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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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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMO.

= mit Originalteilen und -zubehor.

= zum Zerkleinern von rohen oder gekochten Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Fisch und GemuUse.

m f(ir zusatzliche Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrie-
ben sind.

» Die Hande, das Haar, die Kleidung und andere Utensilien von ro-
tierenden Teilen fernhalten.

» Nicht in den Einfullschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

» Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

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

» Das Zubehdr nur in der daflir vorhergesehenen Arbeitsposition
und mit dem mitgelieferten Universal-Adapter verwenden.

Fleischwolfaufsatz Schraubring

- - 1
Sachschiden vermeiden 3 Wurststopferaufsatz
» Keine Lebensmittel verarbeiten, die harte Spritzgebackvorsatz®
Bestandteile enthalten, z. B. Knochen, Pasta-Scheiben?
Knorpel oder Kerne. —
> Keine Gegenstande in den Einfiill- Gehduse
schacht oder das Gehause stecken, z. B. Stift zur Ausrichtung der Einsétze
Kochloffel. —
» Vor der Verwendung den Einfiillschacht Einfillschale
und das Gehause auf Fremdkérper iiber- [l StandfuB, hohenverstellbar
prifen. Schnecke mit Mitnehmer
Bestandteile [ Messer
- Abb. H Lochscheibe mittel
8]
El

EEl  Universal-Adapter Stopfer mit Aufbewahrungsfach
Lochscheiben’ und Deckel

[B] Kebbeaufsatz' Arretierungshebel

N (N
N | (e»)

' Je nach Modell Entriegelungstaste

2 Sonderzubehdr ' Je nach Modell
2 Sonderzubehdr
10



Aufnahme und Antrieb fir Aufsatze

Lochscheibe grob

Lochscheibe fein

Konusring fiir Kebbeaufsatz

Kebbedlse

Tragring fur Wurststopfer

Wurststopferdiise

Tragring flr Spritzgebéckvorsatz

Halter fir Formblech

Formblech

Pasta-Scheibe fur Fusili

Pasta-Scheibe flir Maccheroni

Pasta-Scheibe fur Cellentani

Pasta-Scheibe flr Ditaloni rigati

1 | K] | bS] | ] | %] | ] | ] | E=Y | E=Y | =Y | =N | =Y | B=N | E=Y | F=¥
(o2] | (2 | B | (€] | DS) | B | (=] | (<] | (o) | i) | (o] | (2] | B3 | (8] | [NS)

Pasta-Scheibe fur Rigatoni

' Je nach Modell
2 Sonderzubehér

Sonderzubehor
Hier erhalten Sie einen Uberblick iiber das
Sonderzubehor und dessen Verwendung.

Spritzgebackvorsatz

Der Spritzgebé&ckvorsatz eignet sich zum
Formen von Platzchenteig oder Mirbeteig.
Wurststopferaufsatz

Der Wurststopferaufsatz eignet sich zum
Beflllen von Kunst- und Naturdarm mit Brat
und zum Formen von Réllchen, z. B. fir Ce-
vapcici.

Kebbeaufsatz

Der Kebbeaufsatz eignet sich zum Formen
von Teig- oder Hackfleischtaschen.
Pasta-Scheiben

Die Pasta-Scheiben eignen sich zum For-
men von folgenden Nudelsorten: Fusili,
Maccheroni, Cellentani, Ditaloni rigati und
Rigatoni.

Sonderzubehér de
Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert, dass der
Motor und andere Bauteile durch eine zu
hohe Belastung beschadigt werden.

Wenn der Fleischwolf Uberlastet oder blo-
ckiert wird, bricht der Mithehmer der Schne-
cke an der dafiir vorgesehenen Sollbruch-
stelle.

Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind
nicht Bestandteil unserer Garantieverpflich-
tungen. Ein neuer Mitnehmer ist unter der
Bestellnummer 10001090 beim Kunden-
dienst erhéltlich.

Mitnehmer ersetzen

1. Die Schraube im Mitnehmer mit einem
geeigneten Schraubendreher 16sen und
den defekten Mitnehmer entnehmen.

2. Den neuen Mitnehmer einsetzen und
festschrauben.

Bedienung

Grundgerat vorbereiten

Hinweis: Das abgebildete Grundgerat kann
in Form und Ausstattung von Ihrem Modell
abweichen.

1. Das Grundgerét aufstellen, wie in der
Hauptanleitung beschrieben.

2. Den Universal-Adapter mit ge6ffnetem
Arretierungshebel auf den Hauptantrieb
setzen.

- Abb. A

Um den Fleischwolf auf der linken Gera-
teseite zu befestigen, den Universal-Ad-
apter um 180° gedreht aufsetzen.

3. Den Universal-Adapter im Uhrzeigersinn
festdrehen und den Arretierungshebel
vollstandig schlieBen.

- Abb.

StandfuB anpassen

Die H6he des StandfuBes muss je nach

Grundgerat angepasst werden.

1. FUr Gerate ohne Display, die Taste
drlicken und den unteren Teil des Stand-
fuBes in der oberen Position einrasten.
- Abb. 1
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de Reinigungsubersicht

2. Fur Gerate mit Display, die Taste
driicken und den unteren Teil des Stand-
fuBes in der unteren Position einrasten.
- Abb. H

Aufsatze zusammenbauen

Hinweis: Um das Sonderzubehor zu ver-
wenden, benoétigen Sie die Teile des
Fleischwolfs, ausgenommen das Messer
und die Lochscheibe.

Fleischwolf zusammenbauen

- Abb. @ -El

Wurststopferaufsatz zusammenbauen
Folgen Sie der Bildanleitung.

- Abb. Hl -

Kebbeaufsatz zusammenbauen

Folgen Sie der Bildanleitung.

- Abb. KA -

Spritzgebackvorsatz zusammenbauen
Folgen Sie der Bildanleitung.

- Abb. EH - Fill

Aufsatz mit Pasta-Scheiben
zusammenbauen

Folgen Sie der Bildanleitung.

Hinweis: Die Pasta-Scheiben nur mit der
passenden Abdeckung einsetzen.

- Abb. FA - F3

Aufsatz anbringen
- Abb. F - ¥l

Geschwindigkeitsempfehlungen

Beachten Sie die Geschwindigkeitsempfeh-
lungen, um optimale Ergebnisse zu errei-
chen.

