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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu Ihrem Gerét oder Zubehor.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besgk nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl] ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utékade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dinatillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pdgina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mas informacion sobre el aparato 0 los accesorios.

[pt] Leiaocadigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagoes avangadas relativas a tilizagao. Ai en-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To EEOPTALIOTAL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejs¢ na strong internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacje na temat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LLo6 otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiJOMOCTI Npo npiunaa abo npunaama.

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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MAX 1-7/M 00:00

@ 350 ml M/7 60s

100 g M 15s

m%’ 100 g M 510 s
159 M 6s

t 2w | s

g e 80 g M 8s

@»%% 100 g M 4-10's

QD =» 2 50g M 3s

@%ﬁ-% 10 XX M 3s
% 159 M 6s

g - 80g M 8s
@"%% 100g M 4-10's
60 g M/7 60-80 s
809 M/7 30s
‘ﬁ%\‘.ﬁ 60g M/7 120's




de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehoér nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMS6, MUM?O.

= mit Originalteilen und -zubehor.

m zum Zerkleinern, Hacken, Mixen, Purieren und Emulgieren von
flissigen oder halbfesten Lebensmitteln.

= zum Mahlen und Zerkleinern kleinerer Mengen von Gewdrzen,
Getreide, Kaffee oder Zucker. Gewilrze sind z. B. Pfeffer, Kreuz-
kimmel, Wacholder, Zimt, Trockenanis oder Safran. Getreide
sind z. B. Weizen, Hirse, Leinsamen.

» Den Messereinsatz nur mit dem Messerschutz einbauen, aus-
bauen oder reinigen.

» Das Zubehdr nie am Grundgerat zusammenbauen.

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur in der daflur vorhergesehenen Arbeitsposition
verwenden.

» Beim Verarbeiten von heiBen Lebensmitteln vorsichtig sein.

» Keine heiBen Lebensmittel Uber 60 °C im To-Go-Mixbecher oder
im Behalter aus Glas verarbeiten

o . A 1
Sachschiaden vermeiden Behalter aus Glas
» Keine Lebensmittel verarbeiten, die harte Deckel'
Bestandteile enthalten, z. B. Knochen, Messerhalter
Knorpel oder Kerne. - .
» Im Behalter aus Glas keine gefrorenen A Messereinsatz mit Mahlmesser,
Lebensmittel verarbeiten. schwarze Dichtung und Symbol
» Den Behalter aus Glas keinen starken
Temperaturschwankungen aussetzen. Messerschutz
g f/lur Aufﬁe:/tvahrg?&m Kuh.lschtranlg dehn [ 6 | Messereinsatz mit Mixer- und Zer-
esserdader FBI kelsse][edlnsaBZﬁ“Ee g kleinerungsmesser, rote Dichtung
rsnee:;et:]n en Deckel auf den Behalter und Symbol ¥
' ] Deckel mit Dichtung und ver-
Bestandteile schlieBbarer Trinkéffnung?
- Abb. [l El  To-Go-Mixbecher®

' Anzahl variiert je nach Modell
2 Je nach Gerateausstattung



Symbole de

Symbole Ubersicht der Grundgerite
Symbol Beschreibung Dieses Zubehdr kann mit verschiedenen
Grundgeraten verwendet werden.

|| Anweisungen in der Ge- Bereiten Sie Ihre Kiichenmaschine vor, wie
brauchsanleitung beachten. abgebildet.

max  maximale Fillmenge - Abb.

m Messereinsatz mit Mahimesser Klchenmaschine der Baureihe
(schwarze Dichtung) MUMS6

Qﬂ@ Messereinsatz mit Mixer- und IE] Kichenmaschine der Baureihe
Zerkleinerungsmesser (rote MUM9
Dichtung) .

8 Drehrichtung "SchlieBen" Bedienung

8 Drehrichtung "Offnen" Aufsatz vorbereiten

2«5, Den Deckel am Behalter aus Hinweise ) _ ,
Glas 6ffnen oder schlieBen = Je nach gewdinschter Funktion, die ge-

eigten Bestandteile bereitlegen und ver-

8 € § Den Deckel mit Trinkéffnung’ \fvelgden. I refiegen undver
6ffnen oder schlieBen - "Funktionen”. Seite 9

ﬂ_ﬁ Messerhalter aufsetzen @1 und = Die maximalen Verarbeitungsmengen
festdrehen @ beachten.

V¥ — 8 Aufsatz aufsetzen W und fest- ~ "Anwendungsbeispiele’, Seite 10

drehen 8

! Je nach Geréateausstattung

Funktionen
Je nach Kombination der Bestandteile sind
verschiedene Funktionen maéglich.

- Abb. A

Mahlen: Mahlen und Zerkleinern
kleiner Mengen Gewdlirze, Getrei-
de, Kaffee oder Zucker

Zerkleinern: Zerkleinern und Ha-
cken von Fleisch, Hartkase, Zwie-
beln, Krautern, Knoblauch, Obst,

GemdUse, NiUssen, Mandeln oder

Schokolade

Mixen: Mischen fllssiger und
halbfester Lebensmittel, Zerklei-
nern und Hacken von rohem Obst
und Gemiise sowie gefrorener
Frichte und zum Pdlrieren von
Speisen unter Zugabe geeigneter
kalter oder warmer FlUssigkeiten,
z. B. Milch oder Wasser

- Abb. |} -

Lebensmittel mit dem Aufsatz verar-
beiten

Hinweis: Beachten Sie die Geschwindig-
keitsempfehlungen und die maximalen Ver-
arbeitungszeiten.

- "Anwendungsbeispiele", Seite 10

Tipp: Verwenden Sie die Momentschaltung,
um Zutaten nur kurz oder in Intervallen zu
mixen.

- Abb. B} -

Verarbeitung abschlieBen

Ay 158 19

Tipp: Reinigen Sie nach dem Gebrauch so-

fort alle Teile, damit die Rickstande nicht
antrocknen.

Reinigungsiibersicht
Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

- Abb.



de Anwendungsbeispiele

Tipp: An den Kunststoffteilen kdnnen Ver-
farbungen entstehen, z. B. bei der Verarbei-
tung von Karotten. Entfernen Sie die Verfar-
bungen mit einem weichen Tuch und eini-
gen Tropfen Speisedl.

Anwendungsbeispiele
Beachten Sie die Angaben und Werte in L]

der Tabelle.

- Abb. Al

Beispielrezept

Hinweis

Empfehlungen und Einschrankungen fur

die Verarbeitung:

= Der Mixer kann Mayonnaise nicht her-
stellen.

= Feste Lebensmittel mit ausreichend FlUs-

sigkeit mischen.
Pulverférmige Lebensmittel vor dem Mi-

xen mit ausreichend Flissigkeit mischen
oder vollstandig in Flussigkeit 16sen. Pul-
verférmige Lebensmittel sind z. B. Puder-
zucker, Kakaopulver, gertstete Sojaboh-
nen, Mehl, EiweiBpulver.

Hier finden Sie ein Beispielrezept, das speziell fir Ihr Gerat entwickelt wurde.

Rezept

Zutaten

Verarbeitung

Sport Energie-
riegel

= 100 g Instant Haferflocken

m 30 g getrocknete Cranberrys
= 30 g getrocknete Aprikosen

m 10 g Erdnussbutter

= 10 g Chiasamen

m 50 g gehackte Walnlsse

m 50 g Haselnlsse

= 120 g Honig (5 °C)

m Optional: Schokoladenchips,
Kokosflocken, gerostete Erd-
ndsse

&

Die Haselnlsse in den Behal-
ter aus Glas geben und mit
dem Messerhalter verschlie-
Ben.

Auf maximaler Stufe 7/M flr

4 s zerkleinern.

Den Honig zugeben und alles
auf maximaler Stufe 7/M fir

5 s vermischen.

Die restlichen Zutaten abgewo-
gen in eine Schissel geben.
Die Haselnuss-Honig-Mischung
zugeben und mit einem Spatel
oder Holzloéffel alles grindlich
vermischen.

Nach Belieben weitere Zutaten
hinzufigen, z. B. Schokoladen-
stlickchen, Kokosflocken oder
gerOstete Erdniisse.

Die Masse fest in eine flache
Auflaufform drlicken, mit
Frischhaltefolie abdecken und
2-3 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Die festgewordene Masse in
Stiicke oder Riegel schneiden
und servieren.

10



Safety en

Safety

Read this instruction manual carefully.
Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

with a kitchen machine from the same series MUMS6, MUMO.
with genuine parts and accessories.

for cutting up, chopping, mixing, puréeing and emulsifying liquid
or semi-solid food.

For grinding and chopping small quantities of spices, cereals,
coffee or sugar. Spices include, for example, pepper, cumin, juni-
per, cinnamon, dried aniseed or saffron. Cereals include, for ex-
ample, wheat, millet, linseed.

Only install, remove or clean the blade insert using the blade
guard.

Never assemble the accessories on the main unit.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped

and the appliance has been unplugged.

» The accessories should only be used in the intended operating

position.

» Be careful when processing hot food.
» Do not process food that is hotter than 60 °C in the To-Go

blender jug or glass container

'ORT] - H 1
Avoiding material damage Glass container
» Do not process food that contains hard Lid'
components, e.g. bones, gristle or Blade holder
stones. , , —
» Do not process any frozen food in the 8 Blade insert with grinding blade,
glass container. black seal and ) symbol
» Do not expose the glass container to ex- Blade guard
+ i storng e refrigerator. femove the I Blade insert with blender and
blade holder together with the blade in- gg???%”g blade, red seal and sym-
sert and place the lid on the container. —
Lid with seal and closable
Components mouthpiece?
~ Fig. El  To-Go blender jug®

' Number varies depending on model
2 Depending on the appliance specifica-
tions

11



en Symbols

Symbols Overview of main units
Symbol Description This accessory can be used with different
main units.
|| Follow the instructions in the You can prepare your kitchen machine as
operating instructions. shown.
max  Maximum quantity - Fig. &
m Blade insert with grinding Kitchen machine from the MUMS6
blade (black seal) series
Qﬂ@ Blade insert with blender and IE1  Food processor from the MUM9
chopping blade (red seal) series
Direction of rotation "Close" .
] Operation
g Direction of rotation "Open" P ing the attach .
reparin e attachmen
2%, Open or close the lid on the N tp 9
otes

glass container

8 € § Open or close the lid with

drink opening’

Fit the blade holder f1 and
screw it in securely @

6—h

Fit the presenter ¥ and screw
on securely @

v—i

' Depending on the appliance specifica-
tions

Functions
Depending on the combination of compon-
ents, different functions are possible.

- Fig. A

Grinding: Grinding and chopping
up small guantities of spices,
grains, coffee or sugar

[E] Chopping: Chopping and dicing
meat, hard cheese, onions, herbs,
garlic, fruit, vegetables, nuts, al-

monds or chocolate.

Mixing: Mixing liquid and semi-
solid food, cutting and mincing
raw fruit and vegetables as well as
frozen fruit and for pureeing food,
with the addition of suitable cold
or warm liquids, e.g. milk or water

12

= Depending on the desired function, pre-
pare and use the components shown.
— "Functions”, Page 12

= Observe the maximum processing
quantities.
- "Application examples", Page 13

~ Fig. -

Using the attachment to process food
Note: Observe the recommended speeds
and the maximum processing times.

- "Application examples", Page 13

Tip: Use instantaneous switching to blend
ingredients only briefly or in intervals.

-~ Fig. B1- A

Finishing processing

~ Fig. EE - K]

Tip: Clean all parts immediately after use
so that residues do not dry on.

Overview of cleaning
Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. Ed

Tip: When processing food such as carrots,
plastic parts may become discoloured. Re-

move discolouration with a soft cloth and a

few drops of cooking oil.



Application examples

Observe the comments and figures in the
table.

- Fig. BAi

Note

Recommendations and restrictions on

processing:

= The blender cannot be used to make
mayonnaise.

Sample recipe

Application examples en

Use enough liquid when mixing solid
food.

Mix powdered food with sufficient liquid
before blending, or dissolve it entirely in
liquid. Examples of powdered food in-
clude icing sugar, cocoa powder, roas-
ted soybeans, flour, protein powder.

You can find a sample recipe that has been specially developed for your appliance here.

Recipe Ingredients Processing
Sport energy 100 g instant porridge oats .
bar 30 g dried cranberries

| |

| |

m 30 g dried apricots
= 10 g peanut butter
= 10 g chia seeds
| |

| |
n

| |

50 g chopped walnuts

50 g hazelnuts

120 g honey (5 °C)
Optional: chocolate chips,
coconut flakes, roasted pea-

nuts

= Put the hazelnuts in the glass
container and close it with the
blade holder.

= Chop at the maximum setting
7/M for 4 s.

= Add the honey, and blend
everything for 5 s at the max-
imum setting 7/M.

= Weigh out the remaining in-
gredients and place in a bowl.

= Add the hazelnut/honey mix-
ture and mix thoroughly using
a spatula or wooden spoon.

= Add more ingredients as de-
sired, e.g. chocolate chips,
coconut flakes or roasted pea-
nuts.

m Press the mixture firmly into a
shallow baking dish, cover with
cling film and refrigerate for
2-3 hours.

= Cut the set mixture into pieces
or bars and serve.

13



fr Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMS6, MUMO.

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

® pour broyer, hacher, mixer, réduire en purée et émulsionner des
produits alimentaires liquides ou mi-ferme.

= pour moudre et hacher de petites quantités d'épices, de cé-
réales, de café ou de sucre. Les épices peuvent étre du poivre,
du cumin, du geniévre, de la cannelle, de 'anis sec ou du safran.
Les céréales peuvent étre du blé, du millet, des graines de lin.

» N'installez, ne retirez ou ne nettoyez l'insert de lame gu'avec le
protege-lames.

» Ne jamais assembler I'accessoire sur I'appareil de base.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Utiliser uniguement 'accessoire dans la position de travail pré-
vue a cet effet.

» Faire preuve de prudence lors de la transformation d’aliments
chauds.

» Ne pas préparer d’aliments chauds a plus de 60 °C dans le bol
mixeur ni dans un récipient en verre

Prévenir les dégats matériels Récipient en verre'
» Ne jamais utiliser d’aliments contenant Couvercle'
des parties dures, p. ex. des 0s, carti- Porte-lame
lages ou noyaux.
» Ne préparez pas d'aliments congelés (4] Insert de lame avec lame de mou-
dans un récipient en verre. ture, joint noir et symbole W
» N'exposez pas le récipient en verre a de Fourreau de lame
e rtrez 1 st co famo aves couas
le porte-lame avec l'insert de la Iaryne et mixeur/couteau broyeur, joint
A rouge et symbole ¥&
placez le couvercle sur le récipient.
Couvercle avec joint et clapet de
Composants consommation?
- Fig. | Bl  Gourde?

' Le nombre varie en fonction du modéle
2 Selon I'équipement de l'appareil

14



Symboles

Symboles fr

Symbole Description

Respecter les instructions figu-
rant dans la notice d’utilisation.

