PaxaIpIoU.

Ymodei§eig:

— Katd tnv emegepyaoia 1.x. Ta kapota
pTTOpOUV va TTPoKAAEoOUV aAAAYEG OTO
XPWHA OTa TTAACTIKG PEPN, TTOU UTTOPOUV
Va ATTOJOKPUVOOUV PE HEPIKEG OTAYOVEG
atro AadI paynTou.

— Ta Tov TTpokaBapioud BAATe aTo

-

Ymoédei1§n: Katd 1o KAgiolyo TTpooégTe TO

HOPKEPIoUa TIAVW aTo KATIAK! ([F < ).

m  KaBapioTe 6Aa Ta e€opTrpaTa apuéowg
META TN xprion. =% «Kabapiouoc kai
ppovtida» BAéme atn aeAida 68
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TTPOCAPTNHA Aiyo vepd Kal uypd
KaBapiopou TTdTwy, EVEPYAOTE, OTTWG
TTEPIYPAPETAI OTNV EVOTNTA «XPHON» Kal
EVEPYOTTOINOTE GUVTOMA TN Baduida M.
XuaoTe 10 vepd TTAUONG Kal EETTAUVTE Ta
MépN pE KaBapo vepod.

>mv Eik. [ 6a Bpeite pio ouvoTITIKN
TTAPOUCIiaonN OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VOl
KaBapidovTal Ta ETTPEPOUG PEPN.
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ZUMBOUAEG Kal ZuvTayég el

ZUMBOU )\ég Kol ZUVTGYE'IQ m  BdAte Ta Koukouvapia, 1o ok6pdo,
TO OAATI Kal TNV TTapueddva péoa oTo
levikég uTrodeigeig: YUGAIVO BOxEIO Kal KAEIOTE TO WE TN
— Avapeigte Ta oTEPEG UNIKG TTPWTA OTAPIYHA TOU HaXaIPIoU.
HE T PIOT| TTO0OTNTA UYPOU Kal KETA m  Tepayiote oTn Badpida M yia
TTPOCBETTE TO UTTOAOITTO UYPO. 15 SEUTEPOAETTTAL.
— Avahoya pe T ouvtayn eMAELTE SOXE0  w  MpooBéoTe To BAGIAIKS Kail TO EAAIGAGSO
Kal Jaxaip! Kl GUVAPHOAOYNOTE Ta. Kal avapeigte Ta 6Aa yia 10 deutepOAeTITa
— Tpoo£ETe TIG GUVIOTOUNEVEG TTOTOTNTESG oTn Boduida M.
emeCepyalOueEVWV UAIKWYV Kal TOUG , . ,
OUVIOTOUHEVOUG XPOVOUG ETTECEPYATIG. ZpoUl1 pTravavag Pe péA \g,
- Ex. @ Kal YeUon NOOXOKApUSou

— 80 yp. PTTavAVEG, KOPUEVEG

Meiypa |.l£(’J'OV£IGKwV r@] o€ KUBoUG (yia TTIo TTNXTA uen

HTTaXAPIKWYV XOPNOILOTIOINOTE KATEWUYHEVEG

- 9yp. &npd devipoAiBavo UTTAVAVEG)

— 14 yp. &npoi aTr6pOI KUNIVOU — 120 yp. &maxo Quaiké yiaoUpTi (Bavilia)

— 6 yp. &npoi oTrépol kOAIavdpou — 3 yp. YéNI (A katd TTpoTiunan)

- 3yp. §npn pivavn — 200 yp. KpUo yaAa (UTTOpPEi va

= 2Yp. §npo GUAGKI KaveAag XpnoipoTroinBei emiong dmayo yéAa

—  5yp. XovTpd aAaTI yaAa o6yIag)

EaptApara: M'udAivo doyeio kal aTAPIYHa — 1 mpéla pooxokdpudo

MaxaipioU Je Yaxaipl GAeong @9 — 30 yp. TTaydkia (av TTPOTIYATE pId TTIO

(MaUpn oTeyavoTToinaon) TTNXTA UQR)

m  BdAte 6Aa Ta UAIKG oTO YudAivo doxeio ESaprApara: MudAivo doxeio Kal oTrpIyua
Kal KAEIOTE TO JE TO OTAPIYMA TOU MaxaipioU Je paxaipl GAsong @2 (Maupn
Maxaipiou. aTeyavoTroinan)

m  Tepoxiore ot Babpida M yia m  BAATe TO HOOXOKAPUSO OTO YUGAIVO
90 deutepoAetrTa. Soxeio Kal KAEIOTE TO [E TO OTAPIYUA TOU

To peiypa PTTayxapIkKwy JITTopei va payaipioU.

XPNOIPOTTOINGE TT.X. YIa wnTd Aaxavikd, m  Tepayiorte otn Babuida M yia

MapIVOPIOUEVO YWAPI, HOPIVAPIOUEVO KPEQG, 60 deuTepOAeTTTA.

oouBAdKia kpéaTog, AaZavia AaXavIKWV, ESaprripara: AoXEio atmd oUVBETIKS UAIKO

OGATOEG YIa QaynTa Pe CUHAPIKA. Kal OTAPIYMA JaxXaIplod e Hoxaipl Higep

NéoTto BaoiAikoU [@] (kO6KKIVN gTEYAVOTIOINGN)

— 10 yp. Koukouvépia m  BdAte OAa 10 UNIKG (eKTOG aTTd TO

— 3 yp. ok6pdo HMOOXOKAPUDO) HEGA GTO TTAACTIKO

— 5.yp. aAdm O0oxEio Kal KAEIOTE TO PE TO OTAPIYUA TOU

— 40 yp. Tupi TTappelava payxaipioU.

— 10 yp. ppéokog BaAcIAIKOG m  Avaopeite omn BaBuida M yia

— 70 yp. ehaidhado 45 deutepoOAeTTTA.

ESaptrpara: MudAivo Soxeio Kai m  KopukeloTe pe pia Tpeda JOOXOKAPUDO.

OTAPIYNA Paxaipiol e paxaip! Hicep Fd
(k6KKIVN OTEYaAVOTTOINON)
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el 2UMBOUAEG Kal ZuvTayég

ZHoU0I KEpAOo1 pPE YAAa

Kapu6ag
70 yp. GPECKA I KOTEWYUYUEVT
KEPATIO XWPIG KOUKOUTOI

— 50 yp, pmravava

— 40 yp. yaAa kapudag

— 5 yp. ookoAdTta xwpig Zaxapn
(MeyaAo TToo00TS O€ KAKAO)

— 75 mlvepd

— 2 maydkia

— 30 yp. Gaxapn axvn

— 70 yp. cavTyi

ESapTApaTa: Aoxeio ammd GUVOETIKO UAIKO

KQIl GTAPIYHA HOXAIPIOU UE Haxaipl Higep «Fd

(kOKKIVN OTEyavoTToinon)

m  BdATe 6Aa Ta UAIKG péoa 0TO TTAQCIKO
O0oxeio Kal KAEIOTE TO PE TO OTAPIYHA TOU
paxaipiou.

m  Avapeigte otn BaBpida M yia
45 deuTtepOAeTTTA.

NTpéoiIvyk ocaAdTag pe

Kon'rapn
70 yp. eAaidAado

— 40. yp. Xupédg Aepoviou

— 10 yp. cdAto0 odylag

— 10 yp. pouotdpda

— 20 yp. katTapn

— 10 yp. ka1Tapn o€ aApupa

— 15 yp. HaUpeG eNIEG

— 5yp. okopdo

E&aprApaTa: Aoxeio ammd guvOETIKO UNIKO

KOl OTAPIVHA HAXAIPIOU WE PaxXaip! HiEep

(kOKKIVN OTEYAVOTTOINGN)

m  BdAte 6Aa 10 UAIKG pé€oa OTO TTAGOIKO
Ooxeio KaI KAEIOTE TO YE TO OTAPIYUA TOU
Maxaipiou.

m  Avayei€te atn Babuida M yia
40 deuTepOAeTTTA.

70
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NTpsolva HAvyko
200 yp. yoAakd, KaBapIoPEVO PAvyKo
XWPIG TO KOUKOUTOI

— 15, yp. Xupog Agpoviol

— ZUOMa AgpovioU

— 6 Yp. WINOKKOUEVA PIKPA KPEUPUSAKIO
(aokaAwvia)

—  5yp. A&dI atmdé AivapdoTtopo

— AAGTI Kal TTITTEPI KATA TTPOTIMNON

ESaprApara: Aoxegio atmd GuVOETIKO UAIKO

KOl OTAPIYHO Jaxaipiol e poxaip! Hiep
(k6KKIVN OTEYOVOTTOINGN)

m  BdAte 6Aa Ta UAIKG péoa aTo TTAQCIKO
Ooxeio Kal KAEIOTE TO JE TO OTAPIYHA TOU
MaxaipioU.
m  Avapei¢te otn Babuida M yia
40 deuTepOAETTTA.
Kpétreg pe aAeupi oAIKAG
q)\wng Q
70 yp. aAeUpl oAIKNG GAsong N
OAOKANPOI KOKKOI (KOTA TTpoTipnon)
— 150 ml yaAa
— 1auyd
— 1 péla aAdT
— 1 mpéda Zaxapn
—  2,5yp. nNiEAaio
— 1 mpéa Bavilia
ESaprApara: MNudAivo doxeio kal oTApIyUa
MaxaipioU e poxaipl GAeong @2 (padpn
OTEYAVOTIOINGN) — O€ TIEPITITWON TTOU
Xpelagetal
m  BdATe 0AOKANPOUG TOUG KOKKOUG PETQ
OTO YUGAIVO BOXEiO Kal KAEIOTE TO PE TO
OTHPIYHA TOU payaipiou.
m  Tepayxiote otn Badpida M yia
90 deuTepOAETTTO.

ESaprApara: Aoyeio atré auvBeTIKG UAIKO
KQI OTAPIYHA Jaxaipiol e poxaip! Hiep ¥
(k6KKIVN OTEYOVOTTOINON)

m  BdATe Tpwta 6Aa Ta uypd UAIKG péoa
OTO TTAOCIKO SOXEIo Kal JETE Ta OTEYVA
UAIKA. KAgioTe e To OTAPIYPG TOU
paxaipiou.

m  Avapeire otn Babuida M yia 45
OeuTEPOAETTTO.
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KOKTEIA pe ppaouleg

«Virgin Daiquiri»

— 80 yp. KATEWUYHEVEG QPAOUAEG

— 60 yp. Zaxapn

— 45 yp. Bitter Lemon

— 200 ml vepd

— 15. yp. Xupog Aepoviou

— 80 yp. maydkia

ESaptApaTa: Aoxeio ammd GUVOETIKO UAIKO

KQIl GTAPIYHA HOXQIPIOU UE Haxaipl Higep «Fd

(kOKKIVN OTEyavoTToinon)

m  BdATe 6Aa Ta UAIKG péoa 0TO TTAQCIKO
O0xEio Kal KAEIOTE TO PE TO OTAPIYHA TOU
paxaipiou.

m  Avapeigte otn BaBpida M yia
40 deuTepOAeTTTA.

Mpdoivo opoubi
— 1 mpdaoivo pno (repitrou 100 yp.)
—  Xupobg evog Agpoviou (TTepitrou
20 yp.)
— 20 yp. Aaxavida
— 10 yp. kotodvia g€Aivou
— 10 yp. @UANa KONIavEpou
— 10 yp. AivapooTropol
— 1yp. aAeopévn kavéa
— 250 yp. KpUo vePO
EaprApara: Aoxeio atrd cuvOeTIKG UAIKO
KOl OTAPIVHA JaXaIPIoU JE PaxXaip!l Picep
(kOKKIVN OTEYAVOTTOINGN)
m  KaBapioTe 1o PrjAo kai KOYTE TO €
KOMPMATIO.
m  Koyre Ta Kotodvia Tou 0€AIvou o€
KOMMATIO.
m  Avayi€re otn BaBpida M yia
60 SeuTePOAETTTO.

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 71

AvtigeTwmon BAaBwv el

AvTtipeTwtmion BAaBwv

BAGBnN:

To TTpoodpTnua dev PTTOPE va TOTTo0ETNOEI

KQI VO OTEPEWBET OTOV KOKKIVO UNXaVIGHO

Kivnong.

AvTIETWTTION:

m  EAéyETe TN OWOTA TTPOCOpPPOYA TOU
OTNPIYMATOG TOU JaxaipioU.

m  TOTTOBETAOTE TO GTAPIYUA TOU JaxaipioU
0TO DOYEI0 KOl GPIETE TO PEXPI TO TEPUQ.
= Eik.@5

ZNMAVTIKO: € TTEPITITWAON TTOU OEV UTTOPEI
va avTINETWTTIOTE pia BAGRN, atreuBuvBeite
OTNV UTINPECia EUTTNPEETNONG TTEAQTWV.

AlatnpoUpe 1o SIKAIWPA GAAAYWV.

7
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu igin
kullanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzunu dikkate
aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar c¢esitli sekillerde birlestirilerek agagidaki amaglar icin
kullanilabilir:

Ogutme: Az miktarda baharatin (6rn. karabiber, kimyon, ardic,
tarcin, kuru buz, safran), tahilin (6rn. bugday, dari, keten tohumu),
kahvenin veya sekerin 6gutiimesi ve ufalanmasi igin.