Einstel- Verwendung

lung

7 Lebensmittel mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

3-4 Wurststopfer verwenden.

1-2 Kebbeaufsatz verwenden.

1-2 Teig mit dem Spritzgebackvor-
satz verarbeiten.

7 Pasta-Scheiben verwenden.
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Lebensmittel verarbeiten
— Abb. Hl - A

Aufsatz abnehmen
- Abb. -

Tipp: Reinigen Sie nach dem Gebrauch so-
fort alle Teile, damit die Rlckstande nicht
antrocknen.

Verarbeitungshinweise

Fleischwolf

= Um eine feinere Konsistenz der Lebens-
mittel zu erreichen, den Zerkleinerungs-
vorgang wiederholen oder die Loch-
scheiben grob, mittel und fein nachein-
ander verwenden.

= Um eine gute Vermengung aller Zutaten
zu erreichen, weitere Lebensmittel wah-
rend der Verarbeitung zugeben, z B.
Zwiebeln und Gewdirze.

Verwendung der Lochscheiben:

= Lochscheibe fein fir gekochtes Hih-
ner-, Schweine-, Rindfleisch, gekochte
Leber, gekochten Fisch flir Suppen; ro-
hes Schweine- und Rindfleisch flir Hack-
braten; rohe Leber, Fleisch und Speck
fur Leberwurst; Schweinefleisch flir Mett-
wurst

= Lochscheibe mittel fiir Schweine- und
Rindfleisch flr Pastete und Cervelatwurst

= Lochscheibe grob fir gebratenes
Schweinefleisch flr Gulaschsuppe; Res-
te fir Resteauflauf, z. B. aus Braten oder
Wurst

Wourststopferaufsatz

= Naturdarm vor der Verarbeitung 10 Mi-
nuten in lauwarmem Wasser einweichen.

= Die Wursthiille nicht zu prall beflllen, da
die Wirste sonst beim Kochen oder Bra-
ten platzen kénnen.

Reinigungsiibersicht

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

- Abb. Eq



Einzelteile aufbewahren

» Nach der Reinigung die getrockneten
Einzelteile im Aufoewahrungsfach des
Stopfers aufbewahren.

- Abb.

Rezepte

Hier finden Sie eine Auswahl an Rezepten,
die speziell fir Inr Zubehor entwickelt wur-
den.

Kebbe

Teigtasche

= 500 g Lamm, in Streifen geschnitten

= 500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und
abgetropft

= 1 kleine Zwiebel, gehackt

Zubereitung

= Abwechselnd Lamm und Weizen mit der
feinen Lochscheibe im Fleischwolf verar-
beiten.

= Die Zwiebel zugeben und den Teig gut
durchmischen.

= Die Mischung noch zweimal mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

Fiillung

400 g Lamm, in Streifen geschnitten

2 mittelgroBe Zwiebeln, gehackt

1 Essloffel Ol

1 Essloffel Mehl

2 Teelofel Piment

Salz und Pfeffer

Zubereitung

m Das Lamm mit der feinen Lochscheibe

im Fleischwolf verarbeiten.

Die Zwiebeln goldbraun anbraten.

Das Lammfleisch dazugeben und durch-

braten.

= Die Ubrigen Zutaten dazugeben und al-
les ca. 1-2 Minuten dunsten.

= Uberschussiges Fett abgieBen und die
Fallung abkihlen lassen.

Zubereitung der Kebbe

= Die Mischung fur die Teigtaschen mit
dem Kebbeaufsatz verarbeiten.

= Von dem hohlen Teigstrang jeweils
7,5 cm lange Stiicke abtrennen.

= Ein Ende der Teigtasche zudrlcken.

Rezepte de

m Etwas FUllung in die Teigtasche geben
und das andere Ende der Teigtasche zu-
dricken.

= Ol auf 180 °C erhitzen und die Kebbe fir
ca. 6 Minuten goldbraun frittieren.

Nudeln

= Den Nudelteig wie in der Hauptanleitung
der Kiichenmaschine beschrieben vor-
bereiten.

= Die Kiichenmaschine mit der gewiinsch-
ten Pasta-Scheibe vorbereiten.

m Den Teig in kleine Stlicke schneiden.

= Den Drehschalter auf Stufe 7 stellen.

= Die Teigsticke einzeln in die Einflllscha-
le geben und mit dem Stopfer nach un-
ten schieben.

= Den geformten Teig abnehmen und er-
neut in die Einflllschale geben, dadurch
wird er besonders geschmeidig.

= Nach dem zweiten Durchlauf die Nudeln
direkt am Schraubring in der gewlinsch-
ten LAnge mit einem Messer abschnei-
den.

= Die Nudeln auf ein bemehltes Baumwoll-
tuch oder Holzbrett legen.

Tipp: Frische Nudeln zur Aufbewahrung

trocknen.

Spritzgeback

= Den Biskuitteig wie in der Hauptanlei-
tung der Klichenmaschine beschrieben
vorbereiten.

= Die Kiichenmaschine mit dem Spritzge-
backvorsatz vorbereiten und die ge-
winschte Form einstellen.

= Den Teig in kleine Stlicke schneiden.

m Den Drehschalter auf Stufe 1-2 stellen.

= Die Teigstlcke einzeln in die Einflllscha-
le geben und mit dem Stopfer nach un-
ten schieben.

® Den Teig direkt am Schraubring in der
gewlnschten Lange mit einem Messer
abschneiden.

® Das Spritzgeback auf ein bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen.

Hinweis: Um die gewlnschte Form zu er-
halten, nicht zu weichen Teig verarbeiten.
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a kitchen machine from the same series MUM?9.

With genuine parts and accessories.

m For cutting up raw or cooked food, e.g. meat, fish and veget-

ables.

For additional applications described in these instructions.

Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.

Do not reach into the filling shaft.

Only use the pusher to push down ingredients.