I

max Contenance maximale

Insert de lame avec lame de
mouture (joint noir)

N\

Mixer : mélanger des aliments li-
quides ou mous, broyer et 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. du lait ou
de l'eau

Insert de lame avec couteau
mixeur et couteau broyeur
(joint rouge)

Vb

Apercu des appareils de base
Cet accessoire peut étre utilisé avec diffé-
rents appareils de base.

Préparez votre robot patissier, comme illus-

a8 Sens de rotation "Fermeture" tré.
g Sens de rotation "Ouverture" - Fig. ©
o<, Ouvrir ou fermer le couvercle Robot patissier de la série
sur le récipient en verre MUMS6
8 € 4§ Ouvrir et fermer le couvercle [2] Robot culinaire de la série MUM9

avec clapet de consommation
1

Mettre en place le porte-
lame & et visser a fond @

6—h

Poser I'accessoire W puis le
visser & fond 8

v—@

' Selon I'équipement de I'appareil

Fonctions
Diverses fonctions sont possibles en fonc-
tion de la combinaison des composants.

- Fig. A

Moudre : moudre et broyer de pe-
tites quantités d'épices, de cé-
réales, de café ou de sucre

IE]  Broyer : broyer et hacher la

viande, le fromage a péate dure, les
oignons, les herbes culinaires, l'ail,
les fruits, les Iégumes, les noix, les
amandes ou le chocolat

Utilisation

Préparer I’accessoire

Remarques

m Préparez et utilisez les accessoires indi-
qués selon la fonction désirée.
— "Fonctions", Page 15

m Respectez les quantités maximales a
traiter.
- "Exemples d’utilisations", Page 16

- Fig. BY-

Transformer les aliments avec l'ac-
cessoire

Remarque : Respecter les recommanda-
tions concernant la vitesse et la durée maxi-
male de traitement.

- "Exemples d’utilisations", Page 16
Conseil : Utilisez le fonctionnement mo-
mentané pour mixer des ingrédients briéve-
ment ou par intermittence seulement.

- Fig. 1 - KA

Terminer le traitement

- Fig. 1H - K&

Conseil : Aprés utilisation, nettoyer immé-

diatement toutes les piéces afin d’éviter
que les résidus ne se sechent.

15



fr Guide de nettoyage

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. B

Conseil : Des décolorations peuvent appa-
raitre sur les piéces en plastique, p. ex. lors
du traitement des carottes. Enlevez les dé-
colorations avec un chiffon doux et
quelgues gouttes d’huile alimentaire.

Exemples d’utilisations
Respectez les indications et valeurs figu-
rant dans le tableau.

~ Fig. Bl

Exemple de recette

Remarque

Recommandations et restrictions

d'utilisation :

= | e mixeur ne peut pas préparer de
mayonnaise.

= Mélanger les aliments durs avec suffi-
samment de liquide.

= Avant de les mixer, mélanger les ali-
ments en poudre avec suffisamment de
liquide ou les dissoudre complétement
dans du liguide. Des aliments en poudre
sont p. ex. du sucre glace, du cacao en
poudre, de la farine, de la poudre de pro-
téine.

Vous trouverez ici un exemple de recette spécialement congue pour votre appareil.

Recette Ingrédients Préparation
Barre énergé- = 100 g de flocons d'avoine ins-
tique tantanés @

30 g d'abricots secs

50 g de noisettes
120 g de miel (5 °C)

huetes grillées

16

30 g de cranberries séchées

10 g de beurre de cacahuéte
10 g de graines de chia
50 g de noix concassées

Optionnel : pépites de choco-
lat, poudre de coco, caca-

= Mettez les noisettes dans le ré-
cipient en verre et fermez ce
dernier avec le porte-lame.

= Hachez les ingrédients a la vi-
tesse maximale 7/M pendant
4 s.

m Ajoutez le miel et mélangez le
tout a la vitesse maximale 7/M
pendant 5 s.

m Pesez le reste des ingrédients
et versez-les dans un saladier.

= Ajoutez le mélange miel-noi-
settes et mélangez bien le tout
avec une spatule ou une
cuillere en bois.

= Ajoutez d'autres ingrédients
selon vos godts : p.ex. des pé-
pites de chocolat, de la
poudre de coco ou des caca-
huétes grillées.

= \ersez le mélange dans un
plat plat, appuyez fermement
dessus, couvrez-le d'un film ali-
mentaire et placez le au réfri-
gérateur pendant 2-3 heures.



Exemples d’utilisations  fr

Recette

Ingrédients

Préparation

= Une fois le mélange solidifié,
coupez le en barre ou en mor-
ceaux.

17



it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare l'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUMS6, MUMO.

m con gli accessori e le parti originali.

m Per sminuzzare, tritare, frullare, passare ed emulsionare alimenti

liquidi o semisolidi.

per tritare e sminuzzare piccole quantita di spezie, cereali, caffe

0 zucchero. Spezie sono ad esempio pepe, cumino, ginepro,
cannella, anice secco o zafferano. Cereali sono ad esempio fru-

mento, miglio e semi di lino.

» Montare, smontare e pulire il gruppo lama solo con il portalama.

vy

apparecchio scollegato.

v

Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.
Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

Utilizzare 'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.

» Prestare attenzione durante la lavorazione di alimenti caldi.

v

Non lavorare alimenti caldi con una temperatura superiore

a 60 °C nel bicchiere frullatore To-Go o nel contenitore di vetro

Prevenzione di danni materiali

» Non lavorare alimenti contenenti parti
dure, ad es. ossi, cartilagine o noccioli.

» Non lavorare alimenti congelati nel bic-
chiere di vetro.

» Non sottoporre il bicchiere di vetro a forti
oscillazioni di temperatura.

» Per la conservazione in frigorifero, rimuo-
vere il portalama con inserto lama e ap-
plicare il coperchio sul bicchiere.

Componenti

~ Fig.

Portalama

Gruppo lama con lama di macina-
zione, guarnizione nera e simbolo

Coprilama

28 88

Gruppo lame con lama di miscela-
zione e triturazione, guarnizione
rossa e simbolo ¥é&

|

Coperchio con guarnizione e aper-
tura per bere chiudibile?

Bicchiere frullatore To-Go?

Bicchiere di vetro'

Coperchio’

' Il numero varia a seconda del modello
2 |n funzione dell'allestimento dell'appa-
recchio

18
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Simboli

Simbolo Descrizione

Segquire le indicazioni del li-
bretto d’istruzioni.

I

maxXx Capacita massima

Gruppo lama con lama di ma-
cinazione (guarnizione nera)

N\

Gruppo lama con lama di mi-
scelazione e triturazione (guar-
nizione rossa)

Vb

a8 Direzione di rotazione "Chiusu-
ra"

8 Direzione di rotazione "Apertu-
ra"

o8, Aprire o chiudere il coperchio

del bicchiere di vetro

8 € § Aprire o chiudere l'apertura

per bere ' con il coperchio

Applicare il portalama & e
bloccare @

6—h

Applicare l'accessorio ¥ e
ruotare per bloccarlo 8

v—@

' In funzione dell'allestimento dell'appa-
recchio

Funzioni
A seconda della combinazione degli ele-
menti sono possibili varie funzioni.

- Fig. A

Macinare: per macinare e tritare
piccole quantita di spezie, cereali,

caffé o zucchero

Tritare: per tritare e sminuzzare
carne, formaggio duro, cipolle, er-
be aromatiche, aglio, frutta, ortag-
gi, noci, mandorle o cioccolato

Miscelare: per miscelare alimenti
liquidi e semisolidi, sminuzzare e
tritare frutta e verdura cruda e frutti
congelati e per frullare alimenti
con l'aggiunta di liquidi freddi o
caldi adatti, come ad esempio lat-
te 0 acqua

Simboli it
Panoramica degli apparecchi

base

Questo accessorio pud essere impiegato
con diversi apparecchi base.

Preparare la macchina da cucina universa-
le come illustrato.

- Fig. K1

Funzionamento

Preparazione dell’adattatore

Note

= Preparare e utilizzare gli elementi indicati
in base alla funzione desiderata.
- "Funzioni", Pagina 19

® Rispettare le quantita di lavorazione
massime.
- "Esempi d’impiego”, Pagina 20

~ Fig. 8-

Preparazione degli alimenti con
I'adattatore

Nota: Rispettare le velocita raccomandate
e i tempi di lavorazione massimi.

- "Esempi d’impiego"”, Pagina 20
Consiglio: Utilizzare il funzionamento "pul-
se" per frullare gli ingredienti solo breve-
mente o a intervalli.

- Fig. - K3

Fine della lavorazione

~ Fig. EH -

Consiglio: Pulire tutte le parti subito dopo

'uso per prevenire I'essiccamento dei resi-
dui.

Robot da cucina della serie
MUMS6

Robot da cucina della serie MUM9

Panoramica per la pulizia
Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

~ Fig. B
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it Esempi d’'impiego

Consiglio: Durante la lavorazione, per es.
di carote, sulle parti di plastica si possono
formare macchie colorate. Rimuovere le
macchie con un panno morbido e alcune
gocce di olio da cucina.

Esempi d’impiego
Rispettare le indicazioni e i dati nella tabel-

la.

A 21

Nota

Consigli e limitazioni per la lavorazione:

= || frullatore non puo fare la maionese.

= Mescolare gli alimenti solidi utilizzando
una quantita sufficiente di liquido.

= Prima di frullare, mescolare i cibi in pol-
vere con una quantita di liquido sufficien-
te oppure farli sciogliere completamente.

| cibi in polvere sono ad es. lo zucchero
a velo, il cacao in polvere, germogli di
soia saltati, farina, integratori proteici.

Esempio di ricetta
Qui é riportata una ricetta di esempio elaborata appositamente per I'apparecchio.

Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Barretta energe-
tica per sportivi

= 100 g di fiocchi d'avena istan-
tanei

30 g di mirtilli rossi secchi

30 g di albicocche secche

10 g di burro di arachidi

10 g di semi di chia

50 g di noci tritate

50 g di nocciole

120 g di miele (5 °C)
Facoltativi: scaglie di cioccola-
to, scaglie di cocco, arachidi
tostate

&

Introdurre le nocciole nel con-
tenitore in vetro e chiudere con
il portalama.

Tritare alla massima velocita
7/M per 4 s.

Aggiungere il miele e mescola-
re tutto alla massima velocita
7/M per 5 s.

Pesare i restanti ingredienti e
versarli in una ciotola.
Aggiungere la miscela di miele
e nocciole e mescolare il tutto
accuratamente con una spato-
la o un cucchiaio di legno.
Aggiungere altri ingredienti a
piacere, ad esempio pezzetti di
cioccolato, scaglie di cocco o
arachidi tostate.

Premere bene il composto in
una teglia poco profonda, co-
prire con pellicola trasparente
e mettere in frigorifero per

2-3 ore.

Tagliare la massa solidificata
in pezzi o barrette e servire.
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Veiligheid nl

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMS6, MUM9.

® met originele onderdelen en accessoires.

= voor het fijnmaken, hakken, mixen, pureren en emulgeren van
vloeibare of halfvaste levensmiddelen.

= voor het malen en fijn maken van kleinere hoeveelheden spece-
rijen, granen, koffie of suiker. Specerijen zijn bijv. peper, komijn,
jeneverbes, kaneel, droge anijs of, saffraan. Granen zijn bijv. tar-
we, gierst, lijnzaad.

» Het maal-opzetstuk alleen met de mesbescherming plaatsen,
verwijderen of reinigen.

» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisap-
paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand ge-
bruiken.

» Wees voorzichtig bij het verwerken van hete levensmiddelen.

» Geen hete levensmiddelen heter dan 60 °C in de To-Go-meng-
beker of in de kom van glas verwerken

Materiéle schade voorkomen Kom van glas’
» Geen levensmiddelen verwijderen die Deksel'
harde bestanddelen bevatten, bijv. been- Meshouder
deren, kraakbeen of pitten.
» Geen bevroren levensmiddelen verwer- 2 Maal-opzetstuk met maalmes,
ken in de kom van glas. zwarte afdichting en symbool
» De kom van glas niet blootstellen aan Mesbescherming
grote temperatuurschommelingen. - - "
» Voor bewaring in de koelkast de me- L6 mg:‘;;ee}:t%drge;ggﬂngnegjgym_
shouder met het mesinzetstuk verwijde- bool ¥é ’
ren en het deksel op de glazen kom
doen. Deksel met afdichting en afsluitba-
re drinkopening?
Onderdelen El]  To-Go-Mengbeker?

= Fig. ' Aantal varieert per model
2 Afhankelijk van de apparaatuitvoering
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nl Symbolen

Symbolen

Symbool Beschrijving

I

max

AN
¥é

Neem de aanwijzingen in de
gebruiksaanwijzing in acht.

maximale vulhoeveelheid

Maal-opzetstuk met maalmes
(zwarte afdichting)

Maal-opzetstuk met mixer en
fijnmaakmes (rode afdichting)

a8 Draairichting "sluiten"
8 Draairichting "openen"
o, Het deksel op de mengbeker

van glas openen of sluiten

pE6
i—t
v—@i

Het deksel met drinkopening’
openen of sluiten

Meshouder erop zetten f1 en
vastdraaien @

Opzetstuk aanbrengen ¥ en
vastdraaien @

' Afhankelijk van de apparaatuitvoering

Functies

Afhankelijk van de combinatie van onderde-
len zijn er verschillende combinaties moge-
lijk.

- Fig. A

Malen: malen en klein maken van
kleine hoeveelheden specerijen,
graan, koffie of suiker

Klein maken: klein maken en hak-
ken van vlees, harde kaas, uien,
kruiden, knoflook, fruit, groenten,
noten, amandelen of chocolade

Mixen: mengen van vloeibare en
halfvaste levensmiddelen, klein
maken en hakken van rauw fruit,
rauwe groenten en bevroren
vruchten en pureren van gerech-
ten met toevoeging van geschikte
koude of warme vloeistoffen, bijv.
melk of water

22

Overzicht van de basisappara-

ten

Dit toebehoren kan met verschillende ba-
sisapparaten worden gebruikt.

Bereid uw keukenmachine voor zoals afge-
beeld.

- Fig. K1

Keukenmachine van de bouwserie
MUMS6

(B | Keukenmachine van de bouwserie
MUM9

Bediening

Opzetstuk voorbereiden

Opmerkingen

= Afhankelijk van de gewenste functie de
weergegeven onderdelen klaarleggen
en gebruiken.

- "Functies”, Pagina 22

De maximale verwerkingshoeveelheden
in acht nemen.

— "Toepassingsvoorbeelden”,

Pagina 23

- Fig. -
Levensmiddelen met het opzetstuk
verwerken

Opmerking: Neem de snelheidsadviezen
en de maximale verwerkingstijden in acht.
— "Toepassingsvoorbeelden”, Pagina 23

Tip: Gebruik de momentschakeling om in-
grediénten slechts kort of in intervallen te
mixen.