Dograma: Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak,
meyve, sebze, findik tlrleri ve badem veya cikolata gibi besinlerin
ufalanmasi ve dogranmasi igin.

Karnistirma: Sivi ya da yari kati besinlerin karistirilmasi, ¢ig meyve
ve sebzelerin yani sira dondurulmus kiguk meyvelerin ufalanmasi/
dogranmasi ve uygun soguk veya sicak sivilar (6rn. sit, su) ilave
edilerek besinlerin purelenmesi icin.

Bu aksesuar, baska cisimlerin veya maddelerin iglenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Bicaklar tutmayiniz! Bigcak Unitesi ile yapilan her tlrli ¢alismada
(montaj, demontaj, temizleme) bigak koruyucu donanimini
takiniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte
etmeyiniz. Aksesuarlari sadece kendileri i¢in dngorulen galisma
konumunda kullaniniz. Aksesuarlari sadece arkadaki kirmizi
tahrik Gzerinde kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi
(motor) duruyorken ve elektrik fisi ¢ekilip prizden ¢ikariimisken
takiniz veya c¢ikartiniz.

A Haslanma tehlikesi!
Sicak sivilar (>60°C) kesinlikle kullaniimamalidir.

/\ Dikkat!
Kap icinde yabanci cisimlerin mevcut olmamasina dikkat ediniz.

Onemli!
m Buzdolabinda muhafaza etmek igin, bigak Unitesi ile birlikte bigak
mesnedini ¢ikariniz ve kapagi kabin Gzerine kapatiniz.

72

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 72 15.06.2016 12:31:07



Guvenlikle ilgili uyarilar tr

m Cam kabi yogun i1si degisikliklerine maruz birakmayiniz (6rn. kisa
sure once buzdolabindan ¢ikariimig soguk bir cam kabin igine

sicak malzemeler koymayiniz).

m Cam kabin igcinde dondurulmus besinler islemeyiniz.
m Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure
kullaniimadilarsa mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve

bakim” bkz. sayfa 75

EEE yonetmeligine uygundur.

Genel Bakig
Lutfen resimli sayfalari aginiz.

—> Resim
1 Qgiitme bigagi
a Bigak tahriki (kirmizi)
b Bigak linitesi @2
(siyah conta, metal taban)
¢ Bigak korumasi
2 Kanstirma/ufalama bigagi
a Bigak tahriki (kirmizi)
b Bigak iinitesi «¥é
(kirmizi conta, plastik taban)
¢ Bigak korumasi
3 Bigak mesnedi
4 OQgiitiicii/ufalayici kabi
a Camkap
b Saklama kapagi
5 Mikser kabi
a Plastik kap
b Kapatilabilen icme delikli kapak
(ToGo)

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullaniimadan 6nce
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarl bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar parcalarini ambalajdan
digari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢ikartiniz.

m  TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
gOrundr ve hasar olmadigi kontrol
edilmelidir. => Resim
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m ik kullanimdan énce tim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 75

Renkli igaretler

Ana cihazin tahrikleri farkl renklere (siyah,
sarl, kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar pargalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece arkadaki kirmizi
tahrikte kullaniniz.

Semboller ve isaretler

Kullanim kilavuzundaki

|—!|—|!I talimatlara uyunuz.
Azami doldurma miktari.
max Besinleri doldururken bu

isareti gegmeyiniz.
Kapatmak (f) veya agmak
(B) icin kapag / bigak
mesnedini gosterilen yonde
dénduriniz.

Ogiitme bigag!

def

@
b

Karistirma/ufalama bigagi

73
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tr Fonksiyonlar

Fonksiyonlar

= Resim £

Ust Gnitelerin kombine edilme olanaklar:

1. Ogiitme fonksiyonu
Cam kap
+ Ogiitme bigag!
+ Bigak mesnedi

2. Ufalayici fonksiyonu
Cam kap
+ Mikser/ufalayici bigagi
+ Bigak mesnedi

3. Mikser fonksiyonu
Plastik kap
+ Mikser/ufalayici bigagi
+ Bigak mesnedi

ey & 8
S

Kullanimi

A\ Yaralanma tehlikesi!

Kesinlikle bicaklari tutmayiniz! Bigak unitesi

ile yapilan her tirli galismada (montaj,

demontaj, temizleme) bigak koruyucu

donanimini takiniz.

Bilgiler:

— Tavsiye edilen igsleme miktarlarina ve
slirelerine dikkat ediniz. = Resim [@

— Diger oneriler =» “Yararli bilgiler ve
tarifler” bkz. sayfa 75

Onerilen hiz degerleri

M  Tum fonksiyonlarin kullaniimasi
icin en uygunudur. Ornegin otlarin
ufalanmasi isleminde cihazi M
kademesinde birkag kez arka
arkaya calistiriniz.

1-7 Bu aksesuar ile kullanim i¢in uygun

Q.  degildir!

Hazirlama

—> Resim sirasi

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda
aciklanan sekilde hazirlayiniz. Arka tahrik
sistemi koruyucu kapagini ¢ikartiniz.
Aksesuar sadece kap dogru sekilde
yerlestiriimigse calistirilabilir.

74
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1. Malzemeleri hazir ediniz ve istediginiz
kaba bosaltiniz. Azami max isareti
asilmamahdir!

2. istediginiz bigak (initesini bicak
koruyucudan tutunuz ve bicak
mesnedine yerlestiriniz. Duyulur sekilde
yerine oturana kadar bigak Unitesini
asaglya bastiriniz.

3. Bigak koruyucuyu ¢ikartiniz.

4. Bigak mesnedini geviriniz ve kab
Uzerine yerlestiriniz.

5. Bigak mesnedini (ff]) dayanak noktasina
kadar saat dénls yénunde ceviriniz.

6. Ust pargay geviriniz.

Yerlestirme ve kullanim

= Resim sirasi ]

1. Ust pargayi ana cihazin arkadaki
kirmizi tahrikine yerlestiriniz, asagi
dogdru bastiriniz ve duyulacak sekilde
yerine oturuncaya kadar saat yoniinde
ceviriniz.

Bilgi: Ust parga tahrik lizerine

yerlestirilemiyorsa, bigak mesnedinin

kaptaki dayanak noktasina kadar dénlp
doénmedigini kontrol ediniz.

2. Elektrik fisini prize takiniz. Déner salteri
M kademesine geviriniz ve tutunuz.

3. Istediginiz kivama ulagincaya kadar
doner salteri sabit tutunuz.

4. Doner salteri birakiniz ve cihazn
durmasini bekleyiniz. Elektrik fisini
cekiniz.

5. Ust parcayi saat doniis yoniiniin tersine
ceviriniz ve cikartiniz. Ust pargayi
ceviriniz.

6. Bicak mesnedini donus yoniniin tersine
ceviriniz ve gikartiniz.

7. Bigak korumasini takiniz ve yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

8. Kabi bosaltiniz veya kapakla kapatiniz.

Bilgi: Kapatma sirasinda kapak Uzerindeki

isarete (@ < @) dikkat edilmelidir.

m Tim pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 75
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Temizlik ve bakim tr

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar parcalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

A\ Yaralanma tehlikesi!

Bigak Unitesi ile yapilan her tirli calismada
(montaj, demontaj, temizleme) bigak
koruyucu donanimini takiniz. Bigaga ¢iplak
elleriniz ile dokunmayiniz!

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Plastik pargalari bulagik makinesine
yerlestirirken sikismamalarina dikkat
ediniz, kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

= Resim[d

. Bigak unitesini ortasindan bicak

mesnedinin digina dogru bastiriniz.

2. Bigak unitesini bigak koruyucu ile birlikte
cikartiniz.

Bilgiler:

— Ornegin havug ile galisildiginda cihazin
plastik parcalarinin rengi degisebilir. Bu
renklenmeler birka¢ damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir.

—  On temizlik icin Gist pargay! biraz
su ve detarjan koyunuz, “Kullanim”
altinda agiklanan sekilde ilerleyiniz ve
cihazi kisa sure Kademe M ayarinda
calistiriniz.

— Yikama suyunu déklnuz ve pargalari
temiz su ile durulayiniz.

Resim [d izerinde, minferit parcalarin
nasil temizlenecegine iliskin bir genel bakig
sunulmustur.

-
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Yararh bilgiler ve tarifler

Genel uyarilar:

— Kati igerikleri sivilar ile karigtirirken
oncelikle sivinin yarisini bosaltip
karistiriniz, ardindan kalan yarisini
ekleyiniz.

— Tarife uygun kabi ve bigagi seginiz ve
birlestiriniz.

— Tavsiye edilen isleme miktarlarina ve
slrelerine dikkat ediniz. = Resim [d

Akdeniz bolgesine 6zel

baharat karigsimi

— 9 g kurutulmus biberiye

— 14 g kurutulmus kimyon tohumu

— 6 g kurutulmus kignis tohumu

— 3 g kurutulmus kekik otu

— 2 g kurutulmus kabuk targin

— b giritanei tuz

Aksesuar: Cam kap, bicak mesnedi ve

6glitme bicagi @2 (siyah conta)

m  TUm malzemeleri cam kabin igine
doldurunuz ve bigcak mesnedi ile
kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Bu baharat karisimini érn. 1zgara sebze,
soslanmis balik, soslanmis et, et sis,
sebzeli lazanya, makarna turd hamur igleri
icin sos olarak kullanabilirsiniz.

Feslegen ezmeli sos

(pesto)

— 10 g ¢cam fistigi

— 3 gsarimsak

- 5gtuz

— 40 g parmesan peyniri

— 10 g taze feslegen

— 70 g zeytinyagi

Aksesuar: Cam kap, bicak mesnedi ve
mikser bicag! & (kirmizi conta)

m  Cam fistigini, sarimsagi, tuzu ve
parmesan peynirini cam kabin igine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile
kapatiniz.

m 15 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

G
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tr

Yararh bilgiler ve tarifler

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

Muskat aromali ball-muzlu
serinletici icecek

80 g muz, kup seklinde

dogranmis (daha kati bir kivam icin
dondurulmus muz kullaniniz)

120 g az yaglh sade yogurt (Vanilya)

3 g bal (veya agiz tadiniza gére)

200 g oguk sit (az yagli sut veya soya
sutd de kullanilabilir)

1 tutam muskat

30 g kip buz (yogun bir kivam
isteniliyorsa)

Aksesuar: Cam kap, bigak mesnedi ve
6gutme bigagi @ (siyah conta)

Muskati cam kabin igine koyunuz ve
bigak mesnedi ile kapatiniz.

60 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aksesuar: Plastik kap, bicak mesnedi ve
mikser bigag! & (kirmizi conta)

Tum malzemeleri (muskat haric)
plastik kabin icine doldurunuz ve bigak
mesnedi ile kapatiniz.

45 saniye sureyle M kademesinde
karigtiriniz.

Bir tutam muskat ilave ediniz.

kirazh serinletici icecek

Hindistan cevizi st ile @

70 g taze veya dondurulmus,
cekirdekleri ¢cikariimis kiraz

50 g muz

40 g hindistan cevizi sttu

5 g sekersiz gikolata (kakao orani
yuksek)

75gsu

2 kup buz

30 g pudra sekeri

70 g krem santi

Aksesuar: Plastik kap, bicak mesnedi ve
mikser bigag! & (kirmizi conta)

76
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Tam malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile

kapatiniz.

45 saniye sureyle M kademesinde

karistiriniz.

Kaparili salata sosu

70 g zeytinyagi

40 g limon suyu

10 g soya sosu

10 g hardal

20 g kapari

10 g tuza yatinimig kapari
15 g siyah zeytin

5 g sarimsak

n

Aksesuar: Plastik kap, bicak mesnedi ve
mikser bigag! & (kirmizi conta)
Tum malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile

kapatiniz.

40 saniye slreyle M kademesinde

karigtiriniz.

Mango sosu

200 g yumusak, kabugu soyulm
ve gekirdegi ¢ikarilmis mango
15 g limon suyu

Limon kabugu

6 g dogranmis arpacik sogani
5 g keten yagi

istege gore tuz, karabiber

- 0

Aksesuar: Plastik kap, bigak mesnedi ve
mikser bigad! & (kirmizi conta)

Tim malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile

kapatiniz.

40 saniye sureyle M kademesinde

karistiriniz.

Tam tahill krep

70 g tam tahilli un veya
6gatilmemis butin tahil taneleri
(agiz tadiniza gore)

150 g sut

1 yumurta

1 tutam tuz

1 tutam seker

2,5 g aycicegi yagi

1 tutam sekerli vanilin
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Aksesuar: Cam kap, bigak mesnedi ve

o6gutme bicadi @2 (siyah conta) — ihtiyaca

gbre

m B(tdn tahil tanelerini cam kabin igine
koyunuz ve bicak mesnedi ile kapatiniz.

m 90 saniye boyunca M kademesinde
ufalayiniz.