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 accessory should only be used in the intended operating po-
sition and with the universal adapter supplied.

vV v v.v R

Avoiding material damage Pin for aligning inserts
» Do not process food that contains hard Filling tray
gg;]g;)nents, e.g. bones, gristle or B Foot, height adjustable
» Do not insert objects into the filling shaft Worm gear with agitator paddle
or housing, e.g. wooden spoons. A Knife
N o
readed ring
Sg?gonents El Pushgr with storage compartment
and lid
Meat mincer attachment Locking lever
[E]  Universal adapter Release button
Perforated discs' Holder and drive for attachments
[B1 Kebbe attachment’ Perforated disc, coarse
I3 Sausage stuffing attachment! Perforated disc, fine
Viennese whirl attachment® Conical ring for kebbe attachment
Pasta discs’ Kebbe nozzle
Housing

o=

Depending on the model
Depending on the model Special accessory
S

pecial accessory

o=

p—
N



Bearing ring for sausage pusher

Sausage stuffing nozzle

oy |y (e
(o] | o] | I}

Bearing ring for Viennese whirl at-
tachment

Holder for shape plate

Shape plate

Pasta disc for fusili

Pasta disc for macaroni

Pasta disc for cellentani

Pasta disc for ditaloni rigati

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

Pasta disc for rigatoni

' Depending on the model
2 Special accessory

Special accessory
You can find an overview of the special ac-
cessories and how to use them here.

Viennese whirl attachment

The Viennese whirl attachment is suitable
for shaping biscuit dough or shortcrust
pastry.

Sausage stuffing attachment

The sausage stuffing attachment is suitable
for filling artificial and natural casings with
meat and for shaping rolls, €.g. cevapcici.

Kebbe attachment

The kebbe attachment is suitable for shap-
ing dough or minced meat pockets.

Pasta discs

The pasta discs are suitable for producing
the following types of pasta: Fusili, macar-
oni, cellentani, ditaloni rigati and rigatoni.

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.

If the meat mincer is overloaded or
blocked, the agitator paddle on the worm
gear will break at the predetermined break-
ing point.

Special accessory en

Note: Spare parts with a predetermined
breaking point are not covered by our war-
ranty obligations. A new agitator paddle is
available from customer service under or-
der number 10001090.

Replacing the agitator paddle

1. Loosen the screw in the agitator paddle
with a suitable screwdriver and remove
the faulty agitator paddle.

2. Insert a new agitator paddle and screw it
on tight.

Operation
Preparing main unit

Note: The main unit shown in the pictures
may differ from your model in terms of
shape and features.

1. Set up the main unit as described in the
main operating instructions.

2. Place the universal adapter on the main
drive with the locking lever open.

- Fig. A

To secure the meat mincer to the left-
hand side of the appliance, attach the
universal adapter turned 180°.

3. Turn the universal adapter clockwise to
secure it and close the locking lever
completely.

- Fig.

Adjusting the foot

The height of the foot must be adjusted ac-
cording to the main unit.

1. For appliances without a display, press
the button and engage the lower section
of the foot in the upper position.

- Fig. A

2. For appliances with a display, press the
button and engage the lower section of
the support foot in the lower position.

- Fig. B

Assembling the attachments

Note: To use the special accessory, you
need the parts of the meat mincer, except
for the knife and perforated disc.

15



en Overview of cleaning

Assembling the meat mincer

- Fig. @-E1

Assembling the sausage stuffing
attachment

Follow the illustrated instructions.

- Fig. E -

Assembling the kebbe attachment
Follow the illustrated instructions.

- Fig. KA -

Assembling the Viennese whirl pastry
attachment

Follow the illustrated instructions.

- Fig. K8 - Fll

Assembling the attachment with pasta
discs

Follow the illustrated instructions.

Note: Only insert the pasta discs with the
matching cover.

- Fig. PA - F3

Fitting the attachment

- Fig. A3 - FX1

Recommended speeds

Observe the recommended speeds for op-
timum results.

Setting Use

7 Processing food with the meat
mincer.

3-4 Use the sausage pusher.

1-2 Use the kebbe attachment.

1-2 Process dough with the Vien-
nese whirl attachment.

7 Use the pasta discs.

Processing food
- Fig. K1l -

Removing the attachment
- Fig. E41- E4

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

16

Processing instructions

Meat mincer

= To achieve a finer consistency to your
food, process it several times or use dif-
ferent perforated discs one after the
other (coarse, medium, fine).

= To ensure that all the ingredients are
mixed together well, add additional food
during processing, e.g. onions and
spices.

Using the perforated discs:

= Fine perforated disc for cooked
chicken/pork/beef, cooked liver, cooked
fish for soups; raw pork and beef for
meat loaf; raw liver, meat and bacon for
liver sausage; pork for Mettwurst (Ger-
man smoked sausage)

= Medium perforated disc for pork and
beef for paté and cervelat sausage

= Coarse perforated disc for roast pork
for goulash soup; leftovers (joint, saus-
age) for casseroles

Sausage stuffing attachment

m Soak natural casing in lukewarm water
for about 10 minutes before processing.

= Do not stuff casings too full or the saus-
ages may burst during boiling or frying.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig.

Storing individual parts

» After cleaning, keep the dried individual
parts in the pusher storage compart-
ment.

- Fig.

Recipes

You can find a selection of recipes specially
developed for your accessories here.

Kebbe

Dough pockets

= 5009 lamb, cut into strips

= 500 g bulgur wheat, washed and
drained

= 1 small onion, chopped



Preparation

= Process the lamb and wheat with the
meat mincer using the fine perforated
disc, alternating between the two.

= Add the onion and mix the dough well.

= Process the mixture another two times

Recipes en

= Remove the shaped dough and put it
back in the filling tray - this makes it ex-
tremely smooth.

= After the second pass, use a knife to cut
off the pasta directly on the threaded
ring in the required length.

with the meat mincer.

Filling

HE U " B B B BN

400g lamb, cut into strips

2 medium-sized onions, chopped
1 tablespoon oil

1 tablespoon flour

2 teaspoons pimento

Salt and pepper

reparation

Process the lamb with the meat mincer
using the fine perforated disc.

= Fry the onions until golden brown.
= Add the lamb and fry until well done.
= Add the rest of the ingredients and leave

everything to stew for approx.

1-2 minutes.

Pour off any excess fat and leave the
filling to cool.

Preparing the kebbe

Process the mixture for the dough pock-
ets with the kebbe attachment.

Cut off pieces 7.5 cm in length from the
hollow strand of dough.

Press one end of the dough pocket to
seal.

Add a little filling to the dough pocket
and press the other end of the dough
pocket to seal.

Heat the oil to 180 °C and deep-fry the
dough pockets for approx. 6 minutes un-
til golden brown.