~ Fig. E1- KE3

Verwerking beéindigen

~ Fig. IH - K&

Tip: Reinig direct na gebruik alle onderde-

len reinigen om het vastkoeken van resten
te voorkomen.

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. Ed



Tip: Aan de kunststof onderdelen kunnen
verkleuringen optreden, bijvoorbeeld bij de
verwerking van wortel. Verwijder de verkleu-
ringen met een zachte doek en een paar

druppels spijsolie.

Toepassingsvoorbeelden .
Neem de gegevens en waarden in de tabel

in acht.

A 21

Toepassingsvoorbeelden nl

Opmerking
Aanbevelingen en beperkingen voor de
verwerking:
= De mixer kan mayonaise niet maken.

= Vaste levensmiddelen met voldoende

vloeistof mengen.
Poedervormige levensmiddelen voor het
mixen met voldoende vloeistof mengen

of volledig in vloeistof oplossen. Poeder-
vormige levensmiddelen zijn bijv. poe-
dersuiker, cacaopoeder, geroosterde so-
jabonen, meel, eiwitpoeder.

Voorbeeldrecept
Hier vindt u een voorbeeldrecept dat speciaal voor uw apparaat is ontwikkeld.

Recept

Ingrediénten:

Verwerking

Sport-energie-
reep

= 100 g instant-havervlokken
m 30 g gedroogde cranberry's
m 30 g gedroogde abrikozen
= 10 g pindakaas

= 10 g chiazaad

» 50 g gehakte walnoten

= 50 g hazelnoten

= 120 g honing (5 °C)

m Optioneel: stukjes chocolade,
kokosvlokken, geroosterde
pinda's

&

De hazelnoten in het glazen re-
servoir doen en het reservoir
afsluiten met de meshouder.
Gedurende 4 s op de maxima-
le stand 7/M klein maken.

De honing toevoegen en alles
gedurende 5 s op de maxima-
le stand 7/M vermengen.

De overige ingrediénten afge-
wogen in een kom doen.

Het hazelnoten-honingmengsel
toevoegen en alles grondig
met een spatel of houten lepen
vermengen.

Naar wens nog meer ingredi-
énten toevoegen, bijv. stukjes
chocolade, kokosvlokken of
geroosterde pinda's.

De massa in een platte oven-
schaal aanbrengen en stevig
aanduwen, de schaal met vers-
houdfolie afdekken en 2-3 uur
in de koelkast zetten.

De stevig geworden massa in
stukken of repen snijden en
serveren.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kokkenmaskine af typeraekken MUMS6, MUMO.

= med originale dele og tilbehgar.

m tj| finhakning, hakning, blanding, purering og emulgering af fly-
dende eller halvfaste fedevarer.

= Til maling og hakning af mindre mangder krydderier, korn, kaffe
eller sukker. Krydderier er f.eks. peber, spidskommen, enebéer,
kanel, tarret anis eller safran. Korn er f.eks. hvede, hirse. horfra.

» Knivindsatsen ma kun saettes i, tages ud og rengares med kniv-
beskyttelsen.

» Tilbeher ma aldrig samles pa motorenheden.

» Tilbeharet ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.

» Veer forsigtig ved forarbejdning af varme fgdevarer.

» Der ma ikke forarbejdes madvarer, som er varmere end 60 °C, i
To-Go-blenderglasset.

Forhindring af materielle Knivholder
skader 3 Knivindsats med malekniv, sort
» Forarbejd ingen madvarer, som indehol- pakning og symbol W
der harde bestanddele, f.eks.knogler el- Knivbeskyttelse
ler kerner. , I Knivindsats med blender- og hak-
» Der ma ikke forarbejdes frosne madva- kekniv: Rad pakning og symbol
rer i glasbeholderen. &
» Glasbeholderen ma ikke udsasttes for - -
store temperaturudsving. Lag med teetning og lukbar
» Tag knivholderen med knivbeskyttelsen drikkeabning
af ved opbevaring i keleskab, og st 18- [l To-Go-blenderglas?®

get pa beholderen. ' Antal varierer afhaengigt af model

Bestanddele 2 Afheengigt af apparatets udstyr
- Fig. Kl Symboler

Beholder af glas' Symbol Beskrivelse

Lag' ! Afheengigt af apparatets udstyr

' Antal varierer afheengigt af model
2 Afheengigt af apparatets udstyr
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Symbol Beskrivelse

|| Folg instrukserne i brugsan-
visningen.

max Maksimal fyldningsmaengde

Knivindsats med malekniv
(sort pakning)

Knivindsats med blender- og
hakkekniv (rad pakning)

AN
Y&

a8 Drejeretning "Luk"
g Drejeretning "Abn"
o, Abning eller lukning af 1ag pa

beholder af glas

Abning eller lukning af 1ag
med drikkeé&bning'

Pasaetning af knivholder i og
fastdrejning @

pE 56

6—h

Pasatsen seettes pa W og dre-
jes fast @

v—i

! Afheengigt af apparatets udstyr

Funktioner
Der er mulighed for forskellige funktioner
afhasngigt af kombination.

- Fig. A

Finhakning: Finhakning og kveaer-
ning af mindre maengder krydderi-

er, korn, kaffe eller sukker

B | Finhakning: Finhakning og hak-
ning af kad, hard ost, lag, kryd-
derurter, hvidlgg, frugt, grentsager,

ngdder, mandler eller chokolade

Blanding: Blanding af flydende og
halvfaste fadevarer, finhakning og
hakning af ra frugt og grent samt
frossen frugt og til purering af
madvarer under tilseetning af eg-
nede kolde eller varme veesker,
f.eks. meelk eller vand

Oversigt over motorenhederne
Dette tilbehar kan bruges sammen med for-
skellige motorenheder.

Funktioner da

Klarger kekkenmaskinen som vist.

- Fig. K1

Kokkenmaskine i serien MUMS6
2] Kokkenmaskine fra serien MUM9
Betjening

Klargering af pasats

Bemaerkninger

= De viste dele klargares og bruges af-
haengigt af den gnskede funktion.
— "Funktioner”, Side 25

= QOverhold de maksimale forarbejdnings-
mazngder.
— "Eksempler pa brug", Side 25

- Fig. Y-

Forarbejdning af fadevarer med pa-
satsen

Bemeerk: Overhold hastighedsanbefa-
lingerne og de maksimale behandling-
stider.

- "Eksempler pa brug", Side 25

Tip Anvend momentfunktionen til kun at
blende ingredienser kortvarigt eller med
mellemrum.

~Fig. - A

Afslutning af forarbejdning

~ Fig. H -

Tip Renger straks alle dele efter brug, sa
resterne ikke tarrer fast.

Rengoringsoversigt
Renger de enkelte dele som anfart i tabel-
len.

~ Fig. Bl
Tip Der kan opsta misfarvninger pa plastik-
delene, f.eks. nar der forarbejdes gulerad-

der. Fjern misfarvningerne med en blad
klud og nogle draber madolie.

Eksempler pa brug

Vaer opmeaerksom pa angivelserne og veer-
dierne i tabellen.

~ Fig. Bl
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da Eksempler pa brug

Bemeaerk

Anbefalinger og begreensninger for

forarbejdningen:

= Mixeren kan ikke bruges til fremstilling af

mayonnaise.

= Blend faste madvarer med tilstraekkelig

meget vaeske.

m Bland madvarer i pulverform med til-

streekkelig meget veeske, eller oplas

dem fuldsteendigt i veeske. Madvarer i

pulverform er f.eks. flormelis, kakaopul-

ver, ristede sojabgnner, mel, proteinpul-

Opskrifteksempel
Her kan du finde et opskrifteksempel, der er udviklet specielt til dit apparat.

ver.

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Sports-ener- 100 g havregryn .
gibar 30 g terrede tranebeer

30 g terrede abrikoser

10 g jordngddesmer

10 g chiafrg

50 g hakkede valngdder

50 g hasselngdder

120 g honning (5 °C)

Efter valg: chokoladespaner,
kokosflager, ristede jordnad-
der

Heeld hasselngdderne i behol-
deren, og luk den med knivhol-
deren.

Hak pa maksimalt trin 7/M i

4 s.

Tilseet honning, og bland alt pa
maksimalt trin 7/M i 5 s.

Vej de resterende ingredienser
af, og haeld dem i en skal.
Tilseet hasselngdde-honning-
blandingen, og bland den
grundigt med en spatel eller
en traeske.

Tilseet yderligere ingredienser
efter gnske, f.eks. choko-
ladestykker, kokosflager eller
ristede jordnadder.

Tryk massen ned i en flad
bageform, deek den med hus-
holdningsfilm, og stil den i ke-
leskabet i 2-3 timer.

Nar massen er fast, skeeres
den i stykker eller barer og
serveres.
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Sikkerhet no

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUMS6, MUM®O.

= med originaldeler og -tilbehar.

® tj| kutting, hakking, miksing, mosing og emulgering av flytende
eller halvfaste matvarer.

= til maling og kverning av mindre mengder krydder, korn, kaffe el-
ler sukker. Krydder er f.eks. pepper, spisskummen, einerbeer,
kanel, tarket anis eller safran. Korn er f.eks. hvete, hirse og linfra.

» Knivinnsatsen ma kun settes inn, tas ut og rengjeres med kniv-
beskyttelsen.

» Tilbeharet ma aldri settes sammen péa basisapparatet.

» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

» Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.

» Veer forsiktig nar du arbeider med varme matvarer.

» Ikke behandle varme matvarer pa over 60 °C i to-go-miksebege-
ret eller glassbeholderen.

> |kke utsett glassbeholderen for sterke kniv: red pakning og symbolet +é

temperatursvingninger. Lokk med tetning og lukkbar
» For oppbevaring i kjgleskap ma knivhol- drikkedpning?®

deren med knivinnsatsen tas av og To-Go-miksebeger?

lokket ma settes pa beholderen.

Unnga materielle skader Knivholder

» Ikke bearbeid matvarer som inneholder ~ [Zl  Knivinnsats med malekniv, svart
harde komponenter, f.eks. knokler, brusk pakning og symbolet N
eller steiner. _ Knivbeskyttelse

» |kke bearbeid frosne matvarer i glass- — -
beholderen. A Knivinnsats med mikse- og kutte-

' Antallet varierer alt etter modell

Komponenter 2 Avhengig av apparatets utstyr
— Fig. Symboler
1
Glas?beholder Symbol Beskrivelse
2 Lokk
Folg instruksjonene i bruks-
! Antallet varierer alt etter modell |_ o

anvisningen.

2 Avhengig av apparatets utstyr ,
919 PP y ' Avhengig av apparatets utstyr
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no Funksjoner

Symbol Beskrivelse Kjgkkenmaskin i serie MUMS6

max Maksimal fyllmengde 2] Kjokkenmaskin i serien MUM9
Knivinnsats med malekniv . .

m (svart pakning) Betlenmg

Q?p @5 Knivinnsats med mikse- og Forberedelse av pasatsen
kuttekniv (red pakning) Merknader

a8 Dreieretning «lukke»
g Dreieretning «apne»
o8, Apne eller lukke lokk pa glass-

beholder

8 € § Apne eller lukke lokk med

drikkedpning’

Sett pa knivholderen f, og
skru den fast @i

6—=h

Sett pa pasatsen ¥,0g skru
den fast 8

v—@

' Avhengig av apparatets utstyr

Funksjoner

Det er mulig med forskjellige funksjoner alt
etter hva slags bestanddeler som er kombi-
nert.

- Fig. A

Male: male og kutte opp mindre
mengder krydder, kort, kaffe og

sukker

IE]  Kutte opp: kutte og hakke opp

Kjott, hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
frukt, grennsaker, ngtter, mandler
og sjokolade

Blande: blande flytende og halv-
faste matvarer, kutte opp og hak-
ke ra frukt og grennsaker som
frossen frukt og lage puré av mat
ved & tilsette kalde eller varme
veesker, f.eks. melk og vann

Oversikt over basisapparatene
Dette tilbehgret kan brukes med ulike ba-
sisapparater.

Forbered kjgkkenmaskinen som vist pa il-
lustrasjonen.

- Fig. ©

28

= Alt etter gnsket funksjon ma du klargjere
og bruke de viste bestanddelene.
— "Funksjoner", Side 28

= Qverhold de maksimale arbeids-
mengdene.
— "Eksempler pa bruk", Side 28

- Fig. BY-
Tilberede matvarer med pasatsen

Merk: Falg anbefalingene om anbefalin-
gene om hastighet og maksimal be-
arbeidingstid.

— "Eksempler pa bruk”, Side 28

Tips: Bruk momentkoblingen for kun &
mikse ingrediensene kort eller i intervaller.

- Fig. B1- A3

Avslutte bearbeidingen

- Fig. [H - K&
Tips: Rengjer alle deler rett etter bruk for &
hindre at rester tarker inn.

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. B

Tips: Det kan oppsta misfarging av plast-
delene, f.eks. nar det bearbeides gulrgtter.
Fjern misfarging med en myk klut og noen
dréper matolje.

Eksempler pa bruk

Overhold opplysningene og verdiene i
tabellen.

- Fig. Bl

Merk

Anbefalinger og begrensninger for
tilberedning:

= Blenderen kan ikke brukes til & lage

majones.



Eksempler pd bruk no

m Faste matvarer ma mikses med tilstrek- = Matvarer i pulverform ma blandes med

kelig veeske.

tilstrekkelig veeske far miksing eller lgses
helt opp i veeske. Matvarer i pulverform
er f.eks. melis, kakaopulver, ristede
soyabgnner, mel og proteinpulver.

Eksempel pa oppskrift
Her finner du et eksempel pa oppskrift som er utviklet spesielt for ditt apparat.

Oppskrift

Ingredienser Bearbeidning

Energibar

100 g instant havregryn
30 g terkede tranebeaer
30 g terkede aprikoser

10 g peangttsmer

| |

| |

: ® | egg hasselngttene i glass-
= 10 g chiafrg

| |

n

| |

| |

beholderen, og lukk den med
knivholderen.

50 g hakkede valnatter » La kjgkkenmaskinen ga pa
50 g hasselnatter maksimal styrke 7/M i 4 s.
120 g honning (5 °C) = Tilsett honning, og bland det

I tillegg: sjokoladebiter, hele pa maksimal styrke 7/M i
kokosflak, ristede peangtter 5s.

= Vej opp resten av ingredien-
sene, og legg dem i en bolle.

= Tilsett blandingen av hassel-
ngtter og honning, og bland alt
godt med sleiv.

= Tilsett flere ingredienser etter
anske, f.eks. sjokoladebiter,
kokosflak eller ristede peangt-
ter.

= Trykk ned massen i en flat
bakeform, dekk til med plast-
folie og la det hele sta i kjgle-
skapet i 2-3 timer.

® Skjeer opp den né faste mas-
sen i stykker eller barer, og
server.
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUMS6, MUMO.

= med originaldelar och originaltillbehor.

m {or finférdelning, hackning, mixning, mosning och emulgering av
flytande eller halvfasta matvaror.