Aksesuar: Plastik kap, bicak mesnedi ve
mikser bigag! & (kirmizi conta)

m  Oncelikle nemli malzemeleri plastik
kabin igine doldurunuz, ardindan kuru
malzemeleri ilave ediniz. Bigak mesnedi
ile kapatiniz.

m 45 saniye sireyle M kademesinde
karigtiriniz.

“Virgin Daiquiri” gilek
kokteyli

— 80 g dondurulmus gilek
— 60 g seker

— 45 g Bitter Lemon

— 200gsu

— 15 glimon suyu

— 80 g kip buz

Aksesuar: Plastik kap, bigak mesnedi ve
mikser bigag! & (kirmizi conta)

m TUm malzemeleri plastik kabin igine
doldurunuz ve bigak mesnedi ile
kapatiniz.

m 40 saniye sureyle M kademesinde
karistiriniz.

Yesil Smoothie

— 1 yesil elma (yakl. 100 g)

— Bir limonun suyu (yakl. 20 g)
— 20 g yesil lahana

— 10 g kereviz sapi

— 10 g kignis yapragi

— 10 g keten tohumu

— 1gtoztargin

— 250 g sogutulmus su

D

Aksesuar: Plastik kap, bigak mesnedi ve
mikser bigag! «¥& (kirmizi conta)

m  Elmanin kabugunu soyunuz ve parcalar
seklinde kesiniz.

m Sap kerevizi pargalar seklinde kesiniz.

m 60 saniye slreyle M kademesinde
karistiriniz.
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Ariza durumunda yardim tr

Arnza durumunda yardim

Arnza:

Ust parca kirmizi tahrike yerlestirilip

sabitlenemiyor.

Coziim:

m Bigcak mesnedinin yerine dogru
oturdugunu kontrol ediniz.

m Bigak mesnedini kabin tzerine
yerlestiriniz ve dayanak noktasina kadar
sikica geviriniz. =» Resim [d 5

Onemli: Ariza giderilemiyorsa liitfen yetkili
servise basvurunuz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.
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uk BukopurcTaHHA 3a npusHayYeHHs M

BuKOpMCTaHHSA 32 NPU3HAYEHHAM

Lle npunapaa npusHayeHe ons KyxoHHoro kom6anHa MUM9
(cepis «OptiMUM»). floTpumynTech iHCTPYKUIl 3 ekcnnyaTtauii
KyXOHHOro KombamnHa.

Hikonun He BUKOpUCTOBYMTE Lie Npunagaqa ons iHwmx npunagis.
3acTocoBynTe TiNbKW CyMiCHI aeTani.

3anexHo Big BapiaHTa KOMMNOHYBaHHS Lie Nnpuniagas nigxoantb Ans
Takux Linen:

MepementoBaHHA: 415 NepeMentoBaHHs i NnoapibHEHHS NPsHOLLIB
(Hanp., neputo, 3ipn, ANiBLO, KOPULUI, CYLLEHOrO aHicy, wadpaHy),
3epHa (Hanp., NweHuLi, NWOoHa, 3epeH NbOHY), KaBW YN LIYKpY Y
HEeBENUKIN KifTbKOCTI.

MoapidbHeHHA: 4ns NogpiObHEHHN Ta CiYeHHs1 M'Aca, TBEPLOro cupy,
umnbyni, Tpas, YacHWKyY, QPYKTiB, OBOMIB, ropixis, Muraanto abo
Lokonagay.

MepemilwyBaHHA: 4N18 3MilLYBaHHA pigknx abo HaniBTBepanx
NPOAYKTIB, ANSA noapibHEHHs/CiYeHHs cMpux OPYKTIB | OBOYIB, @ TaKOX
3aMOpOXEHUX PPYKTIB i 4115 NPUroTyBaHHA Niope, 3 A04aBaHHAM
npuaaTHUX XonogHmx abo Tennux piaumH (Hanp., Moroka, Boamn).

Lle npunaposa He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATW ANA nepepobku iHLLIMX
npegMeTiB YM PEYOBVH.

MNMpaBuna TexHiku 6e3neku

/\ Ysara! IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHsi!

m He GepiTbes 3a Hix! [ig yac ycix pobiT 3 HOXXeM-BCTaBKOKO
(30MpaHHSA, po30MpaHHS, OYULLIEHHST) HaiBaTK 3aXUCHUIA KOXYX
HOXa.

m BukopucToByiTe npunagas Tinbku B MNOBHICTIO 3ibpaHOMYy CTaHi.
KateropnyHo 3abopoHeHo 36upatu npunagas Ha OCHOBHOMY
6noui. BukopuctoBynTe npunagas Tinbku B nepeabavyeHomy ans
LbOro pobovomMy NonoXKeHHi. Bukopmnctoymnte npunagas Tinbku Ha
3aHbOMY YepBOHOMY npusoai. MNMpunagaa MoXHa BCTaHOBHOBATH
abo 3HIMaTK TiNbKK NiCRs 3yNUHKM NprMBOAA 1 BUMMaHHS
LUTENCEenbHOT BUMKN 3 PO3ETKM.

/\ He6e3neka OTPUMaHHSA onikis!
3abopoHsieTbea 06pobnaTy rapsui piguHn (>60°C).

A\ Ygara!
CnigkynTe 3a TMM, W06 Y EMHOCTI He Byio CTOPOHHIX NpeaMeETiB.

/\ Baxnuso!
m [Ing 36epiraHHA y XONOAMMbHUKY 3HIMITb TPMMay HOXa 3 HOXXEM-
BCTaBKOIO i BCTAHOBITb HA EMHICTb KPULLIKY.
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MpaBuna TexHikn 6e3nekn uk

m He niggaBante cknsiHy EMHICTb AiT CUNbHUX KOSNTMBaHb
TemnepaTypu (Hanp., He AodaBanTe rapsadi iHrpedieHTn 40 CKNAHOT
€MHOCTI, LUONHO BUMHATOI 3 XONOAUNBbHMKA).

m Y CKISIHIN EMHOCTI HEe NepepobnanTe 3aMOpPOXeEHi NPOAYKTU.

m [Ticns KOXXHOro BUKOPUCTAHHS, a TakoX Micns TpuBanoro
HEBMKOPUCTaHHA Npunagas HeobxigHo ounwaTn. =» « HuweHHs

ma 0oensd» dus. cmop. 81

Ctucnum ornspg,
PO3ropHiTb CTOPiHKK 3 MantoHKamu.

—> MantoHok [N

1 Hix gna nepementoBaHHA
a [puBog HOoXa (YepBOHUIA)
b Hix-BcTaBka @0

(YopHui ywinbHIOBaY, MeTanese OHO)

Cc 3axuCHMUI 4YOXOI HOoXa
2 Hix 6neHpepa/nogpioHoBava
a [MpwvBog HOXa (YepBOHWUIA)
b Hix-BcTaBka ’d
(4epBOHUIA yLLUiNbHIOBaY,
nnactMacose AHO)
C 3axuCHUIA YOXOI HoXa
3 Tpumay HoXa
4 Yawa ans nepementoBaHHsA/
noapioHeHHA
a EMHicTb 3i ckna
b Kpuwka ons 3bepiraHHs
5 Yawa 6neHgepa
a EMHicTb 3 NnacTmacu
b Kpuwka 3 oTBOpPOM 4518 NUTT4, WO
3aKpMBAETLCA (Ha BUHIC)

Mepep nepwmnm
BUKOPUCTaHHAM

Mepen novaTkom ekcnnyartadii HOBOro
npunagasa noro NoTpibHO MOBHICTHO
po3nakyBaTu, O4YNCTUTU Ta NEPEBIPUTH.

YBara!

3abopoHeHO BBOAMTM B eKcnyaTaLiio

MOLLUKOKEHe Npunaaas.

m  BuiimiTb yce npunapas 3 ynakosku Ta
3HIMITb NakyBanbHWn MaTepian.

m [lepen nepLunM BUKOPUCTAHHAM
peTenbHO OYUCTLTE Ta BUCYLLITh YCi
petani. =» «YuweHHss ma 0oerisio» ous.
cmop. 81

KonbopoBe mapKyBaHHS

MpuBOAM OCHOBHOIO Groka MatoTb PisHi
KOnbopw (YOPHUIA, XXOBTUI | YepBOHUI). Take
KONbOpoBe MapKyBaHHS MOXHa nobauntum
TakoX Ha npunaggi. Bukopucrosynte
npunapas TiNbk1 Ha 3afHbOMY YepPBOHOMY
npuBeogi.

CuMBONU Ta NO3HAYKMN

|!|_|!| ,F],OTpMMY}?lTeCQ BKa3iBOKm
IHCTPYKUi 3 ekcrinyaTadi.

MakcumanbHuin 06’em

3anoBHeHHs. He Haknapante

NPOAYKTW y EMHICTb BrieHaepa

BULLIE MO3HAYKN.

[MoBepHiTb KpULLIKY/TpUMaY

|ﬁ El HOXa Ans 3aKpUBaHHS
> (@) uv BinkpuBaHHs (@) y

Nnoka3aHOMy HanpsIMKY.
@ Hix ans nepementoBaHHS

max

a?ﬂ ® Hixx 6neHgepa/nogpibHioBaya

m [lepesipTe BCi AeTani Ha KOMMNMEKTHICTb i
BUONMI NOLLKOAXeHHS. =» MantoHok [
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uk DyHKuji

PyHKUT

=> MantoHok [£]

MoxnmBocTi KOMGiIHYBaHHsI HacagoK

1. ®yHKUiA nepeMenioBaHHA
E€MHicTb 3i ckna
+ Hixx ona nepementoBaHHA
+ Tpumad HoXa

2. dDyHKUiA noapiOHeHHs
€MHicTb 3i ckna
+ Hix gna 6nenpgepal
NoApiGHEHHS
+ Tpumad HoXa

3. ®yHKuia 6neHaepa
E€MHiCTb 3i ckna
+ Hix gna 6nenpgepal
NoApPIGHEHHSA
+ Tpumay HoXa

3acTocyBaHHSA

A\ Ygara! IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHS!
He 6epitbesa 3a Hix! Mig yac ycix pobit 3
HOXEM-BCTaBKOH (30MpaHHs, po30upaHHs,
OYULLIEHHS) HagiBaTU 3aXMCHUIA KOXYX HOXa.

BkasiBku:

— [otpumyntecs pekomeHaaLin Lwoao
KINbKOCTI NpOAYKTIB | TPUBaNOCTi
nepepobku. = ManoHok @

— TMopanbLwi pekoMeHaauii =% «Topadu
ma peuenmux dus. cmop. 81

PekomMmeHgoBaHa WWUBUAKICTb

M  Hankpalle nigxogutb ans
BMKOPUCTAHHS BCIX PyHKLUiW. Mpn
noapibHeHHi, Hanp., 3eneHi, cnig,
[ekinbka pasiB nigpsg BMMKaTv Ha
KOPOTKWUIA NPOMIXKOK Yacy cTyniHb M.

1-7 He npvaatHuin ANs BUKOPUCTaHHS 3

Q. ganum npunagnsm!

MigroToBKa

=> Psap MmantoHKiB

BaxnuBo: niaroTyvte ocHOBHWIA Brok
3riHO 3 ONMCOM B OCHOBHIW IHCTPYKLIiT.
BuiimiTe 3a4HI0 3aXMCHY KPULLIKY NpMBOAA.
Mpunapas MoXxHa BUKOPUCTOBYBATU TiMbKKM 3
NpaBWNbHO BCTABMEHOO YaLLEeto.
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MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 80

1. TMigroTywTe iHrpeaieHT Ta pobasTe B
GaxaHy eMHiCTb. He nepeBuLLyBaTh
no3Hayky max!

2. BaxaHui Hix-BCTaBKy Bi3bMiTb 3a
3aXMCHUIA KOXYX | BCTaBTe y TpMMad
HOXa. HaTUCHITb Ha HiX-BCTaBKY, AOKN
BOHa He 3adiKCyeTbCs 3 XapaKTEPHUM
3BYKOM.

3. BuiiMiTb 3aX1CHUIN KOXYX HOXA.

4. [lepeBepHiTb TPMMay HOXa i BCTAHOBITb
Y EMHICTb.

5. [lloBepHiTb TpMMad HOXa 3a
FOOMHHUKOBOIO CTpinkoto (f) [o ynopy.

6. [llepeBepHiTb Hacaaky.

YcTaHOBMEeHHA Ta BU KOpUCTaHHA

= Psaa mantoHkis [

1. YcTaHOoBITb HacagKy Ha 3afHin,
YepBOHUI NpUBIL OCHOBHOTO Brioka,
NMOTUCHITb AOHM3Y Ta MOBEPHITL 3a
rOAVHHMKOBOIO CTPINKoH, o6 BoHa
YyTHO 3acko4duna B nas.

BkasiBka: siKLLO HacaakKy He BOAETbCS

BCTaHOBWTW Ha NpUBIA, NepesipTe, un

TpUMaY HoXa [0 ynopy MOBEPHYTO Ha yali.