Pasta

Prepare the pasta dough as described in
the main instructions for the food pro-
cessor.

Prepare the food processor with the re-
quired pasta disc.

= Cut the dough into small pieces.
= Turn the rotary switch to setting 7.
= Add the pieces of dough individually to

the filling tray and push down with the
pusher.

Place the pasta on a cotton cloth or
wooden board dusted with flour.

Tip: Dry fresh pasta so that it can be stored.
Viennese whirls

Prepare the dough as described in the
main instructions for the food processor.
Prepare the food processor with the Vi-
ennese whirl attachment and set the
shape you require.

m Cut the dough into small pieces.
= Turn the rotary switch to setting 1-2.
= Add the pieces of dough individually to

the filling tray and push down with the
pusher.

Cut off the dough directly on the
threaded ring in the required length us-
ing a knife.

Place the whirls onto a baking tray dus-
ted with flour or lined with greaseproof
paper.

Note: To make the required shape, do not
process dough that is too soft.

17



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 MUMO.

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

® pour broyer des aliments crus ou cuits, p. ex. de la viande, du
poisson et des légumes.

® pour les autres utilisations décrites dans cette notice.

» Tenir les mains, les cheveux, les vétements et autres ustensiles a
distance des pieces en rotation.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

» Utiliser uniquement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
dients.

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

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

» Utiliser I'accessoire uniguement dans la position de travail pré-
vue et avec l'adaptateur universel fourni.

Prévenir les dégats matériels Kit & remplir les saucisses'

» Ne jamais utiliser d’aliments contenant
des parties dures, p. ex. des 0s, carti-
lages ou noyaux.

» Ne jamais introduire d’objet dans I'orifice
d’ajout ou le bottier, par ex. une cuilléere Goupille pour le positionnement

en bois. des inserts
» S’assurer de I'absence de corps étran-

Kit pour gateaux secs?®

Disques pour pates?®

Boitier

Sl floff-lm

. ) - Ent i
ger dans l'orifice d’ajout et le boitier n onnoir -
avant I'utilisation. 3 Pied, hauteur réglable
Vis sans fin avec pale d’entraine-
Cgmgosants ment
- FIQ.
g EE—— A Lame
achoir a viande - ——
B Ad | Disque ajouré, moyen
aptateur universe -
S P —— Bl Anneau vissable
isques ajourés ,
g - J — [E]l Poussoir avec espace de range-
B Insert & kebbé ment et couvercle
; Selon le modéle ' Selon le modéle
Accessoires en option 2 Accessoires en option
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Levier de verrouillage

Touche de déverrouillage

Logement et entrainement des ac-
cessoires

Disque ajouré, grossier

Disque ajouré, fin

Bague conique pour insert a keb-
bé

Embout a kebbé

Anneau support pour kit & remplir
les saucisses

Embout du kit & remplir les sau-
cisses

Anneau support pour kit pour ga-

teaux secs

Support pour filiere

Filiere

Disque pour fusili

Disque pour macaronis

Disque pour cellentani

Disque pour ditaloni rigati

DS) (DS | S | DNSY [ [NS) | O] | D)
(2] | (&a] | B | (%] | D) | B3 | (=)

Disque pour rigatoni

! Selon le modeéle
2 Accessoires en option

Accessoires en option

Vous trouverez ici un apercu des acces-
soires en option et de leur utilisation.
Spritzgebackvorsatz

Le kit pour gateaux secs convient pour don-
ner forme a la pate a petits-fours ou a la
pate brisée.

Kit a remplir les saucisses

Le kit a remplir les saucisses convient pour
remplir les boyaux artificiels et naturels de
chair a saucisse et pour former des rou-
leaux, par exemple pour les cevapcici.

Insert a kebbé

L'insert a kebbé convient pour former des
boulettes de péate ou de viande hachée.

Accessoires en option  fr

Disques pour pates

Les disques pour pates conviennent pour
former les types de pates suivants : fusili,
maccheroni, cellentani, ditaloni rigati et ri-
gatoni.

Sécurité anti-surcharge

La sécurité anti-surcharge empéche que le
moteur et d’autres composants ne soient
endommagés suite a une charge trop éle-
vée.

Lorsque le hachoir a viande est surchargé
ou blogué, la pale d’entrainement de la vis
sans fin casse au niveau de la zone de rup-
ture prévue a cet effet.

Remarque : Les pieces de rechange a
zone de rupture programmeée ne sont pas
couvertes par nos engagements a garantie.
Une pale d’entrainement neuve est dispo-
nible auprés du service aprés-vente sous la
référence 10001090.

Remplacer la pale d’entrainement

1. Desserrez la vis de la pale d'entraine-
ment avec un tournevis approprié et reti-
rez la pale d'entrainement défectueuse.

2. Installez la pale d'entrainement neuve et
revissez-la.

Utilisation

Préparer I’appareil de base

Remarque : La forme et I'équipement de
votre appareil de base peuvent différer de
celui illustré.

1. Mettre I'appareil de base en place
comme décrit dans la notice d’utilisation
principale.

2. Placez I'adaptateur universel sur I'entrai-
nement principal avec le levier de ver-
rouillage ouvert.

- Fig. A

Pour fixer le hachoir a viande sur le coté
gauche de l'appareil, placez I'adaptateur
universel en le tournant de 180°.
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fr Ultilisation

3. Tournez l'adaptateur universel dans le
sens des aiguilles d'une montre et fer-
mez complétement le levier de ver-
rouillage.

- Fig.

Adapter le pied
La hauteur du pied doit étre adaptée en
fonction de l'appareil de base.

1. Pour les appareils sans écran, appuyez
sur le bouton et enclenchez la partie infé-
rieure du pied en position haute.

- Fig. A1

2. Pour les appareils avec écran, appuyez
sur le bouton et enclenchez la partie infé-
rieure du pied en position basse.

- Fig. H

Assembler les accessoires

Remarque : Pour utiliser les accessoires
optionnels, vous avez besoin des piéces du
hachoir a viande, a I’exception de la lame
et du disque ajouré.

Assembler le hachoir a viande

- Fig. @-E1

Assemblez le kit a remplir les saucisses
Suivre les instructions de la figure.

- Fig. KOl -

Assemblez I'insert a kebbé

Suivre les instructions de la figure.