» f6r malning och finférdelning av sma mangder kryddor, gryn, kaf-
fe och socker. Kryddor ar t.ex. peppar, spiskummin, enbar, ka-
nel, torranis och saffran. Gryn ar t.ex. vete, hirs, linfrén.

» Satt i, ta ur och rengor alltid knivinsatsen med knivskyddet.

» Montera aldrig tillbeh6r pa motordelen.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehdren enbart i det fér andamalet avsedda arbetsla-
get.

» Var forsiktig vid bearbetning av varma matvaror.

» Bearbeta inga heta livsmedel dver 60 °C i To-Go-mixerbagaren
eller glasbehallaren

Undvika sakskador n Knivinsits megj rw%niv, svart tat-
> Bearbeta inte matvaror med hérda be- nmlg och symbo
standsdelar, t.ex. ben, brosk eller karnor. Knivskydd
> Bearbeta aldrig frysta livsmedel i glasbe- il Knivinsats med mixer- och finfér-
hallaren. . . i} _ delningskniv, réd tatning och sym-
» Exponera inte glasbehallaren for kraftiga bol ¥&
temperaturvariationer. Lock med tatning och stangbar

» Kylforvara alltid behéllaren med lock pa

Al i N2
utan knivhallare och knivinsats. drickoppning

El  To-Go-mixerbagare?

Bestandeelar ' Antalet varierar beroende pa modell
- Fig. II 2 Allt efter apparatens utrustning
Glasbehallare'
Symboler
Lock' —
— Symbol Beskrivning
Knivhéllare — : .
' Antalet varierar beroende pa modell | POl instruktionerna i bruksan-

i isningen.
2 Allt efter apparatens utrustning visning

' Allt efter apparatens utrustning
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Funktioner sv

Symbol Beskrivning Koksmaskin i serie MUMS6
max max. pafyliningsmangd [2] Koksmaskin i serie MUM9
Knivinsats med malkniv (svart s .

Knivinsats med mixer- och fin-
férdelningskniv (rod tatning)

V&

a8 Vridriktning ”stang”
g Vridriktning *6ppna”
o5, Oppna eller stang glasbehalla-

rens lock

8 € § Oppna eller stiang locket med

dricképpning '

Satt pa knivhallaren 1 och dra
atden i

6—=h

Satt pa tillsatsen W och skru-
va fast den 8

v—@

' Allt efter apparatens utrustning

Funktioner
Olika funktioner kan anvandas beroende pa
kombination av ingredienser.

- Fig. A

Malning: Mala och finférdela sma
mangder kryddor, spannmal, kaffe

eller socker

I[E] Finférdelning: Finfordela och
hacka kott, hardost, gul 16k, orter,
vitldk, frukt, grénsaker, notter,

mandel eller choklad

Mixa: Mixa flytande och halvfasta
livsmedel, finfordela och hacka ra
frukt och rda gronsaker samt fru-
sen frukt och mosa matrétter, un-
der tillsattande av lampliga kalla
eller varma vatskor, t.ex. mjélk el-
ler vatten

Oversikt 6ver grundapparater-

na

Tillbehoret kan anvandas tillsammans med
olika grundapparater.

Forbered kbksmaskinen som bilden visar.

- Fig. ©

Forbereda tillsatsen

Anmarkningar

= Ta fram och anvand dnskade ingredien-
ser beroende pa vilken funktion du vill
anvanda.
- "Funktioner", Sid. 31

= F0Olj de storsta bearbetningsmangderna.
- "Anvéndningsexempel", Sid. 31

- Fig. -

Bearbetning av matvaror med tillsat-
sen

Notera: Folj hastighetsrekommendationer-
na och de maximala bearbetningstiderna.

- "Anvéndningsexempel”, Sid. 31

Tips! Anvand momentkopplingen for att

mixa ingredienser kortvarigt eller med mel-
lanrum.

~Fig. - A

Slutfér bearbetningen

~ Fig. EE - &

Tips! Rengor alla delar direkt efter anvand-
ningen sa att inga rester torkar in.

Oversikt rengéring
Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

~ Fig. Bl
Tips! Missfargningar kan uppkomma pa
plastdelarna, t.ex. vid bearbetning av mordt-

ter. Ta bort missfargningarna med en mjuk
trasa och nagra droppar matolja.

Anvandningsexempel

Folj uppgifterna och vardena i tabellen.

- Fig. Bl

Notera

Rekommendationer och begransningar for
bearbetningen:

= Mixern kan inte géra majonas.
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sv Anvandningsexempel

= Blanda fasta livsmedel med ratt mangd

vatska.

Receptexempel

= Blanda pulverlivsmedel med ratt mangd

vatska fore mixning eler 16s upp helt i
vatska. Pulverlivsmedel ar t.ex. strdsock-
er, kakaopulver, rostade sojabdnor, mjol,
proteinpulver.

Har foljer ett receptexempel som har tagits fram speciellt f6r din apparat.

Recept Ingredienser

Bearbetning

Sportenergibitar

100 g snabbhavregryn

30 g torkade tranbar

30 g torkade aprikoser

10 g jordnbtssmor

10 g chiafrén

50 g hackade valnétter

50 g hasselndtter

120 g honung (5 °C)
Valfritt: chokladflarn, kokos-
flingor, rostade jordnotter

&

Tillsatt hasselnétterna i glasbe-
héllaren och las den med kniv-
héllaren.

Finfordela pa maxlage 7/M i
4s.

Tillsatt honungen och mixa allt
i 7/M 5 pa maxlage s.

Vag upp 6vriga ingredienser
och tillsatt dem i en skal.
Tillsatt hasselndts-honungs-
blandningen och blanda allt or-
dentligt med en spatel eller tra-
sked.

Tillsatt ytterligare ingredienser
efter eget tycke och smak, t.ex.
chokladbitar, kokosflingor eller
rostade jordnétter.

Tryck fast massan i en flat
ugnsform, tack 6ver den med
plastfolie och stall in den i kyl-
skapet i 2-3 timmar.

Skaér till den stelnade massan i
bitar eller langder och servera.
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Turvallisuus  fi

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

valmistussarjaan MUMS6, MUM9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.

valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

® nestemaisten ja puolikovien elintarvikkeiden hienontamiseen,

silppuamiseen, sekoittamiseen, soseuttamiseen ja emulgointiin.

pienten mauste-, vilja-, kahvi- tai sokeriméaarien jauhamiseen ja

hienontamiseen. Mausteita ovat esimerkiksi pippuri, kumina,

katajanmarja, kaneli, kokonainen anis tai sahrami. Viljaa ovat

esimerkiksi vehna, hirssi, pellava.

» Asenna, irrota ja puhdista terdosa vain teransuojusta kayttamalla.

» Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.

» Irrota ja kiinnitd varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

» Ole varovainen, kun kasittelet kuumia elintarvikkeita.

» Al kasittele kuumia elintarvikkeita, yli 60 °C, To-Go-
sekoituspullossa tai lasiastiassa

Esinevahinkojen valttaminen Teraosan pidike

» Ala kasittele elintarvikkeita, jotka
sisaltavat kovia aineksia, esim. luita,
rustoja tai siemenia.

» Al3 kasittele lasiastiassa jaisia
elintarvikkeita.

» Al4 altista lasiastiaa suurille .
lampétilanvaihteluille. symboli +¢

» Kun séilytat laitetta jadkaapissa, irrota Kansi, jossa tiiviste ja suljettava
siita terdosa ja sen pidike ja aseta kansi juoma-aukko?®

Teréosa, jossa jauhintera, musta
tiiviste, ja symboli N

Terénsuojus

Teréaosa, jossa on sekoitus- ja
hienonnustera, punainen tiiviste ja

B 2&8 838

astian paalle. El  To-Go-sekoituspullo®
Osat ' Lukumaaéré vaihtelee mallin mukaan
- Kuva n 2 Laitteen varustuksesta riippuen
Lasiastia’ Symbolit
Kansi' Symboli Kuvaus
' Lukumééra vaihtelee mallin mukaan Noudata kavttdohiei
: A yttdohjeita.
2 Laitteen varustuksesta riippuen |.|L—J!|

' Laitteen varustuksesta riippuen
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fi Toiminnot

Symboli Kuvaus

max maksimi tayttomaara

Teréosa, jossa jauhintera
(musta tiiviste)

N\

Terdosa, jossa on sekoitus- ja
hienonnustera (punainen

V&

Yhteenveto peruslaitteista
T&ta varustetta voidaan kayttaa eri
peruslaitteissa.

Valmistele yleiskone kuvan mukaisesti.
- Kuva Kl

Valmistussarjan MUMSG6 yleiskone

tiiviste) 2} Valmistussarjaan MUM9 kuuluva
a8 Kiertosuunta "kiinni" yleiskone
Kiertosuunta "auki" . w
d - — : Kaytto
oS, |asiastian kannen avaaminen o .
tai sulkeminen Lisdosan alkuvalmistelut
8 € § Juoma-aukollisen kannen' Huomautukset

avaaminen ja sulkeminen

Terdosan pidikkeen
asettaminen paikalleen 1 ja
kiertdminen kiinni @

6—h

Aseta suukappale
paikalleen ¥ ja kierra se
kiinni 8

v—@

! Laitteen varustuksesta riippuen

Toiminnot
Aineosien yhdistelmasta riippuen erilaiset
toiminnot ovat mahdollisia.

-Kuwa Bl

Jauhaminen: jauhaa ja hienontaa
pienet maarat mausteita, viljaa,
kahvia tai sokeria

2] Hienontaminen: hienontaa ja
pilkkoo lihan, kovan juuston,
sipulit, yrtit, valkosipulin, hedelmat,
vihannekset, pahkinat, mantelit tai
suklaan

Sekoittaminen: sekoittaa
nestemaiset ja puolikovat
elintarvikkeet, hienontaa ja pilkkoo
raa'at hedelmét ja vihannekset
sekd pakastemarjat ja soseuttaa
ruoat, kun joukkoon lisataan
sopivaa kylmaa tai lamminta
nestettd, esim. maitoa tai vetta

34

= Valmistele haluamastasi toiminnosta
riippuen tarvittavat osat.
- "Toiminnot", Sivu 34

= Noudata suurimpia mahdollisia
kasittelymaaria.
- "Kéyttéesimerkkejd", Sivu 35

- Kuva |} -
Elintarvikkeiden kasittely lisdosalla

Huomautus: Noudata nopeudesta
annettuja suosituksia ja
enimmaiskasittelyaikoja.

- "Kéyttéesimerkkeja", Sivu 35

Ohje: Kéayta pitoasentoa sekoittaaksesi
aineksia vain hetken kerrallaan tai
jaksottain.

~Kuwal]- KA

Kasittelyn lopetus

S OZ] 15 B 19 |

Ohje: Puhdista kaikki osat kayton jalkeen,
jotta elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu
niihin kiinni.

Puhdistusohjeet
Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva [ Eq

Ohje: Muoviosiin voi tulla varjaantymia, jos
kéasittelet esimerkiksi porkkanoita. Poista
varjaantymat pehmealla liinalla ja tipalla
ruokaoljya.



Kayttoesimerkkeja
Noudata taulukossa annettuja tietoja ja -

arvoja.
- Kuva B3l

Huomautus

Suositukset ja kayton rajoitukset:
m Tehosekoittimella ei voi valmistaa

majoneesia.

Kayttdesimerkkeja fi

= Sekoita kiinteat elintarvikkeet riittavaan
nestemaaraan.
Sekoita jauhemuotoiset elintarvikkeet

ennen tehosekoittimeen laittamista
rittdvaan nestemaaraan tai liuota ne
kokonaan nesteeseen. Jauhemaisia

elintarvikkeita ovat esim. tomusokeri,
kaakaojauhe, paahdetut soijapavut,

jauhot, valkuaisjauhe.

Reseptiesimerkki
Tasta 16ydat reseptiesimerkin, joka on suunniteltu erityisesti laitettasi varten.

Resepti Ainekset Kasittely
Sport- = 100 g pikakaurahiutaleita
energiapatukka = 30 g kuivattuja karpaloita
" 30 g kuivattua aprikoosia = Mittaa hasselpahkinat
= 109 m?ap?hk'”av.?”a lasiastiaan ja sulje terdosan
= 10 g chiansiemenia pidikkeella.
®= 50 grouhittuja = Hienonna maksimiteholla 7/M
saksanpahkinéita 4.

m 50 g hasselpahkinéita
120 g hunajaa (5 °C)

= Valinnaisesti: suklaalastuja,
kookoshiutaleita, paahdettuja
maapahkinoita

Lisda hunaja ja sekoita kaikkia
aineksia 7/M 5 maksimiteholla
S.
Mittaa loput ainekset
punnittuina kulhoon.

Lisda hasselpahkind-hunaja-
seos ja sekoita kaikki ainekset
huolellisesti keskenaan lastalla
tai puulusikalla.

Lisda halutessasi muita
aineksia, esim. suklaanpaloja,
kookoshiutaleita tai
paahdettuja maapahkindita.
Paina massa tiiviisti laakeaan
vuokaan, peita tuorekelmulla ja
pida jadkaapissa 2-3 tuntia.
Leikkaa kovettunut massa
paloiksi tai patukoiksi ja
tarjoile.
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es Seguridad

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUMS6, MUMO.

® CON piezas y accesorios originales.

m para triturar, picar, mezclar, hacer puré y emulsionar liquidos o

alimentos semiblandos.

Para moler y triturar pequefas cantidades de especias, cerea-

les, café o azucar. Se consideran especias, p. €]., la pimienta, el

comino, las bayas de enebro, la canela, el anis seco o el aza-
fran. Se consideran cereales, p. €j., el trigo, el mijo o el lino.

» Montar, desmontar o limpiar el accesorio de cuchilla solo con el
protector de cuchilla puesto.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio Unicamente en la posicion de trabajo previs-
ta para ello.

» Tener precaucion al elaborar alimentos calientes.

» No procesar alimentos calientes por encima de 60 °C en el va-
so mezclador To Go o en el recipiente de vidrio.

. ~ . A iArin?
Evitar dafos materiales Recipiente de vidrio
» No procesar alimentos que contengan Tapa'
elementos duros, p. €j., huesos, cartila- Portacuchillas
go o huesos de fruta. . _
» No procesar alimentos congelados en el (4 Accesorio de cuchilla para moler,
recipiente de vidrio. junta negra y simbolo
» No exponer el recipiente de vidrio a fuer- Protector de la cuchilla
tes variaciones de temperatura. : ; : :
» Para guardar en el frigorifico, retirar del L6 rcz)l;;r;”se}n?gg?obj”g y triturar, junta
recipiente el portacuchillas con la cuchi- :
llay ponerle la tapa. Tapa con junta y abertura bloque-
able para beber?
Componentes [El  Vaso de la batidora To Go?
- Fig. i ' El nimero varia en funcién del modelo.

2 Segun el equipamiento del aparato
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Simbolos

Simbolo Descripcion

iObservar estrictamente las
instrucciones de uso!