2. BcraBTe WTEncenbHy BUMKY B PO3ETKY.
[oBepHITE MOBOPOTHUI NepemMmnkad Ha
CTyniHe M Ta MiLHO TpumanTe.

3. YTpumyiTe NOBOPOTHUI Nepemumkay o
[OCSArHEHHS BaXKaHOI KOHCUCTEHLT.

4. BignycTiTb NOBOPOTHWUI NepemMuKay i
JoyekanTecs 3ynuHK1 npunagy. Bunmite
LUTEeNcenbHy BUMKY 3 PO3ETKU.

5. Hacagky noBepHiTb NPOTY rOAUHHUKOBOT
CTPINku Ta 3HiMiTb. [NepeBepHiTb
Hacagky.

6. Tpvmay Hoxa NOBEpPHITbL NPOTH
FOAVHHUKOBOI CTPISIKM Ta 3HIMITb.

7. YCTaHOBITb 3aXMCHUI KOXYX HOXa i
3aTUCHITb 4O NOro dikcaui.

8. EMHICTb CNOPOXHITL Ta 3akpunTe
KPULLIKOHO.

BkasziBKka: npu 3akpuBaHHi He 3abyBaiTe

PO MapKyBaHHs Ha kpuwLi ([ <« ).

m  Oppasy nicnsa BUKOPUCTaHHS O4YUCTETE
BCi getani. =» «YuweHHss ma 0oansio»
dus. cmop. 81
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YunweHHs Ta gornsa uk

UunweHHs Ta gornag

BuikopucToByBaHe npunapasi HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTU NICNSA KOXHOTO
BMKOPWCTaHHS.

A\ YBara! IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHs!
MMig yac ycix pobiT 3 HOXXeM-BCTaBKO
(36rpaHHs, po3brpaHHsi, O4YULLEHHST)
BCTAHOBIIONTE 3aXUCHUIA KOXYX HOXa.

He TopkanTecs HoXa ronMMmu pykamu!

YBara!

— He BukopucToBynTe 3acobu ans
YULLEHHS, L0 MICTATb CNUPT.

— He BukopucToBy#TE rocTpi, KiH4acTi abo
MeTaneBi NpeaMeTU.

— He BrkopucTOBYITE XOPCTKI raHyipKu
abo 3aco6K ANA OUYULLIEHHS.

— He 3atuckainTte nnactmacosi enemeHT
B MOCYAOMMWIHIN MaLUWHi, OCKINbKU
Lie MOXe MPU3BECTN A0 IXHbOI
6e3noBopoTHOI AedopmaLii!

= ManioHok 3

Hix-BCTaBKy BUAMITb PYXOM MO LEHTPY

3 TpUMaya Hoxa.

2. BuiMITb HiX-BCTaBKYy 3 3aXMCHOTO KOXyxa
HOXa.

-

BkasiBku:

— Mg yac nepepobku TakMx NPOAYKTiB, K
MOpKBa, NracTMacoBi EMEMEHTU MOXYTb
3abapsntoBaTucs. Taki 3abapBreHHs
MOXHa YCYHYTW 3a AONOMOrOK KifNlbKOX
Kpanenb xap4oBoi ofii.

— [ns nonepegHbOoro OYULLEHHS 3anuinTe
TPOXM BOAU 3 MUKOHYUM 3acO60M,

AinTe BiANOBIAHO A0 onucy B po3aini
«3acTocyBaHHA» i YBIMKHITb HEHAO0BrO
cTyniHb M.

— Bwunwuiite Bogy 3 MutounmM 3acobom i

CMOJIOCHITb AeTari YACTOK BOAOH0.

Ha mantoHky [d nokasaHo, sk uictutu
oKpemi getani.
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NMopaau Ta peuentun

3aranbHi BKa3iBKku:

— TBepgi iHrpedieHTn cnoyaTky 3millymTe
3 MOMOBMHOO PIAVHM | NULLE NiCNS LbOoro
JopasanTte peLuTy pignHu.

— 3anexHo Big peuenTta BMGepiTb Ta
36epiTb YaLly Ta Hix.

— [oTpumyinTecs pekomeHaawin woao
KiNbKOCTi NpOoQYyKTIB | TpMBanocTi
nepepobku. = ManoHok

CepeaseMHOMOpCHKa
CyMiLl npsiHoLWiB

— 91 cyweHoro po3mapuHy

— 14 r cylweHoro HacCiHHS KMUHY

— 6 r cyweHoro HaciHHA kopiaHapy
— 3T cyweHoro operaHo

— 2T CyWeHOI Nanuykn Kopuui

— 5r kpynHoi coni

o

Mpunapgpa: cknsHa vawa i Tpumay
HOXa 3 HOXXeM [Nsi NnepeMenioBaHHA ¢
(YOpHUM YLLiNbHIOBAY)

m  YCi iHrpeaieHTn NoKnacTn Ao CKNSHOI
E€MHOCTI i 3aKpUTN TPUMaYEM HOXa.
m [logpi6HioBaTh 90 cekyHA Ha cTyneHi M.

CyMiLL NpsiHOLLB MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
Hanp., 4ns CMaXeHNX Ha rpuni OBouiB,
MapuHOBaHOI prbu, MapmMHOBaHOrO M’Aca,
LUALLMMKY, OBOYEBOI NasaHbi, COyCiB Ansi
MaKapoHHUX Gritoa.

Coyc «necto» 3 6a3unikom
— 10 r KeapoBwmX ropiLuKis

— 3 ryacHuKy

— 5rconi

— 40 r cupy napmesaH

— 10 r cBixoro 6a3uniky

— 70 r macnvHoBoi onii

Mpunappa: cknsHa Yawa i Tpymad
HOXa 3 HoxeM BrieHaepa ¥
(4epBOHUN yLLiNbHIOBaY)

m  Kegposi ropiluku, YacHuk, cinlb Ta cup
napmesaH NoKMacTh 40 CKNSAHOI EMHOCTI
Ta 3aKpUTK TPUMa4eM HOXa.

m [logpibHioBaTh 15 cekyHp Ha cTyneHi M.

m [lopaTtu 6asunik i onuBkoBe Macno
i nepemiwwysatu yce 10 cekyHq Ha
ctyneHi M.

4
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uk Mopagu Ta peuentn

MepoBo-6aHaHOBUM CMy3i
i3 cCMakomMm MyckaTy

— 80 r 6aHaHiB, nopizaHux Q”@I
Kybvkamm (oNnsi rycTilLoi KOHCUCTEHLT
BMKOPUCTOBYBATWN 3aMOPOXKeHi 6aHaHw)

— 120 r HEeXXMPHOTO HaTypanbHOro NOrypTy
(BaHinbHOro)

— 3 rmeay (abo 3a cmakom)

— 200 r xonogHOro Mosoka (TakoX MOXHa
BMKOPWCTOBYBaTV ManoxupHe abo coese
MOITOKO)

— 1 winka myckaTHOro ropixa

— 30 r kybukiB nbogy (ans rycriwoi
KOHCUCTEHLT)

Mpunappas: cknsHa vawwa i Tpumad
HOXa 3 HOXXEM AJ151 NepeMerntoBaHHs ()
(YopHMW yLLUiNbHIOBaY)

m  MyckaTHMI ropix NoKNacTy 40 CKNsHOI
E€MHOCTI | 3aKpUTN TpMMa4eM HoXa.
m [logpibHioBaTh 60 cekyHa Ha cTyneHi M.

Mpunapaa: nnactmacosa Yaia i
TpUMay Hoxa 3 HoxeM GrieHaepa
(YepBOHMI yLLiNbHIOBaY)

m  YCiiHrpegieHT (3a BUHATKOM MyCKaTHOro
ropixa) nokracT 4o nriacTMacoBoi
E€MHOCTI i 3aKpUTN TpMMa4eM Hoxa.

m 36uBartn B 6neHaepi 45 cekyHa Ha
ctyneHi M.

m  [logati 3a CMaKoM LLUiNKy MycKaTHOro
ropixa.

BuwHeBun cmysi 3

KOKOCOBUM MOJTOKOM

— 70 r cBixmnx abo 3aMOPOXKEHNX
BULLEHb 6E3 KICTOYOK

— 50 r 6aHaHiB

— 40 r KOKOCOBOIro Morioka

— 5 r Heconogakoro wokonagy (3 BUCOKUM
BMICTOM Kakao)

— 75rBoamn

— 2 kybuvikn nbopy

— 30 r uykposoi nyapwu

— 70 r 36MTUX BepLLKIB

Mpunapaa: nnactmacosa Yalua i

TpUMay Hoxa 3 HoxeM GrieHaepa

(yepBOHMN yLLiNbHIOBaY)

D

82

MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 82

Yci iHrpeaieHT noknactu o
nnacTMacoBOi EMHOCTI i 3aKpUTn
TpUmMayeM Hoxa.

36uBatn B 6GneHaepi 45 cekyHa Ha
ctyneHi M.

CanartHa 3anpaBka 3
Kanepcamm

70 r macnuHoBoI onit

40 r IMMOHHOrO COKY

10 r coeBoro coycy

10 r ripumui

20 r kanepciB

10 r 3aconeHux kanepcis
15 r YOpPHUX ONNBOK

5 r yacHuky

Mpunappa: nnactmacosa Yala i
TpUMaY HoXa 3 HoKeM Bnexaepa Fd
(4epBOHMN yLLiNbHIOBaY)

Yci iHrpeaieHTn noknactu o
NracTMacoBOi EMHOCTI | 3aKpUTU
TpUMayeM Hoxa.

36uBatn B 6neHaepi 40 cekyHa Ha
ctyneHi M.

CanartHa 3anpaBkKa 3 MaHro

200 r M’IKOro YMLLEHOro MaHro 6e3
KICTOYKM

15 I NIMMOHHOIO COKY

JlnmoHHa ueapa

6 r nociyeHoi umbyni-wanot

5 r nnaHoi onii

Cinb i nepeub 3a CMakom

Mpunappa: nnactmacoBsa YaLa i
TpUMaY HoXa 3 HoKeM Bneraepa Fd
(4epBOHUN yLLiNbHIOBaY)

Yci iHrpegieHTn noknactn o
nnacTMacoBOi EMHOCTI i 3aKpUTn
TpUMayeM Hoxa.

36uBatu B 6neHaepi 40 cekyHa Ha
ctyneHi M.
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MnuvHui 3

CyuifibHO3MeNeHoro 3epHa @

— 70 r 6opoLHa 3
CyLinbHO3MeNeHoro 3epHa abo uini
3epHa (3a cMakom)

— 150 r monoka

— 1 sanue

— 1 nyyka coni

— 1 nyyka uykpy

— 2,5 COHALIHMKOBOT onii

— 1 Winka BaHinNbLHOro LyKpy

Mpunapaa: cknaHa Yawa i Tpumay
HOXa 3 HOXXEM 111 nepeMentoBaHHsA @)
(YopHMM yLLinNbHIOBaY) — 3a NOTPedu

m Llini 3epHa noknactn 4o cknsaHOi EMHOCTI
i 3aKpUTK TpUMaYeMm Hoxa.
m [logpibHioBaTh 90 cekyHa Ha cTyneHi M.

Mpunapps: nnactmacosa Yawa i
TPVMaY HoXa 3 HoXeM GneHaepa <Fdb
(4epBOHMN yLLiNbHIOBAY)

m  CnoyaTky 4O NnacTMacoBOi EMHOCTI
NoKIacTy yci BOMori iHrpeaieHT, noTim
CyXi iHrpedieHTn. 3akpuTn TpumMayem
HOoXa.

m 36uBatu B GrieHaepi 45 cekyHa Ha
ctyneHi M.

MonyHWYHUI KOKTENNb
«Virgin Daiquiri»

— 80 r 3amMopokeHOoi NonyHUL
— 60 r uykpy

— 45 «Bitter Lemon»

— 200 r Bogu

— 15 r NIMMOHHOIO COKY

— 80 r kybukiB nbogy

Mpunapas: nnactmacosa vyawa i
TpUMaY HoXa 3 HoxeM BrieHaepa ¥
(YepBOHMN yLLiNbHIOBAY)

m YCi iHrpegieHTn noknactu oo
NnnacTMacoBOi EMHOCTI i 3aKpUTH
TpUMayeM Hoxa.

m 36uBaru B GrieHaepi 40 cekyHa Ha
ctyneHi M.

D
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YCyHEHHs HecrnpaBHOCTEN uk

b

3eneHnn cmysi

— 1 3eneHe a6nyko (npu6n. 100 r)
— Cik ogHoro numoHa (npubn. 20 r)
— 20 r KyyepsBOI kanycTu (rPIOHKOMb)
— 10 r cTebna cenepu

— 10 r nucTtsa kopiaHapy

— 10 r HaCiHHS NbOHY

— 1 r MeneHoi kopuui

— 250 r oxonomxeHoi Boaun
Mpunappsa: nnactmacosa Yaa i
TpMMaY HoXa 3 HoeM Gneraepa Fd
(4epBOHUN yLLiNbHIOBaY)

m  AGnyko NoYncTUTK | Hapi3aTn
LUMaToYKaMK.

m Crebno cenepu HapisaTu LUMaTo4KaMW.

m  36uBaty B 6GneHaepi 60 cekyHa Ha
ctyneHi M.

YcyHeHHs1 HecnpaBHOCTEN

HecnpagHicTb:
Hacapgky He BOaeTbCa BCTAHOBUTY Ta
3aKpinUTK Ha YepPBOHWUI NPUBOL.