- Fig. K1 -

Assembler le kit pour gateaux secs
Suivre les instructions de la figure.

- Fig. KA - Fll

Assemblez I'accessoire avec les disques
pour pates

Suivre les instructions de la figure.
Remarque : Insérez les disques pour pates
uniguement avec le cache approprié.

- Fig. PA - 3

Poser 'embout

- Fig. A3 - EXl

Recommandations de vitesse

Pour obtenir des résultats optimaux, res-

pecter les vitesses recommandées.
20

Réglage Utilisation

7 Traiter les aliments avec le ha-
choir a viande.

3-4 Utilisez un kit a remplir les
saucisses.

1-2 Utilisez l'insert a kebbé.

1-2 Travaillez la pate avec le kit
pour gateaux secs.

7 Utilisez les disques pour

pates.

Traiter les aliments
- Fig. €1l - EA

Retirer ’'embout
- Fig. E}1 - E4
Conseil : Aprés utilisation, nettoyer immé-

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

Instructions d'utilisation

Hachoir a viande

= Pour obtenir une consistance plus fine
des aliments, répétez le processus de
broyage ou utilisez successivement les
différents disques (grossier, moyen et
fin).

= Pour obtenir un bon mélange de tous les
ingrédients, ajoutez d'autres aliments
pendant le processus, par exemple des
oignons et des épices.

Utilisation des disques ajourés :

= Disque ajouré fin pour la viande cuite de
poulet, de porc et de beeuf, le foie cuit, le
poisson cuit pour les soupes, la viande
crue de porc et de beeuf pour réti de
viande hachée, le foie cru, la viande et le
lard pour saucisse de paté de foie, la
viande de porc pour saucisse de viande
hachée

= Disque ajouré moyen pour la viande de
porc et de boeuf pour péaté et cervelas

= Disque ajouré grossier pour la viande
de porc rbtie pour la soupe de goulasch,
des restes (par exemple de rétis ou de
charcuterie)



Kit a remplir les saucisses

= Avant d'utiliser du boyau naturel, faites-le
tremper environ 10 minutes dans de
I'eau tiede.

= Ne remplissez pas de trop le boyau afin
d'éviter qu'il n'éclate lors de la cuisson.

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. K4

Ranger les pieces détachées

» Apreés le nettoyage, conservez les pieces
détachées séchées dans I'espace de
rangement du poussoir.

- Fig.

Recettes

Vous trouverez ici un choix de recettes spé-
cialement congues pour votre accessoire.

Kebbé

Boulette de pate

m 500 g d'agneau découpé en lanieres

m 500 g de boulgour lavé et égoutté

= 1 petit oignon haché

Préparation

= Alternez l'agneau et le blé dans le ha-
choir a viande a l'aide du disque ajouré
fin.

= Ajoutez I'oignon et mélangez bien la
pate.

» Hachez le mélange encore deux fois
avec le hachoir a viande.

Garniture

400 g d'agneau découpé en laniéres

2 oignons moyens hachés

1 ¢. a soupe d'huile

1 c. a soupe de farine

2 c. a café de piment

Sel et poivre

Préparation

m Passez I'agneau au hachoir a l'aide du
disque ajouré fin.

m Saisissez les oignons jusqu'a ce qu'ils
soient bien dorés.

= Rajoutez la viande d'agneau et faites-la
bien cuire.

Guide de nettoyage fr

Ajoutez les autres ingrédients et faites
cuire le tout pendant environ 1 a 2 mi-
nutes.

Eliminez I'excédent de graisse et laissez
refroidir la farce.

Préparation des kebbés

Travaillez le mélange pour les boulettes
de pate avec l'appareil a kebbé.
Découpez la pate en segments longs de
7,5cm.

Refermez une extrémité de la boulette
de pate.

Mettez un peu de farce dans la boulette
de pate et fermez son autre extrémité.
Faites chauffer I'huile a 180 °C et faites
frire les kebbés pendant environ 6 mi-
nutes jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Pates

Préparez la pate a pates comme décrit
dans la notice d'utilisation principale du
robot culinaire.

Préparez l'appareil avec le disque pour
pates souhaité.

Découpez la pate en petits morceaux.

= Tournez l'interrupteur rotatif au niveau 7.

Introduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.
Retirez la pate formée et remettez-la
dans l'entonnoir, afin de la rendre parti-
culierement élastique.

Aprés le deuxieme passage, coupez les
pates a la longueur souhaitée directe-
ment au niveau de I'anneau vissable a
l'aide d'un couteau.

Déposez les pates sur un torchon fariné
ou une planche en bois.

Conseil : Faites sécher les pates fraiches
pour les conserver.

Biscuits

Préparez la pate a biscuits comme décrit
dans la notice d'utilisation principale du
robot culinaire.
Préparez l'appareil avec le kit pour ga-
teaux secs et réglez la forme souhaitée.
Découpez la pate en petits morceaux.
Tournez l'interrupteur rotatif au ni-
veau 1-2.
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fr Recettes

= |ntroduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.

m Coupez la pate formée a la longueur
souhaitée directement au niveau de I'an-
neau vissable a l'aide d'un couteau.

m Déposez les biscuits sur une plaque a
péatisserie farinée ou recouverte d'un pa-
pier de cuisson.

Remarque : Pour obtenir la forme souhai-
tée, ne travaillez pas une pate trop molle.
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Sicurezza it

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUM?9.

m con gli accessori e le parti originali.

m Per tritare alimenti crudi o cotti, ad es. carne, pesce e verdure.

m Per ulteriori applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Tenere lontano mani, capelli, abiti e altri utensili dalle parti rotan-
ti.

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

» Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

» Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.

» Applicare e rimuovere |'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro e
con |'adattatore universale fornito in dotazione.