I

maxXx Capacidad maxima

Accesorio de cuchilla para
moler (junta negra)

N\

Accesorio de cuchilla para ba-
tir y triturar (junta roja)

Vb

a8 Sentido de giro «cerrar»
g Sentido de giro «abrir»
o85S, Abrir o cerrar la tapa del reci-

piente de vidrio

8 € § Abrir o cerrar la tapa con

apertura para beber’

Colocar el portacuchillas f1 y
apretarlo @

6—h

Colocar el accesorio ¥ y gi-
rarlo hasta que quede fijo @

v—i

! Segun el equipamiento del aparato

Funciones
Segun la combinacién de componentes,
son posibles diferentes funciones.

- Fig. A

Moler: moler y triturar pequefas
cantidades de especias, cereales,

café o azucar

Picar: picar o triturar carne, queso
curado, cebollas, hierbas, ajo, fru-
ta, verdura y hortalizas, nueces, al-
mendras o chocolate

Batir: batir o mezclar alimentos i
quidos y semiliquidos, picar y tritu-
rar frutas y verduras crudas o fruta
congelada, asi como para triturar
alimentos para hacer purés agre-
gando los liguidos frios o calientes
adecuados, p. €], leche 0 agua

Simbolos es

Vista general de las bases mo-

trices

Este accesorio se puede utilizar con distin-
tas bases motrices.

Prepare el robot de cocina tal como se
muestra en la ilustracion.

- Fig. K1

Robot de cocina de la serie
MUMS6

Robot de cocina de la serie
MUM9

Manejo
Preparar el accesorio

Notas

® Segun la funcidon deseada, prepare y uti-
lice los componentes indicados.
— "Funciones", Pdgina 37

= Tener en cuenta las cantidades de pro-
cesamiento maximas.
— "Ejemplos prdcticos", Pdgina 38

- Fig. BY-
Procesar los alimentos con el acce-
sorio

Nota: Tener en cuenta las velocidades re-
comendadas y los tiempos de procesa-
miento maximos.

- "Ejemplos prdcticos", Pdgina 38
Consejo: Utilice la conmutacion de par pa-
ra mezclar los ingredientes solo brevemen-
te o en intervalos.

- Fig. &- A

Finalizar la preparacion

~ Fig. EE -

Consejo: Limpiar todas las piezas directa-

mente después de utilizarlas, a fin de evitar
que restos se sequen en la superficie.

Vista general de limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. Ed
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es Ejemplos practicos

Consejo: Las piezas de plastico pueden
adquirir un color rojizo, p. €j., al procesar
zanahorias. Eliminar las decoloraciones
con unas gotas de aceite comestible y un
pano suave.

Ejemplos practicos
Tenga en cuenta las indicaciones y los va-
lores de la tabla.

A 21

Receta de ejemplo

Nota
Recomendaciones y limitaciones de cara a
la elaboracion:

La batidora no puede preparar mayone-
sa.

Mezclar los alimentos sdlidos con sufi-
ciente liquido.

Mezclar los alimentos en polvo con sufi-
ciente liquido antes de mezclarlos o di-
solverlos del todo en liquido. Por alimen-
tos en polvo se entienden azlcar glas,
cacao en polvo, habas de soja tostadas,
harina o proteina en polvo, entre otros.

Aqui encontrara una receta de ejemplo especialmente desarrollada para su aparato.

Receta Ingredientes Elaboracion
Barritas energé- ® Copos de avena instantaneos,
ticas 100 g @

m Arandanos rojos deshidrata-

dos, 30 g

= Albaricoques secos, 30 g
Mantequilla de cacahuete,

10 g

Avellanas, 50 g
Miel, 120 g (5 °C)

cahuetes tostados

Semillas de chia, 10 g
Nueces picadas, 50 g

Opcionalmente: pepitas de
chocolate, coco rallado, ca- -

= [ntroducir las avellanas en el
recipiente de vidrio y cerrarlo
con el portacuchillas.

= Triturar al nivel maximo de po-
tencia 7/M durante 4 s.

= Afadir la miel y mezclarlo todo
durante 5 s al nivel maximo de
potencia 7/M.

= Poner en un bol el resto de in-

gredientes una vez pesados.

Afadir la mezcla de miel y

avellana y mezclar bien todo

con una espatula o cuchara de
madera.

m Sj se desea, anadir otros in-
gredientes, como trocitos de
chocolate, coco rallado o ca-
cahuetes tostados.

= Verter la masa en una fuente
para horno plana y presionarla
bien contra el fondo, cubrirla
con film transparente y dejar
en el frigorifico durante 2-3 ho-
ras.

®m Una vez soélida la masa, cortar
en trozos o barritas y servir.

38



Seguranca pt

Seguranca

Leia atentamente este manual.
Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

com um rob6 de cozinha da série MUMS6, MUMO.

com pecas € acessorios originais.

para triturar, picar, misturar, fazer purés e emulsionar alimentos
liquidos ou semissolidos.

para moer e triturar pequenas quantidades de especiarias, cere-
ais, café e acucar. Especiarias sao, p. ex., pimenta, cominho,
zimbro, canela, anis seco ou acgafrdo. Cereais séo, p. ex., trigo,
milho-miudo, linhaca.

Montar, desmontar e limpar o elemento de [amina apenas com a
protecao da lamina.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-

>
>

zado e o aparelho desligado da tomada.

So utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito.

Processar alimentos quentes com cuidado.

N&o processar alimentos quentes acima dos 60°C no copo mis-
turador To-Go ou no recipiente de vidro

Evitar danos materiais Tampa
» N&o processar alimentos que conte- Suporte de lamina
nham componentes rijos, p. ex. 0ssos, 1  Elemento com lamina de moer, ve-
cartilagens ou carocos. dante preto e simbolo
» Nao processar alimentos congelados no ~ -
recipiente de vidro. Protecdo da lamina
» Nao sujeitar o recipiente de vidro a osci- [l Acessorio de laminas para mistu-
lagdes acentuadas da temperatura. rador/triturar, vedante vermelho e
» Para guardar no frigorifico, retirar o su- simbolo ¥&
porte de ldmina com o elemento de |ami- Tampa com vedante e abertura de
nas e colocar a tampa no recipiente. beber que pode ser fechada?
Componentes [l  Copo misturador To-Go?
- Fig. ' Numero varia em funcéo do modelo
2 Conforme o equipamento do aparelho

Recipiente de vidro'

1
2

Numero varia em fungdo do modelo
Conforme o equipamento do aparelho
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pt Simbolos

Simbolos

Simbolo Descricao

Respeitar as indicacbes das
instrucdes de servigo.

I

maxXx quantidade maxima

Elemento com lamina de moer
(vedante preto)

N\

Elemento com Iamina para
misturador e triturar (vedante

Vb

vermelho)
a8 Sentido de rotacéo "Fechar"
g Sentido de rotacdo "Abrir"

2«8, Abrir ou fechar a tampa no re-

cipiente de vidro

pEe46

Abrir ou fechar a tampa com
abertura de beber'

f—f Colocar o suporte de lamina &
e apertar A

V— a Coloque o acessoério ¥ e
aperte @

' Conforme o equipamento do aparelho

Funcoes
Dependendo da combinacao de compo-
nentes, sdo possiveis varias funcoes.

- Fig. A

Moer: Moer e triturar pequenas
quantidades de especiarias, cere-

ais, café ou acucar

Triturar: Triturar e picar carne,
queijo duro, cebolas, ervas aroma-
ticas, alho, fruta, legumes, nozes,
améndoas ou chocolate

Misturar: Misturar alimentos liqui-
dos ou meio consistentes, triturar
e picar fruta crua, legumes e fruta
congelada, e reduzir alimentos a
puré, adicionando liquido quente
ou frio adequado, p. ex. leite ou
agua

40

Vista geral dos aparelhos base
Este acessorio pode ser utilizado com dife-
rentes aparelhos base.

Prepare o robd de cozinha como ilustrado.

- Fig. K1
Robd6 de cozinha da série MUMS6
2] Robd de cozinha da série MUM9

Operacao
Preparar o acessorio

Notas

= Dependendo da funcéao pretendida, pre-
pare e utilize os componentes apresen-
tados.
- "Funcgdes", Pdgina 40

= Tenha em atencao as quantidades de
processamento maximas.
— "Exemplos de utilizacdo", Pdgina 41

- Fig. BY-
Processar alimentos com o acessodrio

Nota: Respeite as recomendacdes relativas
a velocidade e os tempos de processa-
mento maximos.

— "Exemplos de utilizagao", Pdgina 41
Dica: Use a ligacao instantanea, para mis-
turar os ingredientes apenas brevemente
ou em intervalos.

~ Fig. [E1- KE3
Concluir o processamento

~ Fig. EH -

Dica: Limpe imediatamente todas as pecas
apos a utilizacao, para que os residuos nao
sequem.

Vista geral da limpeza
Limpar cada uma das pecgas, como indica-
do na tabela.

~ Fig. B
Dica: Podem formar-se manchas nas pe-
cas de plastico, p. ex. ao processar cenou-

ras. Remova as manchas com um pano
macio e algumas gotas de dleo alimentar.




Exemplos de utilizacao
Tenha em atengao as indicagdes e os valo- 4

res da tabela.
~ Fig. Bl

Nota

Recomendagdes e limitagbes ao

processamento:

= (O liquidificador ndo consegue produzir

maionese.

Dica de receita

Exemplos de utilizagdo pt

= Misturar alimentos solidos com uma
quantidade suficiente de liquido.
Misturar alimentos em pé com uma

quantidade suficiente de liquido ou dis-
solvé-los completamente em liquido an-
tes de os liquidificar. Alimentos em pd

sao, p. ex., aglcar de confeiteiro, cacau

em po, gréos de soja torrados, farinha,

proteinas em po.

Aqui encontra uma dica de receita que foi desenvolvida especialmente para o seu apare-

Iho.

Receita

Ingredientes

Processamento

Barra energéti-
ca para despor-
tistas

= 100 g de flocos de aveia ins-
tantaneos

= 30 g de arandos secos

m 30 g de alperces secos

10 g de manteiga de amen-

doim

10 g de sementes de chia

50 g de nozes picadas

50 g de avelas

120 g de mel (5 °C)

Opcional: chips de chocolate,

flocos de coco, amendoins tor-

rados

&l

Deite as avelés no recipiente
de vidro e feche-o com o su-
porte de lamina.

Pigue na velocidade maxima
7/M durante 4 s.

Adicione o mel e misture tudo
na velocidade maxima 7/M du-
rante 5 s.

Deite os restantes ingredientes
pesados numa tigela.
Adicione a mistura de mel e
avelas e misture tudo muito
bem com uma espatula ou
uma colher de pau.

Se desejar, adicione outros in-
gredientes, p. ex. chips de
chocolate, flocos de coco ou
amendoins torrados.
Pressione a massa numa for-
ma lisa até obter uma camada
compacta, cubra com pelicula
aderente e coloque no frigorifi-
co durante 2-3 horas.

Corte a massa moldada em
pedacos ou barras e sirva.
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el Aocddieia

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e pio koudivounxavn Tng oeipac MUMS6, MUMO.

= Me yvnoia e€&pTNUO KOl TTOOOQPTHUOTA.

® [0 TOV TEPAXIOHO, KOTIN, QVAPEIEN, TTOATOTIOINON KO YOAGKTWHO-
TOTIOINON UYPWV KO NUIOTEPEWY TPOPIHWV.

B VIO TNV GAEON KOl TOV TEPOXIOHO MIKPOTEPWY TTOCOTNTWY UTTOXOPI-
KWV, ONUNTPIoKWY, Kade 1 (axapng. Mmoaxapikd eivail .. TO TIi-
eI, TO KUPIVO, TO KEQPOUNAO, N KAVEAD, 0 ENPOC YAUKAVICOC 1 O
KPOKOC. AnNUNTPIOKG givail T.X. TO OITAPI, TO KeEXPI, 01 AivaipOOTTO-
pOl.

» TomoBeTNoTE, APAIPEOTE ) KAOOPIOTE TO EVOETO POXAIPIOU HOVO
HE TNV MPOOTOOIO PHOXaIPIOU.

» Mn ocuvoppoAoyeiTe Ta eEapTHUOTO TTOTE OTN BACIKI CUOKEUN.

» TommoBeTeiTe Kal adaipeite Ta EEQPTHPOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol Pe armoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» Xpnolpotoleite Ta e€apTAPATA HOVO oTNV TTPoBAeTTOpEVN yI' AUTO
Beon epyaoiog.

» [TpooexeTe KATG TNV eneéepyaoia (EOTWV TPODIHWV.

» Mnv eneepyadeoTte KQUTG TPODIUG TV ard Toug 60 °C oTo
doxeio avapelEnc To-Go n o1o doxeio oo YUOA

ATTopuyr TWV UNIKGV IOV Aoxeio amb yuoN'

» Mnv emefepydleoTe TOODILO TTOU Tie- Kamdk'
p[éxouv OK{\npd OUIOTO(TIK(')(, TL.X. KOKKOAQI, STAPIVHG HAXOIPIOU
XOVOPOUG N KOUKOUTOIO. _ . ‘ ‘
> Mnv enegepydileate kateyuypéva Tpod- A EVOETO Hoxaipiou pe paxoipia Ghe-
LG OTO BOXEIO QMO YUGAL ong, Haupn oTeyavoroinon Ko
> Mnv ekBETETE TO SOXEIO AMd YUON OF pe- oupBoro
YOAEC DIOKUPGVOEIC BEPHOKPACIOG. MpooTacia paxaipiol
> o N dUAGEN oTO Wuyeio ByAGATe TO OTH- @ = . .
: . ) VOETO POXaIPIOU e poxaipl
O(IDVUOO(GSO(‘XCC)XISIOC;J U(;Z ?GSTGO udc))(acl)pé%u;gu avapeIEng Kol TEPOXIOHoU, KOKKIVN
TOTIOBETNOTE TO KATAKI MAVW OT XEIO. oTeyavoroinon Kol oUPRoA0 ¥é
SUOTXTIKX HEPN ' O apIBPOC TIOIKIMET OVEAOYa g TO HO-
- . Kl VTEAO
2 Avéhoya pe Tov eE0TAIOHO TNG OUCKEU-
neg
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SUpBoia el

Kokl pe oTeyavoroinon Ko emo-
voodpoyIZOUEVO Gvolyda TOoNG?
El  AMoxeio avapeigng To-Go?

'O opIBudC TToIKIMET avAAOYar e TO Ho-
VTEAO

2 Av&hoya pe Tov eE0TTAIOUO TNG OUOKEU-
ng

ZUMBOAX

(B | TeUXXIONOG: TEUAXIOUOG KOl KOTN
KPEATOC, OKANPOU TUPIOU, KPEUHU-
OlRV, PWHATIKWV GUTWV, OKOPOOU,
dpPoUTWY, AAXAVIKKWY, KOPUdIWY,

AHUYOGAWY ) COKOAATAC

ZUpBoho Mepiypadr

Mpooé&te TIg umodeiteic oTIC
odnyieg xpnong.