YcyHeHHs:

m [lepeBipTe Tpymay HOXa Ha HaNEXHy
nocagky.

m  Tpumay HoXa BCTAHOBITb Y EMHICTb Ta
3akpy4ynTte o ynopy. = MantoHok [@ 5

BaxnuBo: KO YCYHYTU HECMPABHICTb B
onMcaHuin cnocid He BOAETHLCS, 3BEPHITLCH
[0 cepBiCHOI cryx6u.

Mw 3anuwaemo 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.

83
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ru VMcnonb3oBaHue No HasHaYeHuto

Ucnonb3oBaHMe NO Ha3HAYeHUIo

[daHHasa npuHaaneXxHoCcTb NpeAHa3HavyeHa Ans KyXOHHOro
kombanHa MUM9 (cepus «OptiMUM»). Cobnrogante MHCTPYKLUIO
No UCNONb30BaHMUIO KYXOHHOro KombanHa.

KaTteropuyecku 3anpeLiaeTcsa Ucnonb3oBaTb 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Anga apyrmx npnbopos. Mcnonb3ynTe TONbKO NOAXOAAWME APYr K
ApYry YacTu.

[aHHasa npuHaanNeXxHoCTb B 3aBUCUMOCTU OT COOPKM nmeeT
crnepgylouiee Ha3HayeHuve.

MNMepemanbiBaHue: 418 NnepemMarnbiBaHUSA MarblX KONIMYeCTB
npsiHoCTen (Hanpumep, nepua, KMMHa, MOXOKeBENbHUKA, KopULlbl,
CYXOro aHuca, wadpaHa), 3epHa (Hanpumep, NweHULbI, NweHa,
NBHAHOIO CEMEHW), Kodbe nnn caxapa.

U3menbyeHue: ans namensyeHns n pybku msica, TBepaoro cbipa,
nyka, Tpas, YeCHOKa, (PpyKTOB, OBOLLEN, OPEXOB, MUHAANA UK
LuoKonagaa.

MNMepemewmBaHue: ANg CMELLMBAHUS XUOKUX UK NOMNyTBEpPAbIX
NPOAYKTOB, A58 N3Menb4eHns/pyokM ChipbiX (OPYKTOB U OBOLLIEN,

a TaKkke 3aMOPOXXEHHbIX (PPYKTOB 1 AN NPUTOTOBIIEHNS Nope

13 énitog, ¢ fobasneHeM nNoaxoaaLmMX XonoaHbIX v TensbixX
XngkocTen (Hanpumep, MOroKa 1 Boabl).

OTy NpUHAANEXHOCTb 3anpeLlaeTcsa NCnonb3oBaTh Ang nepepaboTku
APYrMx NpeaMeToB MUu BELLECTB.

Yka3aHus no TexHUuKe 6e3onacHoOCTHU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTb TpaBMUpoBaHusi!

m He npukacanTech k octpomy HoXy! Bo Bpemsi Bcex paboT ¢
HOXXOM-BCTaBKowm (cbopka, pasbopka, oMMCTKa) HageBanTe
3aLUUTHBIN KOXYX HOXa.

m [TpvHagnNexHOCTN MOXHO UCMOSb30BaTh TOSMbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHOM Buae. Hu B koeMm criyqae He cobupanTe
NPUHaANEXHOCTU Ha OCHOBHOM Brnoke npubopa. cnonbaynte
NPUHAANEXHOCTb TOSLKO B NPeAyCMOTPEHHOM paboyem
nonoxeHun. Ncnonb3ynte NpMHaanNeXHoOCTb TONbKO Ha
3agHeM npuBoae KpacHoro useTa. NprHaanexxHoCTb MOXHO
yCTaHaBnMBaTb UM CHUMATb TOSNbKO MOCIe OCTaHOBKM NpUBOLA U
N3BMEeYEHNs LUTENCENBbHOWN BUIKM U3 PO3ETKN.

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!
Hu B Koem cnydae He nepepabatbiBanTe ropsudmne xungkoctun (>60 °C).

A BHumaHue!
CneguTte 3a TeM, 4TOObI B EMKOCTU HE HaXOO4MMUCb MOCTOPOHHUE
npeaMeThbl.

84

‘ MUZ9TM1_EU_8001017419.indb 84 15.06.2016 12:31:08



A BaxHo!

YkasaHusi No TexHnke 6e30nacHOCTH ru

m [1ns XpaHeHus1 B XONOAUINbHUKE CHUMWUTE Aep)KaTesb HoXa C
HOXOM-BCTaBKOW M YCTAaHOBUTE Ha €MKOCTb KPbILLKY.

m He nogeeprainTe CTEKNsIHHYI EMKOCTb 3HAa4YMTENbHbLIM
koneGaHusiM TeMneparypbl (HanpyuMep, He 3arpyainTe ropsiume
VHIPeONEeHTbl B CTEKMSIHHYI0 €MKOCTb, TONbKO YTO U3BMEYEHHYIO 13

XOnoaunbHMKa).

m He nepepabatbiBanTe B CTEKIIAHHON EMKOCTU 3aMOPOXKEHHbIE

NPOAYKTHI.

m [locne kaxgoro NpUMeEHeHUs nnm nocrne AMTenbHOro
Hencnonb3oBaHUsA 06a3aTenbHO TWATeNbHO O4YMCTUTE
NPUHAANEXHOCTb. =» « Oyucmka u yxod» cm. cmp. 87

KomnnekTHbIN 0630p
OTKpoWTE CTPaHULIbl C PUCYHKaMMU.

= PucyHok
1 Hox ans nepemanbiBaHUA
a [puBog HoXa (KpacHoro LBeTa)
b Hox-BcTaBka
(4epHast npoknagka, MeTannmyeckoe
AHO)
Cc 3awuTHbIN KOXYX HOXa
2 Hox 6neHpepa / usmenbunTens
a [puBog HoXa (KpacHoro LBeTa)
b Hox-BcTaBka ’d
(kpacHas npoknagka, nnacTMaccoBoe
AHO)
Cc 3awuTHbIN KOXYX HOXa
3 [Hepxatenb HOXa
4 CrtakaH onfa menbHuubI /
namenbuuTens
a EmkocTb 13 ctekna
b Kpblwka ana xpaHeHus NpoaykToB
5 CrakaH 6neHaepa
a EwmkocTb 13 nnacTmaccsl
b KpblilKa ¢ 3aKpbiBaeMbIM OTBEPCTUEM
ana nutbsa (ToGo)
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Mepen nepBbIM
MCNoNb30BaHUEM

MNepen ncnonb3oBaHneM HOBOM
NPUHaANEeXHOCTN ee Heobxoanumo
MONHOCTBLIO pacnakoBaTb, OYNCTUTb U
NpOBEPUTD.

BHumaHwme!

BBoanTb B AenCTBME NOBPEXAEHHbIE

NPVHaANEeXHOCTU KaTeropnyecku

3anpetueHo!

m BbIiHbTE BCe YacTv npuHagnexHocTu
13 yNakoBKM U CHUMWUTE UMEIOLLMIACA
yNakoBOYHbIN Matepuarn.

m [lpoBepbTe KOMNMEKTHOCTb BCEX YacTewn
1 OTCYTCTBME BMOMMbIX NOBPEXOEHWA.
=> PucyHok I\

m [lepen nepBbiM MCNONBL30BaHNEM
TLWaTeNbHO OYUCTUTE U BbICYLUUTE BCE
petann. =» «Oqucmka u yxod» cm.
cmp. 87

LiBeTHas mapknpoBka

MpuBoAbI OCHOBHOrO Groka MMerT
Pa3nnYHbIN LBET (YEePHbIN, XENTbIN 1
KpacHbIn). 3Ta LBETHas MapKMpoBka
HaHeceHa TaKke Ha NPUHaANEeXHOCTY.
MopcoeanHanTe 3Ty NPUHAANEXHOCTb
TONbKO K 3aAHEMYy NpUBOAY KPAacHOro
uBeTa.
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ru CuMBOInbI U METKU

CuMBOInbI U METKU YkasaHus:
— Cobntogatb pekoMeHgyemoe

| Cumson | 3navenve [T

i Cobrnionaiite ykasaHus B nepepabotku. => PucyHok [
L] WHCTPYKLMM MO aKcMnyaTaumy. —  [1poune pekomeHaaummn = «Cosembi u

MakcumMarnbHoe KonM4ecTBo. peyenmsi» cm. cmp. 88

max He sarpyxavite npogykTbl PekomMeHAaLumM No HacTPoKKe CKOPOCTU

BbILLIE 3TOU OTMETKW. M  Haunyywwum o6pasom rogutes ans
NoBepHUTE KPbILLKY / MCMNOMNb30BaHWS BCEX (DYHKLNNA.
Aepxaresnb HoXa Ans [Mpu namens4eHnn, Hanpumep, Tpas
|ﬁ —> |2| 3aKpbianms (() unm HECKOIbKO pa3 nocrnenoBaTenbHO
oTkpbiBaHKA () B BKIHOUYMTE Ha KOPOTKOE BpeMs
Nnoka3aHHOM HanpaereHUN. pexum M.
@ Hox ans nepemaneizaHus 1-7 [Insa ncnonb3oBaHus € 3TON

Q' NpUHAANEXHOCTLIO HEMPUrOAHbI!
Hox 6rneHaepa /
w?ﬂ@ V3MENBYUTENS MoaroToBka
=> Psg pucyHkoB
BaxHo. MoarotoBsTe OCHOBHOM GMOK, Kak
d)y|-| Kuunun ONMCaHO B MHCTPYKLMM MO IKCnyaTauum.
— PucyHok B CHVMUTE 3aHI0H0 3ALLMTHYHO KPbILLKY
Bo3MOXHOCTN KOMOUHMPOBAHUS HacadokK npuBoaa. MpUHAANEXHOCTb paspelLaeTcs
1. OyHKUMSA NepeManbIBaHus MCMONb30BaTb TOMbKO C NPaBUIIbHO
EMKOCTb U3 CTekna YCTaHOBIEHHbIM CTaKaHOM.
+ HOX /17151 NepeMarnbIBaHms 1. ToaroToBkTE UHIPEANEHTHI U sarpysute
+ epXKaTeNb HOXA B HY>XHYIO €MKOCTb. He npeBbiliante

oTMeTKy max!
2. DyHKUMA N3MENLYCHUS 2 Bo3bMVYTe HY>XHbIN HOX-BCTaBKY 3a
EmKocTb 13 ctekna ’ v y

3aLUMTHBIN KOXYX HOXa W BCTaBbTe
+ HoX bnenpepaluamensiTens B LI; KaTenb Hgma MpwxmnTe HOX
+ Aepxarternb Hoxa Aep P

3. ®yHKuys Gnenaepa Hacaaky BHM3 [0 ee dmKcauum co

EMKOCTb M3 nnactmaccsl LLENYKOM.

+ HOX GrIeHnEepa/MaMenbUnTenNs 3. CHuMWTE 3aLWMUTHBIA KOXYX HOXa.
4. [lepeBepHUTE OepxaTenb HoXa n
+ gepxatenb HoXxa pesep AEp

YyCTaHOBUTE Ha €EMKOCTb.

anIMEHEHVIe 5. [lloBepHUTE gepxartenb HoXa No YacoBoOu
crpenke ({§) oo ynopa.
/\ He ucknioueHa onacHocTb 6. [llepeBepHuTE NpPUCTaBKY.
TpaBMUpOBaHUs!

Hu B KoeM criyyae He npukacanTech K HOXY!
Bo Bpewmsi Bcex paboT ¢ HOXXOM-BCTaBKON
(cbopka, pasbopka, ouMCTKa) HageBanTe
3aLLMTHBIA KOXYX HOXa.

86
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YcTtaHOBKa 1 NnpuMeHeHue

=> Psp pucyHkoB []

1. YcrtaHoBuWTE NpUCTaBKY Ha 3aaHuUi
NPUBOA KPaCHOIO LiBETa OCHOBHOIO
6noka, NpUXXMUTE BHWU3 N MOBEPHUTE
Mo 4YacoBOW CTpernke Ao ukcaumm co
LLIEMNYKOM.

YkasaHue: Ecnv npucTaBky He yoaetcs

YCTaHOBWTb Ha NpuUBOA, NPoBepLTE,

MOBEPHYT NN AepxaTtenb HoXa A0 ynopa Ha

cTakaHe.

2. BcraBbTe BUIKY B po3eTky. [oBepHuTe
NMOBOPOTHbIN NEpeKoYaTenb Ha PEXUM
M v yoepxuvBainTe B 3TOM MOMOXEHNUM.

3. YoepxwuBawiTe NOBOPOTHbLIN
nepeknyartenes, Noka He dyaeT
AOCTUTHYTa HY>KHasa KOHCUCTEHUWS.

4. OTtnyctuTe NOBOPOTHBLIV NepeKnovaTenb
W [OXANTECH MOSHOW OCTAHOBKM
npueoga npubopa. M3Bnekute BUNKy 13
po3eTKku.

5. lloBepHUTE NpPMUCTaBKY NPOTUB YaCOBON
CTpernku n cHumuTe ee. lNepeBepHute
NPUCTaBKY.