. - - - . H H 2
Prevenzione di danni materiali Dischi per pasta
» Non lavorare alimenti contenenti parti Corpo dell'apparecchio
dure,_ ad es. ossi, cart!laglne o nopc_noh. Perno per allineare gli inserti
» Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel - - -
pozzetto di riempimento o nel corpo Piatto di carico
dell'apparecchio. 1  Piede di supporto, regolabile in al-
» Prima dell'uso, verificare che il pozzetto tezza
di (lemp|mento e‘|| corpoldell apparec- Coclea con trascinatore
chio non presentino corpi estranei.
. I3 Lama
Cqmponentl Disco forato, medio
- Fig. © .
— [l Ghiera
Kit tritacarne - -
- [E]  Pestello con vano di conservazio-
IEl  Adattatore universale ne e coperchio
Dischi forati' Leva di arresto
[B1 Adattatore per kebbe' Pulsante di sblocco
Adattatore per insaccatore di Sede e ingranaggio per adattatori
salsicce’ ,
— Disco forato, grosso
Adattatore per pasticcini di pasta - -
miscelata iniettata® Disco forato, fine
' A seconda del modello ; A seconda del modello
2 Accessori speciali Accessori speciali
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it Accessori speciali

Anello conico per adattatore per
kebbe

Ugello per kebbe

Anello di supporto per insaccatore

Ugello per insaccatore

Anello di supporto per adattatore

per biscotti

Supporto per lamiera traforata

Lamiera traforata

Disco per fusilli

Disco per maccheroni

Disco per cellentani

Disco per ditaloni rigati

DS (D) | O | D) [ [NS) | B | D)
(2] | (42 | B | [<¥] | D) | B | (=)

Disco per rigatoni

' A seconda del modello
2 Accessori speciali

Accessori speciali

Qui & disponibile una panoramica degli ac-
cessori speciali e del relativo utilizzo.
Adattatore per pasticcini di pasta mi-
scelata iniettata

|'adattatore per pasticcini di pasta miscela-
ta iniettata € idoneo per formare pasta per
pasticcini o pasta frolla.

Adattatore per insaccatore

| 'adattatore per insaccatore € adatto al
riempimento di budelli artificiali e naturali
con carne di salsiccia e alla formazione di
rotoli, ad esempio per cevapcici.

Adattatore per kebbe

| 'adattatore per kebbe € adatto alla prepa-
razione di ravioli ripieni anche con carne
macinata.

Dischi per pasta

| dischi per pasta sono adatti alla preapra-
zione dei tipi di pasta seguenti: fusilli, mac-
cheroni, cellentani, ditaloni rigati e rigatoni.
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Sicurezza di sovraccarico

La sicurezza di sovraccarico previene che il
motore ed altri componenti vengano dan-
neggiati da un sovraccarico eccessivo.

Se il tritacarne viene riempito eccessiva-
mente oppure ostruito, il trascinatore della
coclea sull'apposito punto di rottura prede-
terminato si rompe.

Nota: | ricambi con punto di rottura prede-
terminato non rientrano nei nostri doveri di
garanzia. E possibile ordinare un trascinato-
re NnUovo presso il servizio assistenza clienti
con il codice d'ordine 10001090.

Sostituzione del trascinatore

1. Staccare la vite nel trascinatore utilizzan-
do un cacciavite adeguato e rimuovere |l
trascinatore difettoso.

2. Inserire il nuovo trascinatore ed avvitarlo.

Funzionamento

Preparazione dell'apparecchio base

Nota: L'apparecchio base raffigurato pud
differire dal proprio modello per forma e ca-
ratteristiche.

1. Installare l'apparecchio base come de-
scritto nelle istruzioni per l'uso principali.

2. Posizionare I'adattatore universale con la
leva di arresto aperta sull'ingranaggio
principale.
- Fig. A
Per fissare il tritacarne sul lato sinistro
dell'apparecchio, ruotare l'adattatore uni-
versale di 180°.

3. Ruotare l'adattatore universale in senso
orario e chiudere completamente la leva
di arresto.
- Fig. &

Regolazione del piede di supporto

A seconda dell'elettrodomestico & necessa-
rio regolare I'altezza del piede di supporto.

1. Per apparecchi senza display, premere |l
pulsante e innestare la parte inferiore del
piede nella posizione superiore.

- Fig. A



2. Per apparecchi con display, premere il

pulsante e innestare la parte inferiore del

piede nella posizione inferiore.
- Fig. H

Montaggio dei kit
Nota: Per utilizzare gli accessori speciali

SoNno necessari i componenti del tritacarne,
ad eccezione della lama e del disco forato.

Assemblaggio del tritacarne

- Fig. @-E1

Assemblaggio dell'adattatore per
insaccatore di salsicce

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
- Fig. KOl -

Assemblaggio dell'adattatore per kebbe

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
— Fig. KA - Kid

Assemblaggio dell'adattatore per biscotti

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
- Fig. EE - Al

Assemblaggio dell'adattatore con dischi
per pasta

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.

Nota: Inserire i dischi per pasta solo con il
coperchio corrispondente.

- Fig. PA - 3

Montaggio dell'adattatore

- Fig. FA - &

Consigli relativi alla velocita

Prestare attenzione ai consigli relativi alla
velocita per ottenere risultati ottimali.

Imposta- Utilizzo

zione

7 Lavorare gli alimenti con il tri-
tacarne.

3-4 Utilizzare l'insaccatore.

1-2 Utilizzare I'adattatore per keb-
be.

1-2 Lavorare la pasta con |'adatta-
tore per biscotti.

7 Utilizzare i dischi per pasta.

Panoramica per la pulizia it

Lavorazione degli alimenti

- Fig. €1 - EA

Rimozione dell'accessorio

- Fig. E1 - E&

Consiglio: Pulire tutte le parti subito dopo

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

Istruzioni per la lavorazione

Tritacarne

m Per ottenere una consistenza piu fine
dell'alimento, ripetere la procedura di
sminuzzamento oppure utilizzare uno do-
po l'altro i dischi forati con fori grandi,
medi, e piccoli.

= Per ottenere mescolare in maniera otti-
male tutti gli ingredienti, aggiungere altri
alimenti durante la lavorazione, ad esem-
pio cipolle e spezie.

Utilizzo dei dischi forati:

= Disco con fori piccoli per carne cotta di
pollame, di maiale, di manzo, fegato cot-
to, pesce cotto per zuppe; carne di maia-
le e di manzo cruda per polpettone; fe-
gato, carne e lardo crudi per paté di fe-
gato; carne di maiale per salsiccia a ba-
se di carne affumicata di manzo o di ma-
iale (Mettwurst)

= Disco con fori medi per carne di maiale
e di manzo per paté e cervellata

= Disco con fori grandi per carne di maia-
le arrostita per zuppa di gulasch; resti
per sformato di avanzi, ad es. arrosto o
salumi

Adattatore per insaccatore

= Prima della lavorazione ammorbidire il
budello naturale per ca. 10 minuti in ac-
qua tiepida.