L

max HEYIOTN TTOOOTNTG TTANPWONC

EvOeTO poxaipiol pe poxaipio
aAeonc (paupn oTeyovoTIoin-
on)

N\

EvOeTO poxaipiol pe poxaipl
QVAPEIENG KOl PHOXOIPI TEUOIXI-
opoU (KOKKIVN oTeyavoroinon)

Vb

a8 Dopd epIoTPOdAC "KAeioiuo"
g Dopd TePIoTPODNC "Avoyua"
TS, AvoyUo 1 KAEIOILO TOU KO-

KIoU oTo OoXeio amd YUOAI

8 € § AvoyUo N KAEIOIUO TOU KATo-

KIOU Jg avolypa moonc'

TomoBeTnon Tou OTNPIYUOTOC
paxaipiol i kor odifipo @

6—h

TomoBeTroTe TO TPOORPTNHO

v —
4 WV «ai ooicre To 8

' Av&Aova pe Tov eE0MAIOUO TNG CUOKEU-
neg

AgiToupyieg

AVOAOYWC TOU GUVOUOIOHOU TWV JEPWV Eival
edIKTEC OI0DOPETIKES AeITOUPVIEG.

- EIK.

AAeon: ANeOn Ko TEUOXIOHOG Hi-
KPWV TTOOOTATWV UTTOXOPIKWY, On-

HNTPIGKWY, KOdE 1 Caxapng

AvamiEn: Avauiin uypwv Kol nuip-
PEUOTWV TPODILWY, TEUOXIOUOC KOl
KOWIUO VOTIWV GPOUTWY KAl ACXOVI-
KWV KOOWE KOl KATEWUYUEVWY
dPOoUTWV KaI VIO TNV TTOATOTIOINGON
daynTV Pe TTPOOONKN KATOMAAWY
KPUWV N (E0TWV UYPWY, TLX. YOAQ N
vEPO

Emokomnnon Twv BXCIKWV CU-

OKEUWV

AUTO TO €€QPTNUC PUTTOPEI VO XPNOIUOTIOIN-
O¢ei pe dIGPopeC BOOIKEC CUOKEUEC.
[MpoeToIuGOTE TNV KOUZIVOUNXovh OGC,
OMWG omelkovideTal.

= 3 |

Xeipiopog
MPOETOINXCIX TTPOCAPTHHATOG

Ymodeigeiq

= ETOIu&OTE KOl XPNOILOTIOINOTE TO TO E-
daviCopeva pepn avaAdywe TNG embupn-
TNC AeiToupyiag.
- "Aeiroupyiec”, SeAida 43

® [1p00CEETE TIC PEYIOTEC TTOOOTNTEC eTelep-
YOOUEVWY UNIKQV.
= "Mapadeiyuara epaproywv”, SeAida
44

- Ex. Y-

EmeEepyaoix TwV TPOQiUWV pE TO
TPOCKPTNHX

Inueinon: MNpooE&Te TIC CUCTAOEIC VIO TNV
TOXUTNTO KOl TOUC PEYIOTOUC XPOVOUG ETTE-

Eepyaoiac.
- "Mapadeiyuara epapuoywv", SeAida 44

Koudivopnxovn TnG oeIpac
MUMS6

Koudivopnxavr Tng oeipac MUM9

43



el Emokomnnon kabopiopou

SUMBOUAR: XpNOIUOTTOINOTE TN OTIVHIXIO AEl-
Toupyia, yia va avapeifete T UAIKG Hovo
OUVTOUO I DIOKOTITOUEVAL.

-ex. -4
OMAokAnpwon TnG eMeEepyxoiag

=4 15 B 19|

ZupBouAn: KabopioTe opECWE HETA TN XPN-
on oA Ta EEQPTAHOTA, VIO VO EPTTOOIOETE
TNV ENPOVON TUXWV UTTOASIPOTWY.

EmoKOmnon KaOxpIGHoU
Kabopilete Ta EexwpIoTd e€apTAUATA, OTIWC
avodEPETAI OTOV TTHVOKAL.

=4 20 |

SupBouAn: Mmopel va dnuioupynBouv ah-
AOIWOEIC TOU XPWHOTIOUOU OTO TIAGOTIKG
peEPN, T.X. KOTA TNV emeepyaoion KAPOTWV.
ATTIOLOKPUVETE TIC OGAAOIWOEIC TOU XPWUOTI-
OpOU PE VO HOAOKO TTOVI KOl HEPIKES OTO-
yovec Aadiou paynTou.

NaxpadeiypaTax epxpuoywv
[MpooelTe TO OTOIXEIO KOl TIC TIUEC OTOV TTi-
VOIKOL.

= 21|

Znueinon

JUCTAOEIG KOl TIEPIOPIOUOI VIa TNV

enefepyoaoia:

® To pi€ep Oev PTopel va TopaoKeUAoel
poyioveda.

= AvopelyvUeTe Ta 0TEPER TPODIUO LE
ETTOPKI) TTOCOTNTA UYPOU.

= AvapelyvueTe Ta ToODIPa UTTO popdr)
OKOVNC TIPIV TNV QVAUEIEN LE ETTOPKT) TTO-
o0TNTa UYPOU 1) BIOAUCTE Ta eVTEAWG O€
uypPoO. TpOdIUG UTTO Hopdr OKOVNC eival
m.X. CaXopn Axvn, oKOVN KOKAOo, ahe-
opévn KaBoupdiopévn oodyia, aAeupl,
oKovn MPWTEIVNG.

Noxp&dEIyUX CUVTAYAG
Edw Ba Bpeite eva Mop&delyua OUVTAYNGC, TO otfoio eEeAiXTnKe €IOIKA VIOl TN CUOKEUN OGC.
JuvTayn YAIK& EneEepyaoia
Mmépa evep- = 100 yp. vip&deg Bpwung
yelac abANTwv Instant
= 30 vp. amognpapeva kpavure- = BaAte Ta pouvToUKIa 0TO O0-
ol . ) X )
= 30 yp. anoﬁnpauféva Bepikoka ﬁssliougi)r‘]\g\%& Kuac;(xg:‘zgf To
= 10vp. d)'O,T'KOBO,UTUpO ® TepaxioTe Ta 0T peyiotn Bob-
= 10 yp. omOPOI TOII(X ' LiSa 7/M i 4 s.
: 28 YP- L“')‘OKOU,”SVO( KapuoIa = [1pooBeoTe TO PEN Kol avopei-
vP- d)ofJVTOUf'O‘ T TOL OAG OTN pEYIOTN BoBpida
= 120 YpP. |J8)\I (5 C) 7/M via 5s.
= [1pOQIPETIKA: TOIMIG OOKOAATOG, g

vipadec Kapudag, KapBoupdi-

OUEVO CPATTIKO PIOTIKI

44

BaATe Tar UTTOAOITTON CUCTATIKG

CUVIOPEVD OE PO AeKAvn.

= [1p00BEOTE TO PiyUo GOUVTOU-
KIQV-HEAIOU Kall avapeifte Ta
OAO TTOAU KOAG e pIot OTTATOU-
Ao 11 EUAIVO KOUTGIALL

= Av OeAeTe, TPOOBEDTE KI GAMO

OUOTATIKE, VIO TTAPAOEIYUG

KOUUOTOKION OOKOAOTOG, VI-

dadec kapudag f kKaBoupdi-

OUEVO QPATTIKO PIOTIKI.



Mapadeiyuata epapuoywv el

ZuvTayn YAIK& EneEepyaoia

= [1i€0Te TO PiyUO yEPA OE pInt
emimedn GoOpUa, KaAUWTE TO pe
oehodav Kal BAATE TO yIa
2-3 WPEC OTO Yuyeio.

= KOWYTE TO TINYUEVO Piyua oe
KOUUOTION I uTT&peg Kail oepfi-
peTE.
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= MUMS6, MUM9 serisi bir mutfak robotu ile.

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

® Sivi veya yarl katl besinleri dogramak, kiymak, karistirmak, pure
yapmak ve emdulsiyon haline getirmek icin.

® a7 miktarda baharat, tahil, kahve veya sekeri 6gitmek ve
klcultmek icin. Baharatlara érnek olarak karabiber, kimyon,
ardic, tarcin, kuru anason veya safran gosterilebilir. Tahillara
ornek olarak bugday, dari, keten tohumu gosterilebilir.

» Bicak Unitesini sadece bigak korumasi ile takiniz, sékunuz veya
temizleyiniz.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz c¢ikartiimis
durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuari sadece dngorilen ¢alisma konumunda kullanin.

» Sicak yiyecekleri islerken dikkatli olunuz.

» To-Go karistirma kabinda veya cam kapta sicakligi 60 °C'nin
Uzerinde olan besinleri islemeyin

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Kapak'
» Ornegin kemik, kikirdak veya cekirdek Bicak mesnedi
gibi sert pargalar igeren gidalar 1 Ogitme bigakli bicak tinitesi, siyah
Iglemiylglz.' nde dondurul besinl conta ve sembol
» Cam kabin icinde dondurulmus besinler
islemeyiniz. Bicak korumasi
» Cam kabi yliksek sicaklik A  Mikser ve ufalama bigakl bicak
dalgalanmalarina maruz birakmayiniz. Unitesi, kirmizi conta ve sembol
» Buzdolabinda muhafaza etmek icin, ¥é
bicak Unitesi ile birlikte bicak mesnedini Ka ; : "
< A patilabilen icme delikli ve
cikariniz ve kapagi kabin tzerine contall kapak?
kapatiniz. . >
[l Portatif karistirma kabi
Yapi parcalar " Adet, modele baglidir
- Sek. n 2 Cihazin donanimina gore degisir
Cam kap'

' Adet, modele baghdir
2 Cihazin donanimina gore degisir

46 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Semboller
Sembol Aciklama
|| Kullanim kilavuzundaki

talimatlara uyunuz.

max maksimum dolum miktari

Semboller tr

Ana cihaza genel bakis

Bu aksesuar farkli ana cihazlar ile birlikte
kullanilabilir.

Mutfak robotunuzu resimde gdsterilen
sekilde hazirlayiniz.

- Sek. H

Ogitme bicakl bicak tnitesi
(siyah conta)

N\

Mikser ve ufalama bigakli
bicak Unitesi (kirmizi conta)

Vb

a8 "Kapatma" dénis yoni
g "Acma" déniis yonil
o€, Cam kabin kapaginin acilmasi

veya kapatiimasi

icme delikli" kapagin aciimasi
veya kapatilmasi

pEe4
B—f Bicak mesnedinin b takilmasi
ve sikilmasi B

V¥ — 8 Parcayi takiniz ¥ ve sikiniz @

! Cihazin donanimina gore degisir

Fonksiyonlar
Bilesenlerin kombinasyonuna goére cesitli
fonksiyonlar mimkutnddar.

- Sek. A

Ogiitme: Kicik miktarda
baharatlarin, tahillarin, kahvenin
veya sekerin 6gutlimesi ve
ufalanmasi

B | Ufalama: Et, sert peynir, sogan,
otsu baharatlar, sarimsak, meyve,
sebze, findik tlrleri ve badem veya
cikolata gibi besinlerin ufalanmasi
ve dogranmasi

Karistirma: Sivi ya da yari kati
besinlerin karistirimasi, ¢ig meyve
ve sebzelerin yani sira
dondurulmus kdglk meyvelerin
ufalanmasi/dogranmasi ve uygun
soguk veya sicak sivilar, drn. sut,
su ilave edilerek besinlerin
puUrelenmesi

MUMSG6 serisi mutfak robotu
[E]  MUM9 serisi mutfak robotu

Kullanim

Ust parcanin hazirlanmasi

Notlar

= [stenilen fonksiyona gére gdsterilen
bilesenler hazir bulundurulmali ve
kullaniimali.
— "Fonksiyonlar", Sayfa 47

= Maksimum isleme miktarlarini dikkate
aliniz.
- "Kullanim érnekleri", Sayfa 48

- Sek. I -
Besinlerin iist parcayla islenmesi

Not: Onerilen hiz dederlerini ve maksimum
isleme surelerini dikkate aliniz.

— "Kullanim Grnekleri", Sayfa 48

ipucu: Anlik calistirma kademesini sadece

malzemeleri kisa stire icin veya aralikli
olarak karistirmak igin kullaniniz.

- sex -
Islemenin tamamlanmasi

md 15§ 19

Ipucu: Artiklarin kuruyarak yapismasini

engellemek icin tum parcalari kullandiktan
hemen sonra temizleyin.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

~ Sek. B

ipucu: Plastik parcalarda, 6rnegdin havug
isleme sonucu renk degisimleri olabilir.
Renk degisimlerini yumusak bir bez ve
birkag damla yemeklik yag ile temizleyin.
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tr Kullanim érnekleri

Kullanim érnekleri
Tablodaki bilgileri ve de@erleri dikkate alin.

- Sex. Bl

Not

isleme icin tavsiyeler ve kisitlamalar:
= Mikser, mayonez Uretemiyor.

Ornek tarif

m Sert besinleri yeterince siviyla karistiriniz.

= Toz bigimindeki besinleri karistirma

isleminden &nce yeterince siviyla

karistiriniz veya sivi icinde tamamen
¢Ozlnuz. Toz besinler 6rnedin toz seker,

kakao tozu, kavrulmus soya fasulyesi,
un, protein tozu vb.'dir.

Burada cihaziniz igin 6zel olarak gelistiriimis olan bir 6rnek tarif bulabilirsiniz.

Tarif

Malzemeler

isleme

Spor Enerji Bari

= 100 g Yulaf ezmesi

= 30 g kurutulmus turna
yemigleri

30 g kurutulmus kayisi

10 g Yer fistigi yagi

10 g Chia tohumlari

50 g dogranmis ceviz

50 g Findik

120 g Bal (5 °C)

istege bagli: Cikolata cipsi,
6gutilmus hidistan cevizi, ka
vrulmus yer fistig

&

Findiklari cam kabin icine
koyunuz ve bicak mesnedi ile
kapatiniz.

Maksimum kademede 7/M,

4 s dog@rayiniz.

Bali ilave ediniz ve timinu
maksimum kademede 7/M 5 s
karigtiriniz.

Kalan malzemeleri tartiimis
sekilde bir kaba ekleyiniz.
Findik bal karisimini ilave
ediniz ve bir spatulayla veya
ahsap kaslikla tumund iyice
karistiriniz.

istege gore baska malzemeler
ilave ediniz, drn. cikolata
cipsleri, 6gutilmus hindistan
cevizi veya kavrulmus yer
fistigi.

Karisimi yassi bir kaliba
bastirin driicken, strec folyoyla
Uzerini ortlin ve 2-3 saat
buzdolabinda bekletin.
Katilasmis karisimi parcgalara
ayirin veya bar seklinde kesiniz
ve servis ediniz.
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUMS6, MUMO.

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

® do rozdrabniania, siekania, mieszania, miksowania na puree |
emulgowania ptynnych lub potstatych artykutow spozywczych.

® do mielenia i rozdrabniania matych ilosci przypraw, zbdz, kawy
lub cukru. Przyprawag jest np. pieprz, kminek, jatowiec, cynamon,
suszony anyz lub szafran. Zbozem jest np. pszenica, proso, sie-
mie Iniane.