6. lNoBepHuTE AepxaTenb HoXa NpoTUB
YacoBOW CTPESKN U CHUMUTE €ro.

7. YcTaHoBWTE 3aLUMTHBIA KOXYX HOXa U
npwxkMmTe Ao durkcaumm.

8. OnopoXxHWTE EMKOCTb I 3aKponTe ee
KPbILLKOW.

YkasaHue: 3aKkpblBas KpbILLKy, 0bpaTuTe

BHMMaHNe Ha MeTKy Ha Kpbilke ([« ).

m  Ouuctute BCe YacTu cpasy nocrie
MCMomb30BaHus. =» « Oyucmka u yxoo»
cm. cmp. 87
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OuncTtka u yxon ru

OuucTtka n yxop,

Mocne Kaxaoro NpuMeHeHns
NCMONb30BaHHbIE NPUHAAMNEXHOCTM AOMKHbI
ObITb TLUATENBHO OYMLLIEHBI.

/\ He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMupoBaHus!

Bo Bpems Bcex paboT ¢ HOXKOM-BCTaBKOW

(cbopka, pa3bopka, o4ncTKa) HageBawTe

3aLLUUTHBIN KOXYX HOXa. Hu B koeM cnyyae

He TporanTe HOX ronbiMu pykamu!

BHumaHwme!

— He ncnonb3yinTte Mmotowme cpeacTea,
copepKallme ankorosb Unm Cnvpr.

— He ucnonb3syinTte Mmetannuyeckme n
OCTPOKOHEYHbIEe NpeaMeTbl, a TakkKe
npeameTbl C OCTPbIMI KPOMKaMM.

— He npumensiite rpybyto TkaHb unn
abpasunBHbIEe YNCTSALLME CPEACTBA.

— He 3axumante nnactMaccoBble
JeTanu B NoCy4OMOEYHOW MalLlvHe,
TaK Kak BO3MOXKHa X HeyCcTpaHumas
nedopmauus!

= PucyHok 3

HaxaTtnem nsenekuMTe HoX-BCTaBKy Mo

OCV U3 fepkaTens Hoxa.

2. BbIHbTE HOX-BCTaBKy BMeCTe C
3aLLUUTHBIM KOXKYXOM HOXa.

Yka3aHua:

— [Mpw nepepaboTke, Hanpumep, MOPKOBU
Ha NnacTMaccoBbIX AeTansx MOXeT
NoOSABUTBLCS LIBETHOW HaneT, KOTOpbIi
YAANSeTCs C MOMOLLbIO HECKOIBbKMX
Kanenb pacTuTenbHOro macna.

— [epen npegBapuTENbHOM OYUCTKON
HarnewTe B EMKOCTM MPUCTaBKN HEMHOIO
BOAbI C MOIOLLIMM CPeACTBOM, BbINOMHUTE
OencTBuMS, ONNCaHHble B pa3gene
«[lpvmeHeHne» N Ha KOPOTKOE BpeMS
BKItoumMTE pexum M.

— BbinenTe MbinbHY0 BoAy U NPOMONTE
YacTu YNCTOW BOAOW.

Ha pucyHke [3 nokasaHo, Kak 04MCTUTb
oTAenbHble YacTu npubopa.

-
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ru CoBeThbl 1 peuenThbl

CoBeTbl U peuenTbl m  [Jo6aButb 6a3nnukK 1 oNMBKOBOE Macro
n nepemelumsaTtb Bce 10 cekyHA B
Ob6ume ykasaHus: pexume M.
— Tsepable UHrpeaneHTbl cCHavana .
CMeLLaThb TOMbKO C MOMOBUHHbBIM MenoBo-6aHaHOBbI I@I
KONMYECTBOM XXWOKOCTK, NOCIe Yero cmysu CO BKyCOM MyCKaTa [@]
000aBUTb OCTanNbHYH XUAKOCTb. 80 r 6aHaHOB, NoOpe3aHHbIX
— B 3aBUCKHMOCTM OT peLienTa BbIGpaTh 1 Kybukamu (ans 6onee ryctomn
cobpaTtb cTakaH 1 HOX. KOHCWCTEHLMM UCMONb30BaThb
— CobntogaTtb pekoMeHayemoe 3aMOpPOXEHHbIE GaHaHbI)
KONMYECTBO NpoayKTa 1 Bpemsi — 120 r HEeXXUPHOTO HaTyparnbLHOro norypra
nepepabotku. = PucyHok [d (BaHWIBLHOIO)
c — 31 mepa (Mnu no BKycy)
pep‘M3EMH°M°p9KaH [@] — 200 r xonoaHoro Moroka (Takke MoXHO
CMéChb npsiHocTen CMOMb30BaTb MaNOXMPHOE UK COEBOE
— 9T cyweHoro po3amapuHa MOJIOKO)
— 141 cylleHbIX CemMsiH TMIHa — 1 wenoTka MycKaTHOro opexa
— 61 cyweHbIx cemsH kopuaHapa — 30 r kybukoB nbaa (ans 6onee rycton
- 3r CyLleHoro operaHo KOHCMCTeHU,MVl)

— 27T CyLLEeHON nano4ku Kopuupl

. MpuHaanNeXXHoCTU: CTEKNAHHbIN
— 5 rKpynHoun conu

5 CTaKaH U HoxeZepxaTerb C HOXXOM Af1s
MprHaANexXHOCTH: CTEKNSHHbIN nepemarbiBaHusi 2 (YepHas Npoknazaka)
CTakaH U HoxefepaTerb C HOXXOM A5 MyCKaTHbIl Opex 3arpyauTs B
nepemarnbiBaHus YepHas rnpoknagka

P @ (vep P Axa) CTEKISIHHYH0 EMKOCTb U 3aKpbITb

m Bce vHrpeaneHTbl 3arpysuTb B Jepxartenem Hoxa.
CTEKMAHHYIO EMKOCTb U 3aKpbITh m  M3mensyatb 60 cekyHa B pexxume M.

Aepxarenem Hoxa. MpuHagneXxHoCTU: NNacTMacCcoBbIN CTakaH

m  Vsmenwyatb KyHA B pexvmve M.
3me a 9“0 CEKyHA B pe e N HoXXeaepXaTteslb C HOXKOM 6J'|eH,u,epa V?”@
Cwmecb NpAHOCTEN MOXXHO UCMONb30BaTb, (KpaCHaﬂ npOK‘naﬂKa)

HanpuMep, AJ15 XXapeHHbIX Ha rpune
oBollLleit, MapvHaga ans pbibbl, MapuHaaa
Ona Msca, LWaLlfblka, OBOLLIHOW NasaHbM,
COYCOB /151 MakapOoHHbIX 6rtog,.

Bce nHrpeameHTbl (KpoMe MyckaTHOroO

opexa) 3arpysuTb B MNacTMaccoByio

€MKOCTb M 3aKpbITb AepXaTenem Hoxa.
m Cwmewwusatb B GrieHaepe 45 cekyHa B

Coyc «necto» U3 6asnnuka g pexume M.

— 10 r KegpOBbIX OPEeLLKOB m  [106aBuUTb MO BKYCY LLENOTKY MYCKaTHOrO
— 3 r4ecHoka opexa.

- Srcomw BUWLIHEBbLI CMy3M C rg]
— 40 cbipa «lMapmesaH»

— 10 r ceexero 6asunuka KOKOCOBbIM MOJIOKOM

— 70 r cBeXEN Unn 3aMOpPOXXEHHOMN
BULLHM 6e3 KocTo4ek

50 r 6aHaHOB

— 40 r KOKOCOBOIoO MOrioKa

— 5 rHecnapkoro wokonaaa (C BbICOKUM

— 70 r onuBkoBOro macna

MpuHapNeXHOCTU: CTEKNSIHHBLINA CTakaH U
HOXedepKaTterb C HoXoM BrieHaepa ¥
(kpacHas npoknagka)

u Ke,u,posble OpeLLKK, YeCHOK, COJlb U CbIp cogepxaHnem KaKao)
«lMapmesaH» 3arpy3vTb B CTEKMSHHYHO — 75r BOOBI
€MKOCTb 1 3aKpbITb AepXaTernem Hoxa. — 2 «kybvka nbaa

m  Mawmenwyatb 15 cekyHg B pexume M. — 30 r caxapHoii nyapsl

— 70 r B3OUTbIX CIMBOK
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MpuHapnNeXHOCTU: NacTMacCoBbli CTakaH
W HOXeAepXaTerb C HOXOM BrieHaepa &
(kpacHas npoknagka)

m Bce MHrpegneHTbl 3arpysutb B
nyacTMaccoByt €MKOCTb M 3aKpbITb
aepxatenemM Hoxa.

m CwmewmwmBarb B brieHaepe 45 cekyHa B
pexuve M.

CanartHas 3anpaBKa c

Kanepcamu

— 70 r onnekoBOro macna

— 40 r NTMMOHHOrO coka

— 10 r coeBoro coyca

— 10 r ropumubl

— 20 r kanepcoB

— 10 r 3aconeHHbIX Kanepcos
— 15 r YepHbIX ONUBOK

— 5ryecHoka

D

MpuHaaneXxHoCTU: NacTMaccoBbIf CTakaH
1 HOXeaepXaTerb C HOKOM brieHaepa <Vd
(kpacHas npoknazaka)

m Bce nHrpeamenTsl 3arpy3uts B
NacTMaccoByO EMKOCTb 1 3aKpbIThb
Aepxxatenem Hoxa.

m Cwmewmsarts B 6rnieHaepe 40 cekyHA B
pexume M.

3anpaBKa C MaHro

— 200 r Markoro, NOYULLIEHHOTO MaHro
06€e3 KOCTOYKN

— 15 r NMMOHHOrO CoKa

— INMMOHHas ueapa

— 6 r HapybneHHoro nyka-wanora

— 5T nbHAHOrO macna

— COnb W nepeL, no BKycy

D

Mpu1HaaneXxHoCTU: NNacTMacCoBbIN CTakaH
U HOXeaepxaTenb C HOXOM BrieHaepa V@
(kpacHas npoknazaka)

m Bce nHrpeaneHTsbl 3arpysutb B
NyacTMaccoByt0 EMKOCTb U 3aKpbITb
aepxxarenem Hoxa.

m Cwmewmwmsatb B 6nengepe 40 cekyHa B
pexume M.
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CoBeTbl 1 peuenThbl ru

ol

BnuvHbl U3

LleanO3epHOBOVI MYKHU
70 r UeNnbHO3EPHOBOM MYKW U
uenble 3epHa (No BKycy)

— 150 r monoka

— 1 anuo

— 1 wenoTka conu

— 1 wenoTka caxapa

— 2,5 r nogconHe4Horo macna

— 1 WenoTka BaHWMbHOro caxapa

MNpyHaanNeXHOCTU: CTEKNAHHbIN

CTaKaH 1 HoxeaepkaTenb C HOXXOM Ansi
nepemarnbiBaHus @2 (YepHas npoknagka) —
npv HeoBXoaAMMOCTH

m LlenbHble 3epHa 3arpy3uTb B CTEKIMSHHYIO
€MKOCTb M 3aKpbITb AepXaTenemM Hoxa.
m  U3menbyatb 90 cekyHa B pexxume M.

MpuHagnexXxHoCTU: NNacTMaccoBbIN CTakaH
1 HOXeZepXaTernb C HOKOM Gneraepa Fd
(kpacHas npoknagka)

m CHayana B MnNacTmMaccoByt0 eMKOCTb
3arpysnTb BCe BNaXHble NHIPeaneHThbl,
3aTeM Cyxue MHrpegueHTbl. 3akpbiTb
Aepxarenem Hoxa.

m Cwmewwusatb B GrieHaepe 45 cekyHa B
pexume M.

KnyGHUYHbIN KOKTENNb
«Virgin Daiquiri»

— 80 r 3amMopoXXeHHOW KiyBHMKM
— 60 r caxapa

— 45 «Bitter Lemon»

— 200 r Bogpl

— 15 r NIMMOHHOrO coka

— 80 r kybukoB nbaa

MNpuyHaaneXXHOCTH: NNacTMacCoBLIN CTakaH
W HOXeaepxKaTesb C HoXOM BrieHaepa ¥
(kpacHas npoknagka)

m Bce nHrpeauneHTsl 3arpysutb B
NMacTMaccoBYI0 €MKOCTb U 3aKPbITb
Aepxarenem Hoxa.

m Cwmewwusatb B 6neHaepe 40 cekyHa B
pexume M.

b

89

15.06.2016 12:31:09



ru MomoLLb Npu yCTpaHeHUN HeUCNpPaBHOCTEN

3eneHbIn cMmy3un g

— 1 3eneHoe s6n0ko (ok. 100 r)
— COK 0pgHoro nmmoHa (ok. 20 r)
— 20 r nncToBoM KanycTbl

— 10 r cTebns cenbaepes

— 10 r NUCTbEB KMNH3bI

— 10 r NbHAHOro ceMeHn

— 1 r mMonoTon kopuubl

— 250 r oxnaxaeHHowm Boabl

MpuHaaneXxHoCTU: NacTMaccoBbIf CTakaH
1 HOXeaepXaTernb C HOXOM brieHaepa <Vd
(kpacHas npoknagka)

m  ABMNOKO NOYUCTUTL U Hape3aTb
KycouKamm.

m Crebenb cenbaepes HapesaTb
KyCo4KaMmMu.

m Cwmewmsarb B 6rieHaepe 60 cekyHA B
pexume M.