= Non riempire eccessivamente il budello
in quanto le salsicce potrebbero romper-
si durante la cottura.

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

- Fig.
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it Ricette

Conservazione dei singoli pezzi

» Dopo la pulitura, conservare i singoli
pezzi nell'apposito vano del pestello.
- Fig.

Ricette
Qui é riportata una selezione di ricette ela-
borate appositamente per l'accessorio.

Kebbe

Raviolo

m 500 g di agnello tagliato a strisce

= 500 g di bulgur lavato e scolato

= 1 cipolla piccola, tritata

Preparazione

= | avorare in modo alternato I'agnello e il
bulgur con il disco con fori piccoli nel tri-
tacarne.

m  Aggiungere la cipolla e mescolare bene
l'impasto.

= | avorare la miscela altre due volte con il
tritacarne.

Farcitura

400 g di agnello tagliato a strisce

2 cipolle di media grandezza tritate

1 cucchiaio di olio

1 cucchiaio di farina

2 cucchiaini di pimento

Sale e pepe

Preparazione

= | avorare I'agnello con il disco con fori
piccoli nel tritacarne.
Rosolare le cipolle fino a dorarle.

= Aggiungere la carne di agnello e cuoce-
re bene.

= Aggiungere gli ingredienti restanti e stu-
fare il tutto per circa 1-2 minuti.

= FEliminare il grasso in eccesso e lasciare
raffreddare il ripieno.

Preparazione dei kebbe

= | avorare il composto per i ravioli con
|'adattatore per kebbe.

= Tagliare dal tubo di pasta pezzi della lun-
ghezza di 7,5 cm.

= Chiudere un’estremita.
Introdurre un poco di farcia nel raviolo e
chiudere anche l'altra estremita.

= Riscaldare 'olio a 180 °C e friggere i
kebbe per ca. 6 minuti.
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Pasta

m Preparare l'impasto come descritto nelle
istruzioni per 'uso della macchina da cu-
cina.

m Predisporre la macchina con il disco per
pasta desiderato.

m Spezzettare l'impasto.

Ruotare la manopola sulla velocita 7.
Inserire i pezzi di impasto uno per volta
nel piatto di carico e spingerli verso il
basso con il pestello.

= Prendere l'impasto lavorato e rimetterlo
nel piatto di carico per ripassarlo, affin-
ché diventi particolarmente elastico.

= Dopo il secondo passaggio, servendosi
di un coltello tagliare la pasta in corri-
spondenza della ghiera alla lunghezza
desiderata.

= Mettere la pasta su un asciugamano di
cotone o un tagliere di legno infarinati.

Consiglio: Asciugare la pasta fresca per
conservarla.

Biscotti

= Preparare il pan di Spagna come descrit-
to nelle istruzioni per l'uso della macchi-
na da cucina.

= Predisporre la macchina con l'adattatore
per biscotti e regolare la forma desidera-
ta.

® Spezzettare l'impasto.
Ruotare la manopola sulla velocita 1-2.
Inserire i pezzi di impasto uno per volta
nel piatto di carico e spingerli verso il
basso con il pestello.

= Con un coltello, tagliare la pasta in corri-
spondenza della ghiera alla lunghezza
desiderata.

= Disporre i biscotti su una teglia infarinata
o rivestita con carta da forno.

Nota: Per ottenere la forma desiderata, non
lavorare l'impasto troppo morbido.



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 MUMO.

® met originele onderdelen en accessoires.

® voor het fijnmaken van rauwe of gekookte levensmiddelen, bijv.
vlees, vis en groente.

® voor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-
schreven.

» De handen, het haar, de kleding en andere voorwerpen uit de
buurt van roterende delen houden.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

» 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 en
met de meegeleverde universele adapter gebruiken.

- 1
Materiéle schade voorkomen IH  Worstvullerhulpstuk
» Geen levensmiddelen verwijderen die Spritsgebak-hulpstuk®
harde bestanddelen bevatten, bijv. been- Pastaschijven?
deren, kraakbeen of pitten. —
» Geen voorwerpen in de vulschacht of de Behuizing
behuizing steken, bijv. kooklepel. Stift voor de uitlijning van de inzet-
» V&or het gebruik de vulschacht en de stukken
Egreurlez;]ng op vreemde voorwerpen con- Vulschaal
n Standvoet, in hoogte verstelbaar
Onderdelen Wormaandrijving met meenemer
- Fig.
A Mes
Vleesmolenopzetstuk — -
, Gatenschijf middelfijn
2]  Universele adapter ,
—— [l Schroefring
Gatenschijven
. - El Stopper met opbergvak en deksel
[B] Kibbeh-hulpstuk
Vastzethendel

' Afhankelijk van het model

] -
2 Speciale accessoires Afhankelijk van het model

% Speciale accessoires
27



nl Speciale accessoires

Ontgrendelknop

| S
NI—=

Opname en aandrijving voor hulp-
stukken

Gatenschijf grof

Gatenschijf fijn

Conusring voor kibbeh-hulpstuk

Kibbeh-mondstuk

Draagring voor worstvuller

Worstvullermondstuk

gy | ey ( ey |y | ey ) ey |
[<e] | [eo) | ] | (2] | (O] | BN | (€M)

Draagring voor spritsgebak-hulp-
stuk

Houder voor vormprofiel

Vormprofiel

Pastaschijf voor fusili

Pastaschijf voor macaroni

Pastaschijf voor cellentani

Pastaschijf voor ditaloni rigati

NN TN NN NI
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Pastaschijf voor rigatoni

! Afhankelijk van het model
2 Speciale accessoires

Speciale accessoires

Hier krijgt u een overzicht van de accessoi-
res en het beoogde gebruik ervan.
Spritsgebak-hulpstuk

Het spritsgebak-hulpstuk is geschikt voor
het vormen van koekjesdeeg of zandtaart-
deeg.

Worstvullerhulpstuk

Het worstvullerhulpstuk is geschikt voor het
vullen van kunst- en natuurdarm met worst-
vlees en voor het vormen van rolletjes, bijv.
VOOr cavapcici.