» Wktadke nozowag nalezy montowac, demontowac lub czysci¢ wy-
tacznie z ostong ostrza.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-
czej.

» Zachowywac ostroznosc¢ przy przetwarzaniu gorgcych artykutow
spozywczych.

» Nie przetwarzac¢ gorgcych artykutdéw spozywczych o temperatu-
rze powyzej 60°C w pojemniku "na wynos" lub w szklanym po-
jemniku

Zapobieganie szkodom mate- Szklany pojemnik’
rialnym Pokrywaw
» Nie przetwarzac¢ artykutow spozywczych Uchwyt noza
zawierajgcych twarde czesci, np. kosci, I3 Wkladka nozowa z nozem do mie-
chrzastek czy pestek. . lenia, czarna uszczelka i symbol
» Nie przetwarzac¢ w szklanym pojemniku
mrozonych produktow spozywczych. -
» Nie nalezy narazaé szklanego pojemnika Ostona noza
na silne wahania temperatury. B3 Wkiadka nozowa z nozem do mik-
> W celu przechowywania w chtodziarce sowania/rozdrabniania: czerwona
nalezy zdjg¢ uchwyt noza wraz z wktad- uszczelka i symbol &

kg i natozyC pokrywg na pojemnik. ' lloé¢ ulega zmianie w zalezno$ci od mo-

Czesci sktadowe , delu - .
- Rys n Zaleznie od wyposazenia urzadzenia
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pl Symbole

Pokrywa z uszczelkg i zamykanym
otworem do picia®
E]  Pojemnik "na wynos"

' llo$¢ ulega zmianie w zaleznosci od mo-
delu
2 Zaleznie od wyposazenia urzadzenia

Symbole
Symbol Opis
|| Stosowac sie do wskazowek

zawartych w instrukcji obstugi.

max maksymalna pojemnos¢

AN
¥é

Wktadka nozowa z nozem do
mielenia (czarna uszczelka)

Wktadka nozowa z nozem do
miksowania i rozdrabniania
(czerwona uszczelka)

a8 Kierunek obrotu ,Zamknij”
g Kierunek obrotu ,Otwdrz”
o8¢, Otwieranie lub zamykanie po-

krywy szklanego pojemnika

Otwieranie lub zamykanie po-
krywy z otworem do picia’

pE—5
B—f Nasadzanie b i dokrecanie #
uchwytu noza

V¥ — @ Natozyé nasadke ¥ i dokrecic
8

! Zaleznie od wyposazenia urzadzenia

Funkcje
Zaleznie od potgczenia elementéw urzadze-
nie moze petnic¢ rézne funkcje.

-Rys. A

Mielenie: mielenie i rozdrabnianie
niewielkich ilosci przypraw, ziaren
zboz, kawy lub cukru

2] Rozdrabnianie:rozdrabnianie i sie-

kanie miesa, twardego sera, cebu-
li, zidt, czosnku, owocdw, warzyw,
orzechdéw, migdatow i czekolady
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Miksowanie: mieszanie ptynnych
lub péttwardych artykutdow spozyw-
czych, rozdrabnianie i siekanie su-
rowych owocow i warzyw, jak row-
niez mrozonych owocéw oraz do
wytwarzania potraw puree z dodat-
kiem cieptych lub zimnych ptynow
np. mleka lub wody

Przeglad urzadzen podstawo-
wych

Tych przystawek mozna uzywac z roznymi
urzgdzeniami podstawowymi.

Przygotowac robota kuchennego w pokaza-
ny sposob.

- Rys. A1

Robot kuchenny z serii MUMS6

2] Robot kuchenny z serii MUM9

Obstuga

Przygotowanie przystawki

Uwagi

= Przygotowad pokazane elementy i uzy¢
w zaleznosci od potrzebnej funkciji.
— "Funkcje", Strona 50

= Nie przekracza¢ maksymalnych ilosci
produktow.
— "Przykiady zastosowania", Strona 51

— Rys. ﬂ -
Przygotowywanie produktéw spo-
zywczych za pomoca przystawki

Uwaga: Zwrdci¢ uwage na zalecenia doty-
czace predkosci i maksymalnego czasu
pracy urzgdzenia.

— "Przykifady zastosowania", Strona 51

Wskazowka: Chwilowe wtaczanie stuzy tyl-
ko do krotkiego mieszania sktadnikéw lub
w odstepach czasu.

- Rys. E1- R}

Zakonczenie przygotowania

- Rys. lH - I

Wskazowka: Po uzyciu od razu czyscic
wszystkie czesci, aby nie dopusci¢ do zasy-
chania pozostatosci sktadnikdw.




Przeglad procesu czyszczenia
Wyczyscié pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. B

Wskazowka: Na elementach plastikowych
mogag powstawac przebarwienia, np. przy
przetwarzaniu marchewek. Przebarwienia
usuwac miekka sciereczkg z kilkoma kro-
plami oleju spozywczego.

Przyktady zastosowania
Zastosowac sie do informaciji i wartosci po-
danych w tabeli.

- Rys. Al
Przyktadowy przepis

Przeglad procesu czyszczenia pl

Uwaga

Zalecenia i ograniczenia przetwarzania:

= Mikser nie nadaje sie do produkcji majo-
nezu.

= Produkty spozywcze o konsystenciji sta-
tej mieszac zawsze z odpowiednig ilo-
Scig ptynu.

®» Przed miksowaniem wymieszac¢ produk-
ty spozywcze w proszku z wystarczajgca
iloscig ptynu lub catkowicie rozpuscic sie
w ptynie. Produkty w proszku to np. cu-
kier puder, kakao w proszku, prazona
soja, maka, biatko w proszku.

W tym miejscu zostat podany przyktadowy przepis przystosowany specjalnie do posiada-

nego urzadzenia.

Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow
Batony energe- ® 100 g ptatki owsiane btyska-
tyczne wiczne

30 g suszone morele

10 g nasiona chia

120 g miod (5°C)

orzeszki ziemne

30 g suszone owoce zurawiny
10 g masto orzechowe

50 g siekane orzechy wtoskie
50 g orzechy laskowe

Opcjonalnie: kruszona czekola-
da, wiorki kokosowe, prazone g

= Witozy¢ orzechy laskowe do
szklanego pojemnika i za-
mkna¢ uchwytem noza.

= Rozdrabnia¢ na maksymalnym
poziomie7/M przez 4 s.

= Dodac¢ midd i miesza¢ wszyst-

ko z maksymalna predkoscig

7/M przez 5 s.

Pozostate odwazone sktadniki

wsypac do miski.

» Dodac¢ mase z orzechdw la-
skowych i miodu, po czym
wszystko doktadnie wymieszac
za pomocag szpatutki lub drew-
nianej tyzki.

= W zaleznosci od upodoban
mozna dodac¢ kolejne sktadni-
ki, np. drobne kawatki czekola-
dy, wiorki kokosowe lub prazo-
ne orzeszki ziemne.

= Wytozy¢ mase do ptaskiego
naczynia zaroodpornego,
ugniesc¢ palcami, przykry¢ folig
spozywczg i wstawi¢ na
2-3 godz. do loddwki.
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pl Przyktady zastosowania

Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow

= Stwardniatg mase pokroi¢ na
kawatki lub podtuzne batony i
podawac.
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Besneka uk

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

KopwucTynTteca npunaaaam nve 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHUM KombanHom cepii MUMS6, MUMO.

B 3 OpUriHaIbHUMW YacTUHaAMK N Npunagaam.

® 117 noApiOHIOBaHHA, py©aHHaA, 3MilllyBaHHA, NOPYBaHHA 1 eMy-
NbryBaHHA Piakux ado HaniBTBEpANX NPOAYKTIB.

® 1717 NepeMestoBaHHA i NoapiOHEeHHA HEBENMKOI KiNbKOCTi cnedwil,
3epeH, kaBun ado LyKpy. Cnewin, Hanpukniaa, neputo, 3ipun, Ani-
BLItO, KOPWLI, CYLLEHOro aHicy, wadpaHy. 3epHa, Hanpuknaag,
nweHuui, npoca, JIAHOIO HaACIHHA.

» BcTaHoBNONTE, 3HIManTe ado OUNLLYITE HDK-BCTaBKY JMLLE i3
3axXMCHMM YOX/IOM.

» 3abopoHeHo 3dumpaTn Nnpunaaaa Ha OCHOBHOMY ONOLI.

» [Npunanna MoXxHa BCTaHOBMIOBATW | 3HIMATK TiIbKM 3a HEPYXOMO-
ro npwBoada 1 yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.

» BukopucToByrTe npunaaaa Tinbkn B nepeadadeHini podounii
Nno3unLiii.

» OBpobnaun rapadi NpoaykTn, Oyaste 0OepexHi.

» Hi B nepeHocHiIn yali 6neHaepa, Hi y CKIAHOMY KOHTEMHepPI He
MOXXHa 00POONATU rapayi NPOAYKTN 3 TeMnepartypoto
noHan 60 °C.

- B H 1
AK YHUKHYTU MaTepianbHUX EMmHICTb 3i ckna
. 1
30UTKiB Kpuwka
» He 06pobnainTe NpoayKTH, WO MICTATL Tpumau Hoxa
TBEPAI CKNaOHUKK, AK-OT KICTKW, XPALLI 2] Hix-BCTaBKA 3 HOXEM 1A Nepe-
abo KiCTOuKM. , MeIOBaHHA, YOPHWIA YLLiNbHIOBAY |
> He nepepodnaiTe 3aMopoXeHi CUMBOST
npPOAyKTW Y EMHOCTI 3i CK/a. —
» He nignasaiite EMHICTb 3i CK1a CUbHUM 3axnNCHUIA KOXyX HOXa
KO/IMBaHHAM Temneparypu. A Hix-BcTaBka 3 HOXeM 6neHaepa Ta
> [1nA 36epiraHHA Y XON04UNbHIUKY 3HIMITb HOXeM AR NoAPIGHEHHS,
TPMay HOXa 3 HOXXEM-BCTaBKOILO | MepBOHV]VI yLuianrosau i CUMBON
BCTAHOBITb HA EMHICTb KPULLIKY. P
T , , ,
CKnanH”K” KinbkicTb BapIroe 3as1eXXHOo BIA Moael

, .
3anexHo Bl KOMMieKTaull npunnan
- Mav. punany
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uk CuwmBonu

Kpullka 3 yulinbHeHHAM Ta
OTBOPOM A/A MUTTA, WO
3aKpUBAETLCA?

]  TMepenocHa vawa 6neHaepa’

! KinbKicTb Bapitoe 3anexHo Big Moaeni
2 BanexHo Big komnnekTaLii npunaay

CumBonu

CumBon Onwuc

[oTpumyiitecA BKasiBoK iH-
CTPYKLUII 3 ekcnyaraulil.

L]

[2] Noapi6bHeHHA: NoaPiOHEHHA Ta Ci-
YEHHA M'Aca, TBEPOOro cupy, LUmby-
ni, TpaB, YaCcHUKY, MPYyKTiB, OBOUIB,
ropixie, Muraanto abo wokonaay

3miwyBaHHA: 3MilllyBaHHA PIOKUX

abo HaniBTBepPAMX NPOAYKTIB, MNo-
NpiGHEeHHA/CIUeHHA cupuX MPYKTIB
i OBOYIB Ta 3aMOPOXEHUX PPYKTIB,
a TakoX MpUroTyBaHHA Mope 3
[0[aBaHHAM NMpUAATHUX XONOAHMX
abo Tennnx piavH (Hanp.: Monoka
yun BOOU)

MakcumanbHuii 06’'em
3aMnoBHEHHA

max

Hix-BCTaBka 3 HoXem AnA
nepemMentoBaHHA (YOPHUIA yLLi-
JIbHIOBaY)

N\

Hix-BcTaBka 3 Hoxem 6ne-
HOepa i HoXeM AnA noApidHeH-
HA (YEPBOHWI YLLiNbHIOBAY)

Vo

a8 Hanpamok oBepTaHHA «3akpu-
T

g Hanpamok o6epTtaHHA «Big-
KpUTW»

o ¢, Bigkpuiite abo 3akpuiite Kpu-

LIKY Ha EMHOCTI 3i ckna

pE6

Binkpwuiite abo 3akpuinte Kpu-
LIKY 3 OTBOPOM ANA NUTTA '

B—f Bcraste Tpumay Hoxa B ta
3arArHiTsL A
V¥ — B YcraHosith Hacaaky Vi

3aKpyTiTh ii 4o ynopy 8

! BanexHo Big KomnnekTauii npunaay

DyHKUiT
OyHKLIT 3anexaTb Bi Pi3HMX KOMOiIHAaLIiN
KOMIMOHEHTIB.

- Man.

MepementoBaHHA: [epemenioBaH-
HA ¥ NOAPIOHEHHA HEeBETMKUX Ki-
NIbKOCTEN NPAHOLLIB, 3epHa, KaBn

abo LyKpy
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Ornag oCHOBHUX 6nokis

Lle npunaaaAa cymicHe 3 KilbkOMa OCHOBHU-
Mu Gnokamu.

MigroTyte KyXoHHW KOMBOaliH, AK 306pa-
XEHO.

- Man. H1
B

EKcnnyarauif

MMigrotoBKa HacagKku

BKasiBKH

= BuBpaslimn 6axaHy dyHKLito NiaroTyinte
Ta BMKOPUCTOBYITE MOKa3aHi
KOMIMOHEHTW.
- "®yHkyii", Ctop. 54

= He nepeBuLLynTE MaKCUMasbHY KilbKiCTb
NPOAYKTIB.
- "Tlpmuknaan 3actocysaHHA", CTop. 55

- Man. Y-

O6pobKka NpoayKTiB HacaaKo
3ayBarKeHHA: 3BaxaiiTe Ha pekomeHaaLii
WOAO WBMAKOCTI 1 MakCUMa/IbHOro yacy
00pPOOKN.

- "Mpuknaan sactocysaHHA", CTop. 55

Mopana: BukopucToByiiTe MOMeHTasIbHe
YBIMKHEHHSA, OO iHrpeaieHTn 3MillyBanmca
JIMLLIE KOPOTKO i 3 iIHTepBanamum.

- Man. B - K3

3aBepLueHHA 06pPO6KH

-~ Man. EH - K

KyxoHHWI1 kKombalin cepii MUMS6

KyxoHHWI1 KombaliH cepii MUM9




Mopapa: Ogpasy nicnA KOPUCTyBaHHA Y-
CTbTe BCi AeTani, Wob 3anuLKu He npucuxa-
i

Ornapg yvweHHnA
YnctbTe OKpeMi ageTani, AK yKasaHo B Ta-
énuui.

- Man. K9

Mopapa: Ha nnactmacosux getanax Mo-
XXyTb YTBOPKOBATMCA KOMbOPOBI NAAMU, Ha-
npuknag, y pasi o0podku Mopkeu. Ko-
NIbOPOBI NIAMU MOXHa NpUoMpaTn M’AKOO
raH4ipKoto 3a AONMOMOTOH0 KislbKOX Kpanesb
onii.