Momouwib npu yctpaHeHuUu

HeucnpaBHOCTEN

HeucnpaBHoCTb
Hacagky Henb3s yCcTaHOBUTb Ha NpUBOA
KpacHOro LIBETa M 3aKpenuTb Ha HEM.

YcTtpaHeHue

m [IpoBepbTe NpaBUNBbHOCTb MNOMOXEHNS
Aepxarens Hoxa.

m YCTaHOBUTE AepxXaTterb HoXa Ha cTakaH
1 3aBUHTUTE Ao ynopa. =» PucyHok [d 5

BaxHo. Ecnu ycTpaHnUTb HeUCNpaBHOCTb He
yZaanock, obpaTuTech B CEPBUCHYIO CIYXOY.

OcrTaBnsiem 3a cobol NpaBo Ha BHECEHWE
N3MEHEHUI.
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TwicTi peTTe nanganaHy kk

TwuicTi peTTe nanganaHy

Byn kemekwi kypan MUM9 («OptiMUM» cepusicbiHaarbl) acynnik
KOMOaMHbIHA apHanfaH. ACyn KOMOaMHbIHbIH KonagaHy Typanbl
HYCKaynbIfbIH €CKepiHi3.

Ochbl kKemeKLi Kypanaa ellkallaH 6acka KypbifFbinap yLiH
nanganaHbaHbl3. Tek XunHaktarbl 6enwekrepai nanganaHbiHpI3.

Byn kepek-xapak kypblribiMFa 6ainaHbICTbl peTTe TOMEeHAET
MakcaTTapfa apHarfaH:

¥cakray: Ty3ablKTapabl Killi kKeneMaepiH ycakray xxaHe mavganay
YLWiH (Mbicanbl, BypbIL, KMWH, apLua, AapLUblH, KypFaK SHiC,
Ganweluek), geHaep (Mbicanbl, Guaan, Tapsbl, 3biFblp A8HI), Kode He
KaHTTbIH LLUaFbIH MesiLLepnepiH ycakray XeHe Mavganay yLliH.
Manpganay: eT, kKaTTbl ipiMLIK, 1S3, goMaeyilTep, capbiMcak,
XeMiCTep, KOKeHiC, XaHfakTap, 6agam He WokonaaTbl Mavganay
XXeHe Typay YLUiH.

ApanacTbIpy: CyWbIK HE XapTblnan KaTTbl ac eHIMAEpPiH apanacTbIpy,
LLIKI )KeMICTep MeH KeKeHiCcTepAi »xaHe My3aaTbiiiFaH Xemictepai
Manganay/Typay xaHe apHawbl CyblK HE Xbifbl CYNbIKTbIKTapabl
KocblIn e36e xacay yLiH (Mbicarnbl, CyT, Cy).

Byn kepek-xapakrapabl 6acka Hapcenepai Hemece 3aTTapabl eHaey
YLLUIH KongaHyfFa 6onmangpl.

Kayinci3aik Hyckanapsbl

A XapakaTtTaHy Kayni 6ap!

m [bilwakka TuMeH;j3! lNblwak eHgipMmeciMeH Ke3 KenreH Xymbic
opblHOaFaH kesge (KypacTtblpy, beniwekTey, Tazanay) nbiwak
KOpfayblLbIH OPHATbIHbI3.

m Kepek-xapakrapabl TEK TOMbIK XXMHANFaH Kynae nanganaHbliHpI3.
Kepek-kapakTapApb! ellkallaH Heri3ri KypbiiFblaa XXUHaMaHpI3.
Kepek-xapakrapabl TEK 63iHe TUICTI XKYMbIC KyrniHOe
nanganaHblHpl3. Kepek-Xapakrapabl apka, Kbi3blSl XKeTekTe
nanganaHblHpl3. Kepek-kapaktapAbl TEK kaHa OynbIM XeTeri
TOKTan TypfaHbiHAA XXaHe Kabeni anekTp po3eTkacbiHaH
LUblFapbiffaHblHAA EHri3iHi3 HEMeCE LUbIFapbiHbI3.

A Kywnin kany kayni 6ap!

blcTbik cymbikTbIKTapAbl (>60°C) ewwkalaH eHaeyre 6onmanasbi.

/\ Hasap ayaapbiHbI3!

CaybiTTa ewbip 6erge geHe XKOKTbIFbIHA KO3 XKETKI3iHI3.

91
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kk Kayincisaik Hyckanapsbl

A MaHbI3abI!

m TOHa3bITKbILWTA CaKTay YLUiH NbllaK YCTafbIWbIH MNblLLAK
eHAIpMeCIMeH anblin TacTaHbI3 XeHe KOHTENHepre Kaknak

KOMbIHbI3.

m OVHEK KOHTENHepre elwkaHaan Temneparypa KyobinbiCTapbiH
6onapipMaHbi3 (MbiCarbl, TOHA3bITKbILTAH LUbIFapbliiFaH 8MHEK
KOHTEWHEP iLliHE bICTbIK MHIPEAMEHTTEPAi canMaHbI3).

m OVHEK KOHTEMHepAe eLKkaHaan My3aatbiifaH ac eHiMaepiH

OHAEMEH;3.

m Kepek-xapakTbl 8p nanganaHynaH CoH HeMece y3ak yakbIT
nanganaH6an xxypreHge a6aeH TazanaHpi3. =» «Oyucmeka u yxoo»

MbiHa 6emmi KapaHbi3: 94

Xannbl manimeTtTep
BeTTiK XaFblHaH >Xalbin allblHbI3.

= [ cyperi
1 ¥cakray nbiwarbl
a [Mbiwak xeteri (kpI3bin)
b TMbiwak xuHarsl @D
(kapa Tbifbl3gayblLlL, MeTan Tyn)
¢ [biwak KkoprayblLbl
2 ApanacTbipfbiw/Marganarbill Nbiwak
a MMbiwak xeTeri (kbi3bis)
b Mbiwak XuHarb! ¥
(KbI3bIN ThiFbI3aAYbILL,
nnacrtmacca Tyn)
¢ [biwak KkoprayblLbl
3 TMbiwak ycTarbiwbl
4 ¥cakrarbiw/Manganarbill WbIHasK
a OWHeKTeH xacarFfaH blapbic
b Cakray kaknafbl
5 ApanacTbipfbiw cTakaH
a [Mnactmaccanbik biabiC
b Kaknak >xabbinmansl iLyre apHanfaH
caHbinaybimeH (ToGo)

92
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BipiHwi nanganaHyaaH
anabliH

YKaHa kepek-xapakrapabl naviganaHynaH
anablH OHbl TOMbIK aLUbIN, Ta3anan Tekcepy
THiC.

Hazap ayaapbiHbI3!

3akbivaanFaH Kepek-xapakTapabl eLukaluaH

icke KocnaHpI3!

m  Bapnbik kepek-xapaktapapl opamaaH
LWblfapbIin 6ap opam MatepuanbIH anbin
KOWbIHbI3.

m  bapnbik 6enikTepiH TONbIKTbIFbIH
TeKcepin KepiHeTIH 3nsaHaapbl 6apnbIFbIH
TekcepiHis. = [ cyperTi

m  Anfawkbl naganadygaH anapiH o64eH
Tasanan KypfatbiHpI3. =» «O4ucmka u
yxo0» mbiHa 6emmi kapaHbi3: 94

TycTik 6enriney

Herisri KypbINfFbIHbIH XETEKTEepIHIH TycTepi
Typni (kapa, capbl xaHe Kbi3bln). Ocbl TYCTiK
Oenriney kepek-xapakrapga Aa Tabbinagbl.
Ocbl kepek-xapakrapapl TeK apka, Kbi3bin
XeTekTe nanganaHbiHbI3.
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TaHGanap mMeH 6enrinep

TaHb6a MaraHachbl

KongaHy Typansl

M HyCKaynbIKTarbl HyckaynapAabl
OpbIHAAHbI3.
Makcvmangblk ToNTbIpy
maX kenemi. A3bIK-TyIliK eHiMAepiH

ocebl benrireLue canblHbI3.
Kaknak / nbllwak ycrafblLL
xaby (§) Hemece aluly yLiH
(@) xepcerTinreH GarbiTTa
OYPbIHbI3.

¥cakTay nblLafbl

BB
@
i

PyHKUManap
= cypet &

KoHabipmanapablH GipikTipy MyMKiHAIKTEpi:
1. ¥cakray dpyHKLMACHI
SVHEKTI blabIC 8l

+ yCaKTaFblILL MbILLAFbI
+ MbILWAK YCTaFbILWbI

2. Manpanay pyHKUMSACbI
SWHEKTI blabIC
+ apanacTblpfbilL/MaiganafbILL
nblLLarbl
+ MblLWAK YCTaFbILLbI

3. ApanacTtbipy yHKUMACHI
nnacTmaccarnblK biabiC
+ apanacTblpfbill/MaiganarbILL
nblLLaFbl
+ MblLWaK YCTafblLLbI

ApanacTblpfbilw/MaganarbiLL
nblLLUaK

S [
&

=
&

Manpanany

A XapakatTaHy Kayni 6ap!

Mbiwakka ewkawaH TumMeH;i3! MNMeiwak
eHipMeciMeH Ke3 KenreH XXyMbIC OpblHAaFaH
ke3ne (KkypacTtblipy, GeniuekTtey, Tazanay)
MblLLUAaK KOpFaybILLbIH OPHATBIHbI3.
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TaHbanap meH Genrinep kk

Hyckaynap:

— ¥cbIHbINFaH eHaey kenemaepi MmeH
yaKbITTapblH eckepiHis. = CypeT [d

— KanraH ycbiHbIcTap = «KeHecmep
& peuenmmep» MbiHa 6emmi
KapaHbI3: 94

Xbingamabik 60MbIHLIA YCbIHbICTAP

M  Bapnbik dyHKUMsnaposl
naviganaHyra xapamgepl.
Mawnganayaa, mbicansl,
KkekeHicTepai M 6ackpiwbIH OipHeLue
PET KbICKa KOCbIHbI3.

1-7 Ochbl kKepek-xapaKTapMeH

A nanganaHyra xxapamangbi!

DanbiHpay

= cypeTTep KaTapbl

MaHbI3abl: Heriari KypblnfbiHbl 6ac

Hyckayaa cunatTanfaHgan AanbiHaaHbI3.

Apka xeTek KopFay kanTamachblH anbin

KOMbIHbI3. Kepek-xapakrapapbl Tek AypbIC

OpHaTbIfFaH blAbICNEH NaganaHyra

oonagbl.

1. WHrpegmeHTTEpai AanbiHOaN KepeKTi
cTakaHfa carnbliHbl3. max GenriciHeH
acbipMaHpi3!

2. KepexTi nblliak KopFaybILWbIHAAFbI MbILLAK

XKMHaFbIH anbin, Nbiwak yCTarblLbIHA

canbiHbI3. [blaK XUHaFbIH €CiThin

TipenreHLle TemeHre 6acbiHbI3.

lMblWwak KopFayblILLbIH anbin TacTaHpI3.

Meiwak ycTarbilwbIH Bypan bigbicka

OpHAaTbIHBI3.

5. Tblwak ycTarbIWbIH caFaT 6arbiTbiHAA
(&) TipenreHiue 6ypaHbIa.

6. KoHablpmaHbl GypaHbI3.

OpHaTtbIin nanganaHbiHbI3

=»> cypeTTep KaTapbi 8]
KoHAablpMaHb! Herisri KypbififbiHbIH
apka Kbl3blifl XXeTeKTe OpHaTbIn TOMeHre
HacbIn carar TiniMeH ecTinin TipenreHwwe
OypaHbI3.
Hyckay: erep KoHObIpMa XeTekke
opHaTbIMaca, Mbllwak yeTarblLlbl
TipenreHLle cTakaHaa byparnfaHbiH
TEKCepiHj3.

o
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kk OuucTka u yxon

2. AwaHbl po3eTkara XarnfaHbl3.
AnHanmanbl axblpaTkeiwThl M geHreniHe
AeniH 6ypan GekiTiHi3.

3. KepexkTi KOHCUCTEHUMSAFa KETKEHLLE
Oypama eLlipriw TypPCbIH.

4. Bbypama eLuiprilTi Xibepin KypbisiFbl
TOKTaraHLUa KYTiHi3. AlLaHbl LblFapbIHbI3.

5. KoHablpMaHbl caFaT GarbITbiHa kapchl
Oypan, anbin TactaHbi3. KoHabipMaHbl
OypaHbI3.

6. [Mblwak ycTaFbIWbIH caFaT barbITbiHA
kapcbl Oypan, anbin TacTaHbl3.

7. [lMblwak KopfFayblLlLbIH OpHATbIM,
TipenreHiue 6acbiHbI3.