Ornag uiwenHa uk
Mpuknaau sactocyBaHHA
3BaxkalTe Ha BKagiBKK i BHAYEHHA,
HaseneHi B Tadnuui.

YA 21 |

3ayBaMeHHA

PekomeHaaLii Ta 0OMexXeHHs o0

006poOKN:

= BreHagep He MoXe poduTn MaoHes.

= 3MmillarTe TBepAi iHrpeaieHTn 3 gocrar-
HbOI KiNbKICTIO PiANHN.

= [lepll HiK 3MillaTi NOPOLWKONOdiOHi
iHrpenieHTn, 3aMillanTe iX 3 OCTaTHLOO
KiNbKICTIO PianHK aBo NOBHICTIO PO3UK-
HiTb B pianHi. 1o nopolKonoaidHmx
NPOAYKTIB HanexaTk, Hanpuknaa, LykK-
poBa nyapa, Kakao-nmopoLLOK, CMaXxeHa
coA, OOPOLLUHO, BINIKOBUIA MOPOLLOK.

Mpuknan peuenty

TyT HaBeaeHO Npuknan peuenTy, CKAaAeHNA crelianbHOro AnA LUboro npunaay.
Peuent IHrpegieHTH O6pobra

CnopTuBHiI = 100 r BiBCAHUX MNacTiBUIB LWBK-

eHepreTuyHi [KOrO MPUroTyBaHHA ®

6aTOHUNKN 30 r cyLlweHoi XypaBamHu

30 r kyparu

10 r HaciHHA uia

ropixis
50 r nicoBux ropixis
120 r meay (5 °C)

3a GaxkaHHAM: LWoKonaaHa
CTPYXXKa, KOKOCOBA CTPYXKA, g

CMa)keHnIn apaxic

10 r apaxicoBoro macna

50 r noapiGHEHMX BOTOCHKUX

= JlicoBi ropixu noknagite 4o
€MHOCTI 3i cKna i 3akpuiite
TpUmMavem Hoxa.

= [loapiBHiTh iIHrPedieHTn Ha
MakcuMasibHOMY CTyneHi 7/M
ana 4 c.

= [logante men i nepemillyiTe

yce 7/M 5 Ha makcumanbHOMy

CTYMNEHiI C.

3BaxTe pewTy iHrpeaieHTIB i

nopaviTe iX y MUCKY.

= Jlogante ropixoBo-mMeanoBy
CyMilll i peTenbHO NepemilianTte
nonatkoto ado AepeB’AHOIO No-
XKKOIO.

= 3a OaxaHHAM AoaanTe iHLwi
iHrpedieHTn, Hanpukiag, WoKo-
NafiHy CTPYXKY, KOKOCOBY
CTPY>XKY ab0 CMaxeHni
apaxic.
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uk [lpuknagn 3acToCcyBaHHA

Peuent IHrpenieHTH O6pobra

= [[|inbHO BTWUCHITb CyMill Y NA0-
CKy (hopMy O71A 3anikaHHA,
HaKpuiTe Xap4oBOIO MIIBKOLO
Ta NOoCTaBTE B XONOANIBHUK Ha
2-3 roaviH.

= OTpumaHy macy HapixTe
wmatouykamu abo Bpyckamu, i
BOHM FOTOBI 10 BXXMBAHHA.
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BesonacHoctb ru

Be3onacHocTb

BHuMmaTenbHO NpoyntainTe AaHHOE PyKOBOACTBO.
CobntoiaiTe MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY B10KY.

MCHOﬂbSyVITe NPUHaAANTIEXXHOCTU TOJIbKO!

C KyXOHHbIM npu6opom cepun MUMS6, MUMO;

C OPUrMHaNIbHBIMW YaCTAMM U NPUHAASIEXXHOCTAMM.

ANA U3MesbyeHua, pyoku, nepemMeLLMBaHna, NopPUPoOBaHUA U AMYb-
TMPOBAaHWA XUAKUX UK NONYTBEPAbIX NPOAYKTOB.

AnA nepemasnbiBaHWA HEOO0NbLUOro KoNnyecTsa NPAHOCTEN, Kpy, KO-
¢de nnu caxapa. [pAHOCTH, Hanpumep, nepeu, KMUH, MOXOKEBENbHHUK,
KopuLUa, CyLLUEHbIM aHUC unu wadpaH. Kpynel, Hanpumep, NweHuua,
MweHo, ceMeHa nbHa.

YcTaHaBnuBanTe, CHUMauTe v oumnLLanTe HOX-BCTaBKY TOMbKO C 3a-
LLIMTHBIM KOXKYXOM HOXKa.

Hu B koem cnyyae He cobupaiTe NpUHaAANEXHOCTM HA OCHOBHOM
6noke.

MprHaaNEeXHOCTU MOXHO YCTaHaBNMBaTb M CHUMATb TONIbKO Mocne
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa OT CeTy.

Mcnonb3yinTe NpMHAANEXHOCTU TONBKO B NPpeayCMOTPeHHOM pabo-
4eM NOJSIOXKEHUMU.

Mpu nepepaboTke ropAUYnX NPOAYKTOB crnesyeT cobntoaaTs OCTOPOIK-
HOCTb.

B crakaHe To-Go u B CTEKNAHHOM KOHTEWHepe 3anpeLleHo obpaba-
TbiBaTb MPOAYKTHI, TEMNepatypa KoTopbix Bbiwe 60 °C.

npeﬂOTBpaLl.IEHMe maTepuanbHo- CocTaBHble YacTu

>

ro ywep6a - Puc.
He nepepabartbiBaiite NpoayKThl, coaep- -
pep POAYKTEI, COACP 3aLUWTHBIA KOXKYX HOXKa
aluue TBepable KOMMOHEHTbI, Hanpu-
Mep, KOCTH, XPALLIM UK CEMEHa. [l Hox-BcTaBka ana 6nenaepa/ans
3anpelieHo obpabaTbiBaTe 3aMOPOIKEH- M3MeNbYEHUA: KPaCHbIN YMIOTHU-
Hble MPOAYKThI B CTEKSIAHHOM EMKOCTH. Tenb M cMMBON Y’
3anpelieHo noisepraTb CTEKNAHHYIO éM- KpbilLKa C ynioTHATENEM 1 3aKpbl-
KOCTb CW/IbHBIM NepenaaamM TeMnepary- BaeMbIM OTBEPCTUEM ANA MUTLA'
bl.
B [} CrakaH To-Go'

[na xpaHeHuA B XONOAUNBHUKE CHUMaKTe
AepKatenb HOXa C HOXXOM-BCTaBKOM U
yCTaHaB/IMBaNTE Ha EMKOCTb KpPbILLKY.

' B 3aBMCHMOCTM OT KOMMIEKTaLMK
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ru CumBonsbl

CumBonbl
CumBon OnucaHue
|| CobntopaiTe yKasaHuA B

MHCTPYKLMK MO 3KCMyaTaumu.

max MaKcuMalibHaA BMeCTUMOCTb

Hox-BcTaBka AnAa nepemarnbi-
BaHWA (YEPHbIV YNIOTHUTEND)

N\

Hox-BcTaBka ana 6neHaepa u
[NA U3MenbyYeHUA (KpacHbIi

Vb

YNNOTHUTENb)

ﬂ HanpasneHue BpatleHua "3a-
KpbITb"

g HanpasneHue BpaLueHua
"OTKPbITL"

o8¢, OTKpOiiTE MNK 3aKPONTE KPbILL-
Ky CTEKNAHHON EMKOCTH

8 €2 § OtkpoiiTe UK 3aKpPOIiTe KPbILL-
Ky C OTBEPCTMEM ANA MUTbA'

B—f Ycranosute nepxarens Ho-
wa B v satanute

V¥ — g VYcranosure noactasky V¥ u sa-

KpyTuTe Ao ynopa 8

' B 3aBMCUMOCTH OT KOMMNNeKTauuu

DYHKLUUN
B 3aBucumocTu ot KOM6MHaL|VIVI aetaneu mo-
ryT UICMONb30BaTLCA PasHble PYHKLUMMK.

- Puc. B

MepemanbiBaHUe: nepemMarbiBa-
HUE W U3MeENbYEeHNE HEBOMbLLNX KO-
NIMYECTB Creuwii, 3epHOBbIX, Kode
unu caxapa

[Z] WUsmenbueHue: n3MesbyeHHUE U

py6Ka mAca, TBepAoro celpa, Niyka,
TpaB, YeCHOKa, GPYKTOB, OBOLLEN,
0OpexoB, MMHAANA UK LWoKonaaa
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CMeluMBaHUe: CMeLLMBaHWE XKua-
KMUX WX NONyTBEPAbIX NPOAYKTOB,
u3MesibueH1e Unn pyodKa chipbix
(®PYKTOB ¥ OBOLLIEW, a TaK)Ke 3aMO-
POXKEHHbBIX GPYKTOB U ANA NPUro-
TOBNIeHUA ntope u3 6ntoa, ¢ Aobas-
NeHneM NoAXOAALLMX XONOAHBIX
WK TeMNbIX XXUAKOCTEN, TAKMUX KaK
MOJIOKO Mnu BoAa

0630p OCHOBHbIX 6510KOB NpHbO-
pa

OTa npuHaanexHocTb COBMeCTUMa C pas-
JIMYHBIMWU OCHOBHbIMM BIOKaMMU.
MoAroToBbTE KYXOHHBIM KOMOaMH, KaK noka-
3aHO Ha PUCYHKeE.

- prPuc. B

KyXOHHbI KomBaiH cepun MUMS6
2]  KyxoHHblit KombaiH cepun MUM9
dKcnnyaTtauua

MoagroToBKa HacaaKu

MpumeuaHun

= B 3aBUCMMOCTH OT NpeanonaraemMow
®YHKLMM NOATrOTOBbTE NOKa3aHHbIe
KOMMOHEHTbI U UCMOSb3YHTE UX.
- "®yHKymn", Ctpannya 58

= CobntoaaiTe MakcumanbHoe nepepaba-
ThIBAEMOE KONMYECTBO NPOAYKTOB.
— "lpumeps! ucrnons3oBaHna",
Crpanuua 59

- Puc. -
MepepaboTKa NPOAYKTOB NpH
NOMOLLM HacaaKu

3ameTKa: CobntofaiTe peKOMEHOBaHHYO
CKOPOCTb BpaLleHUAa n MakcMmalsibHOe Bpe-
MA nepepaboTKu.

— "TlpumMeps! ncronb308aHUA",

Crpanuya 59

PexomeHgauuma: Micnonbayite MoOMeHTasb-
HOE BK/TIOUYEHWE TOMbKO ANA KPaTKoBpPeMeH-
HOro Uin nHTepBanbHOro cMelmBaHUA UH-
rPeAnEHTOB.

- pPuc. - K3



3aBepLueHue 06paboTKH

s 158 19
PekomeHaauuma: Cpasy nocne ucnonb3oBa-

HWA ouMLLaliTe Bce yacTi npubopa, YTobbl
OCTaTK1 NPOAYKTOB He NpUChIXany.

0630p UMCTKU

OtaenbHble AeTanu YACTATCA CornacHo Ta-
6nuue.

- Puc. B

PekomeHaauuma: Ha nnactmaccoBbix AeTa-
NAX MOXXET BO3HMKAaTb LIBETHOM HanerT,
Hanpumep, npv nepepadoTke MOpKoBH. Ha-
neT yaanaetcA MArKow TPAMNKOW C MOMOLLbHO
Kanniu pacTutenbHOro macna.

Mpumep peuenTa

O630p YUACTKM ru

anMepr UcnoJsib3osaHuUA

CobntonaiTe yKasaHuA 1 3HaYeHWA B Tabnu-

ue.

- Puc. Al

3ameTtka

PekomeHAaaumnu 1 NpoAyKThl, He NOAXOAALLNE

AnA 06paboTku:

= BneHaep He npeaHasHayeH AnA npuro-
TOB/EHUA ManoHe3a.

= Jlo6aBbTe K TBepAbIM NPOAYyKTam JocTa-
TOYHOE KONMMYEeCTBOM XUAKOCTH.

= CMmeLuaiiTe NopoLLKooBpasHble NPOAYKTbI
C 10CTaTO4HbBIM KOMIMYECTBOM XUAKOCTH
W1 NOMHOCTBLIO PACTBOPUTE B XXUAKOCTH.
K nopoLukoo6pa3sHbiM NpoayKTam OTHO-
CUTCA, HanpuMmep, caxapHana nyapa, Ka-
Kao-MOPOLLOK, *XapeHble coeBble 600kl
MyKa, NPOTEMHOBBIN MOPOLLIOK.

3aecb npueBejeH npumep peudenrta, COCTaBJIEHHbIN crieunanbHO AN Ballero npwéopa.

Peuent UHrpeamneHThbl

MepepaboTka

OHepreTuye- L]
CKMiA BaTOHUMK

OBCAHbIX X/10NbEB
30 r kyparu
10 r cemaAH una

50 r pyHAyKa
120 r ména (5 °C)

peHbIN apaxuc

100 r roToBbIX K ynoTpebneHuto
30 r cyLLEeHON KNIOKBSI

10 r apaxucoBoro macna

50 r py6neHbIx rpeLKux opexoB

Mo »kenaHuto: LoKonaaHble
UYMMChbl, KOKOCOBBIE X/OMbA, Xa-

&l

= [lonoxwute GyHAYK B CTEKNAH-
Hyt0 EMKOCTb 1 3aKpoWTe Aep-
artenem Hoxka.

= 3amenbyante Ha Makcumanb-
HoW cTyneHu 7/M B Teuexue 4 c.

= [lo6aBbTe Macso v nepemMelLn-
BaiiTe BC& cofepKMmMmoe Ha
MaKcvMManbHou cTynexun 7/M B
TeueHue 5 c.

= OcTaNbHble OTMEPEHHbIE WH-
rPeaMeHTLl MOMECTUTE B MUCKY.

= JlobaBbTe cMecb Meaa v GpyH-
AyKa, TlwarefibHo nepemeLuante
nonartKow Unu AepeBAHHON
NOXKKOM.

= Jlo6aBbTe APYr1e UHrPEANEHTDI
No CBOEMY YCMOTPEHHIO,
Hanpumep, KyCOUKHM LLUOKonaaa,
KOKOCOBbIE X/10MbA UK Kape-
HbIV apaxuc.
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ru anMepr ncnonb3oBaHKUA

Peuent UHrpeauneHTbl MepepaboTka

= [1noTHO BAABWTE MONYYEHHYHO
Maccy B GpopMy ASiA 3aneKaHus,
HaKpoWTe NULLEBOW NNEHKOW U1
nocTaBbTe B XONOAWSIbHUK Ha
2-3 u.

= HapexkbTe 3aTBepAEBLUYHO Mac-
CY Ha KYCKMU Unu BaTOHUYMKM U
cepsupymTe.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 0 N R A United Kingdom
8001282000 (031222)
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