8. KoHTenHepai 60caTbiHbI3 HeMece
KaKnakneH »abblHbI3.

Hyckay: xabyna kaknakrarbl 6enriHi

(@< @) eckepiHis.

m bapnbik 6enwekTtepai naganaHynaH
COH TazanaHpl3. =» «Oyucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbi3: 94

OuucTtka n yxon

ManpanaxfaH kepek-xapakrapabl ap
narganaHygaH CoH Tasarnay Tuic.

/\ Kapakatrany kayni 6ap!

Mbiwak eHgipMeciMeH Kes3 KenreH KyMbic
opblHAaraH Ke3ae (KypacTbipy, beniiekrey,
Tasanay) nblllak KopFaybILbIH OpPHATLIHbI3.
Mblwakka anaH KornMeH elukallaH TUMeH;i3!

Hazap ayaapbiHbI3!

— KypambiHga cnvpTt Hemece ankoronb 6ap
Tasanay KypangapbiH nanganaH6aHbI3.

—  OTKip, YWTbIK HEMece meTanabl
3aTTapapbl naviganaHbaHbI3.

— Ewkangan kplprbill cypTKiluTepqi
Hemece Ta3anarbllw Kypanaapabl
nanganaHbaHbI3.

— [nactuk GenwekTepai biabic-ask
XKyaTblH MallMHaza KpicnaHpl3, cebebi
aedopmauus navga 6onybl MyMKiH!

—> Cypetr @

lMblwak eHAaipMeciH nbiwak

yCTafbllWblHAH OPTaCbIMEH LUbIFapbIHbI3.

2. [Mblwak eHaipMeciH Nbllak
KOPFaHbICbIMEH LUbIFAPbIHbI3.

-—

94
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Hyckaynap:

— TewmeHpgerinepai eHaoeyae, Mbicarbl,
ca6i3 cusiKTbl eHIMAepai eHaereHae
nnactMaccajaH >xacarnfaH oernwekrepi
0oAnbIN KETYi MYMKIH - orapAbl ecimaik
TaraM MangbiH GipHeLLe TamLubIChl
apkbinbl KeTipyre 6onagabl.

— AngbiH ana Taszanay YLUiH KoHObIPMaHbI
a3 Cy XoHe Xyy 3aTbIMEH TONTbIPbIN
«MapanaHy» TapayblHaa
cvnatTanfangan apeker xacan M
OackbllbIHA KbICKa KOCbIHbI3.

— Kip cyapbl Terin, 6eniwekTepai Tasa cymeH
LamrbIHbI3.

[A cypeTiHae GyibIMHbIH GenwiekTepiH
Tasanay Tacingepi kepceTinreH.

KeHecTep & peuentrep

Xannb! Hyckaynap:

— KatTbl nHrpeguneHTTepai angeimMeH
CYMbIKTBIKTbIH, XXapTbl KerieMiMmeH
apanacTbIpbIn COCbIH KanfaH
CYMbIKTbIKTbI KOCbIHbI3.

— Peuentke 6annaHbICTbl CTakaH MeH
MbILWaKTbl TaHAAM XUHaHbI3.

— ¥cblHbInFaH eHaey Kkenemaepi MeH
yaKbITTapblH eckepiHis. =» CypeT [d

XepopTa TeHi3gik

AsmpeyiwTep Kocnachbl

— 9 rKenTipinreH rynweteH

— 14 r KenTipinreH 3upe TyKbIMbl

— 6 r KenTipinreH KyH3e TyKbIMbl

— 3 rKenTipinreH K1ikoTbI

— 2 r KenTipinreH AapLubiH

— SripiTys

Kepek-xapakrap: a/iHeKTi CTakaH MeH

MbILaK yCTafbllLbl yCaKTay NblluarbiMeH @2

(kapa TbiFbi3gaybiL)

m Bapnblk gampeyiwitepai aviHek
KOHTenHepre canbin, nbiwak
yCTafbILbIMEH >XabbiHpI3.

m M kagambiHga 90 cekyHa manganaHbis.

L

Byn gempaeyiwtep KkocnacbliH, Mbicarbl,
rpunbae KyblpbifiFaH KeKeHicTep,
MapuHaaTanfaH 6anblk, MapuHagTansaH
€T, kayarn, KeKeHiC na3aHbsiCbl, NacTa
Ty34bIKTaphbl YLWiH KongaHyrFa 6onaapl.
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PavxaHabl necto

— 10 r nMHWONWM XaHrarfbl

— 3 rcapbiMcak

— 5rT1y3

— 40 r napmesaH ipimLuiri

— 10 rxaHa nickeH parixaH
— 70 r 38iTYH MaMbl

Kepek-xapakrap: aMHeKTi cTakaH MeH
NbilLaK YCTafblLlbl apanacTbIpfbILL

nblllakneH @2 (Kbl3bin TbiFbl3gaybiLl)

m  [luHWONWM XaHFafbiH, capbiMcak, Ty3 6eH
napmesaH ipiMLLiriH 8HeK KOHTenHepre
canbin, Nblllak yCTarbILbIMEH XabblHbI3.

m M kagambiHaa 15 cekyH MariganaHbI3.

m PaiixaH MeH 38TyH MalbIH KOCbIM,
GapnbiFbiH 10 cekyHA iwiHae M
KadamMblHAA apanacTbipbiHbI3.

XXynap aHfafbIHbIH

nicimeH 6an-6aHaH @

KOKTeuni

— 80 r 6aHaH, Tekwenen TypanfaH (Koronay
KOHCUCTEHUMSA YLUiH My3AaTbinFaH
GaHaHaapab! KoNAaHbIHbI3)

— 120 r mancbi3 Tabufn KorypT (BaHWnb)

— 31 6an (Hemece kanayblHbI3fFa caw)

— 200 r cybIK cyT (MaliCbI3 CYT HE COANbIK
CYT TeK KonaaHbInybl MyMKiH)

— 1 canbIm xynap aHrarbl

— 30 r my3 Tekwenepi (kotonay
KOHCUCTEHUMSIHBI KanafaH Ke3ae)

Kepek-xxapakrap: aiHeKTi cTakaH MeH

MbllUaK YCTaFblWbl ycakTay nbiliarbiMeH 9

(kapa Tbifbl3gaybiLL)

m Kynap XaHfafblH 8IHEK KOHTENHepre
cansbin, Nblllak yCcTafbILbIMEH abblHbI3.

m M kagambiHaa 60 cekyH MariganaHbI3.

Kepek-xapakrap: nnactMaccanblk cTakaH
MEH MbllWaK yCTafblLlbl apanacTblpfbiLL
nblllakneH @2 (Kbl3bin TbiFbl3gaybiLl)

m  Bapnblk gemaeyiwtepai (xkynap
XaHfarblHaH 6acka) nnacTuk
KOHTeMHepre canblin, Mbillay
yCTafblWbIMEH abblHpI3.

m M kagambiHaa 45 cekyH mariganaHbis.

m  bBip canbim Xynap XaHfafblH KOCbIHbI3.
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KeHnectep & peuentrep kk

Kokoc cyTimeH wue

KOKTeunni

— 70 rxaHa nickeH Hemece
My3[aTbIfFaH LUMe He OBHETi

— 50 r 6aHaH

— 40 r Kokoc cyTi

— 51 awpbl wokonap (kakao Kypambl
XOFapsbl)

— 75rcy

— 2 My3 TeKLLEeC

— 30 r KaHT yHTafbl

— 70 r wankanfaH kineremn

Kepek-xapakrap: nnactMaccanblk ctakaH
MeH MblllaK YCTaFblLLbl apanacTbipFbiLl
NbiakneH @2 (KbI3bin Thifbi3aaybiLu)

m Bapnbik gempeyiwitepai nnactuk
KOHTeNHepre canbin, nbiwak
yCTafbILWbIMEH >XabbIHpI3.

m M kagambliHaa 45 cekyHa ManganaHbs.

Kanepc canar Ty3Abifbl
70 r 381TYH MaWbl
— 40 r IMMOH LWbIPbIHbI
— 10 r cos Ty3abifbl
— 10 rkplwa
— 20 r kanepc
— 10 r Ty3paTbinFaH kanepce
— 15 Kapa 3e1TyH
— 5rcapbimcak
Kepek-xapakrap: nnactmaccarblk CTakaH
MEH MblILaK yCTarblLLbl apanacTbIpfbiLL
NblakneH @2 (KbI3bin Thifbi3aaybiLu)

m Bapnbik gempeyiwitepai nnactuk
KOHTeNHepre canbin, nbiwak
yCTafbILWbIMEH >XabbIHpI3.

m M kagambiHga 40 cekyHa ManganaHbls.

MaHro Ty3abifbl

— 200 r gsHeKCi3 XXymcak, TasapTbifiFaH
MaHro

— 15 IMMOH LWbIPbIHbI

—  JIUMOH KaBblIfFbIHbIH, YriHAICI

— 61 TypanfaH wanot

— 51 3bifbIp Mavibl

— KanayblHbi3Fa caw Ty3 6eH OypbiLl

Kepek-xapakrap: nnactMaccanblk ctakaH
MeH MblllaK YCTaFblLLbl apanacTbipFbiLL
NbiakneH @2 (KbI3bin Thifbi3aaybiLu)

95
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kk AkaynbIKTap OpbIH anfaH xafgangarbl KOMeK

m bapnblk gampeyiwtepai nnactuk
KOHTelHepre canbln, Mbillay
yCTafbILWbIMEH XabblHpbI3.

m M kapgambiHaa 40 cekyH mariganaHbis.

Ip| OdHAI Kynmakwanap @

70 r ipi TapTbinFaH OBH Hemece
YrnKkeH osHAaep (KanayblHbI3Fa
can)

— 150 rcyr

— 1>XymbIpTKa

— 1 canbim Ty3

— 1 canbIM KaHT

— 2,51 kyHbarbIC Malibl

— 1 canbiM BaHUnNbAi KAHT

Kepek-xapaKrap: aMHeKTi cTakaH MeH
MnbllLlaK YCTaFbILLbl ycakTay NbilarbiIMeH ¢
(kapa TbifbI3gaybiLl) - kepek 6onca

m  YrKeH OsHAepai oiHEK KOHTEeNHepre
canbin, NbllWaK YCTafblLbIMEH abbIHbI3.
m M kagambiHaa 90 cekyH mariganaHbi3.

Kepek-xapakrap: nnactmaccarnblk cTakaH
MEH MblLLaK YCTafblLbl apanacTbipFbILL
nbiwakneH @2 (Kbi3biN Thlfbl3gaybiLl)

m [lnacTuk koHTenHepre anabiMeH Gapnblk,
biNFanabl MHIPeaueHTTepai, an coaax
KEeWiH KenTipinreH nHrpegneHTTepai
canbiHbI3. MbIWaK yCTaFbILLbIMEH XaybIn
KOMbIHbI3.

m M kagambiHaa 45 cekyH MariganaHbi3.

«Virgin Daiquiri»

K¥J1I1bIHaVI KokTenni*

80 r my3gatbinFaH KynnbiHam

— 60rkKaHT

— 451 awbl NIMMOH

— 200rcy

— 15T IMOH WbIPbIHBI

— 80 r Mmy3 TeKLecCi

Kepek-xapakrap: nnactMaccanblk ctakaH
MeH MbllakK yCTarblLbl apanacTblpfbiLL
nblllakneH @2 (Kbi3bin TbiFbl3gaybiLL)

m Bapnbik gampeyiwtepai nnactuk
KOHTelrHepre canbin, Mbillay
YCTarbILWbIMEH XabblHpbI3.

m M kapgambiHga 40 cekyH manganaHpls.

96
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D

Xacbin cmy3sun

— 1 xacbin anva (wam. 100 r)

— Bip nMoH wbipbIHbI (Wwam. 20 r)
— 20 r rproHKonb

— 10 r 6banablipkek

— 10 r KyH3e xanblpakTapbl

— 10 r 3biFbIp AoHI

— 1 r ycakranfaH gapLbiH

— 250 r cankblHAATbIFaH cy

b

Kepek-xapakrap: nnactMmaccanbik CTakaH
MEH MbilaK yCTafbILbl apanacTbIpFbiLL
MbllakneH 2 (KbI3bin Thifbl3aaybiL)

m  AnMaHbl TazapTbin, Tinimgen TypaHpI3.
m BangpipkexTi Tinimgen TypaHpl3.

s M kagambiHaa 60 cekyHa manganaHbls.

AxaynbiKTap opbIH anfaH
Xarganparbl Kemek

AkaynblIK:
KoHOblpMaHbl KbI3blfl KETEKKE OpHaTyFa
Hemece GekiTyre Gonmanap!.

LWewim:

m [blwak ycTarbllbl AypbIC TYPYbIHA KO3
JKETKISIHI3.

m [lblWwaK ycTarbIlWbIH bIAbICKA KOWbIM
TipenreHwe Gypan KOMbIHbI3.
= Cyper[@5

MaHbi3ab1: Erep akaynbikTbl 63 GeTiHLwe
KOS anmacaHbl3, KbI3MET KepceTy
opTanblfbiHa xabapnacbIHbI3.

bisne esrepictep eHri3y KykbiFbl 6ap.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com
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