Kibbeh-hulpstuk

Het kibbeh-hulpstuk is geschikt voor het
vormen van deeg- of gehaktzakjes.
Pastaschijven

De pastaschijven zijn geschikt voor het vor-
men van volgende soorten pasta: fusili, ma-
caroni, cellentani, ditaloni rigati en rigatoni.
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Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voorkomt dat
de motor en andere onderdelen door een
te hoge belasting worden beschadigd.
Wanneer de vleesmolen overbelast of ge-
blokkeerd raakt, breekt de meenemer van
de worm op het daarvoor voorziene breek-
punt.

Opmerking: Vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten maken geen deel
uit van onze garantieverplichtingen. Een
nieuwe meenemer is onder bestelnummer
10001090 verkrijgbaar bij de servicedienst.

Meenemer vervangen

1. De schroef in de meenemer met een ge-
schikte schroevendraaier losdraaien en
de defecte meenemer verwijderen.

2. De nieuwe meenemer plaatsen en vast-
schroeven.

Bediening
Basisapparaat voorbereiden

Opmerking: Het afgebeelde basistoestel
kan qua vorm en uitrusting van uw model
afwijken.

1. Het basisapparaat plaatsen zoals is be-
schreven in de gebruiksaanwijzing.

2. De universele adapter met geopende
vastzethendel op de hoofdaandrijving
plaatsen.

- Fig. A

Om de vleesmolen aan de linkerkant van
het apparaat te bevestigen, de universe-
le adapter 180° gedraaid plaatsen.

3. De universele adapter rechtsom vast-
draaien en de vastzethendel volledig
sluiten.

- Fig.

Standvoet aanpassen

De hoogte van de standvoet moet afthanke-
lijk van het basistoestel worden aangepast.



1. Voor toestellen zonder display de toets
indrukken en het onderste deel van de
standvoet in de bovenste positie vastklik-
ken.

- Fig. A

2. Voor toestellen met display de toets in-
drukken en het onderste deel van de
standvoet in de onderste positie vastklik-
ken.

- Fig. H

Hulpstukken monteren

Opmerking: Om het speciale accessoire te
gebruiken hebt u de onderdelen van de
vleesmolen nodig, met uitzondering van het
mes en de gatenschijf.

Vleesmolen monteren

- Fig. @-E1

Worstvullerhulpstuk monteren

Volg de instructies met afbeeldingen.

- Fig. 1 -

Kibbeh-hulpstuk monteren

Volg de instructies met afbeeldingen.

- Fig. KA -

Spritsgebak-hulpstuk monteren

Volg de instructies met afbeeldingen.

- Fig. KA - Fll

Hulpstuk met pastaschijven monteren
Volg de instructies met afbeeldingen.
Opmerking: De pastaschijven alleen met
de passende afdekking plaatsen.

- Fig. PA - 3

Opzetstuk aanbrengen

- Fig. A3 - EEl

Snelheidsadviezen

Houd u aan de snelheidsadviezen om opti-
male resultaten te bereiken.

Instel- Gebruik

ling

7 Levensmiddelen verwerken
met de vleesmolen.

3-4 Worstvuller gebruiken.

1-2 Kibbeh-hulpstuk gebruiken.

Bediening nl

Instel- Gebruik

ling

1-2 Deeg verwerken met het
spritsgebak-hulpstuk.

7 Pastaschijven gebruiken.

Levensmiddelen verwerken

- Fig. €l - EA

Opzetstuk eraf halen

- Fig. B4 - B4

Tip: Reinig direct na gebruik alle onderde-

len reinigen om het vastkoeken van resten
te voorkomen.

Verwerkingstips

Vieesmolen

= Om een fijnere consistentie van de le-
vensmiddelen te bereiken, het verklei-
ningsproces herhalen of de gatenschij-
ven grof, gemiddeld en fijn na elkaar ge-
bruiken.

= Om een goede vermenging van alle in-
grediénten te bereiken, andere levens-
middelen tijdens de verwerking toevoe-
gen, bijv. ui en kruiden.

Gebruik van de gatenschijven

= Gatenschijf fijn voor gekookt kippen-,
varkens- en rundvlees, gekookte lever,
gekookte vis voor soep, rauw varkens-
en rundvlees voor gehakt, rauwe lever,
vlees en spek voor leverworst; varkens-
vlees voor metworst

= Gatenschijf gemiddeld voor varkens- en
rundvlees voor paté en cervelaatworst

= Gatenschijf grof voor gebraden var-
kensvlees voor goulashsoep, kliekjes
voor kliekjes-ovenschotel, bijv. van ge-
braden viees of worst

Worstvullerhulpstuk

= Natuurdarm voor de verwerking 10 mi-
nuten in lauwwarm water laten inweken.

= Het worstomhulsel niet te vol maken,
aangezien de worsten anders bij het ko-
ken of braden kunnen barsten.
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nl Reinigingsoverzicht

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig.

Onderdelen bewaren

» Na de reiniging de gedroogde onderde-
len in het opbergvak van de stopper be-
waren.

- Fig.

Recepten
Hier vindt u verschillende recepten die spe-
ciaal voor uw toebehoren zijn ontwikkeld.

Kibbeh

Deegzakje

= 500 g lamsvlees, in reepjes gesneden

= 500 g bulgurtarwe, gewassen en uitge-
lekt

= 1 kleine ui, gehakt

Bereiding

= Beurtelings lamsvlees en tarwe met de
fijne gatenschijf in de vleesmolen verwer-
ken.

= De ui toevoegen en het deeg goed om-
roeren.

= Het mengsel nog twee maal met de
vleesmolen verwerken.

Vulling

400 g lamsvlees, in reepjes gesneden

2 middelgrote uien, gehakt

1 eetlepel olie

1 eetlepel meel

2 theelepels piment

zout en peper

Bereiding

= Het lamsvlees met de fijne gatenschijf in
de vleesmolen verwerken.

= De uien goudbruin bakken.

= Het lamsvlees erbij doen en gaar bra-
den.

= De andere ingrediénten toevoegen en al-
les ca. 1-2 minuten stoven.

= Qvertollig vet afgieten en de vulling laten
afkoelen.

Bereiding van de kibbeh:

= De mengeling voor de deegzakjes met
het kibbeh-hulpstuk verwerken.
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m  Stukken van 7,5 cm afsnijden van de
holle deegstreng.

m Eén uiteinde van het deegzakje dicht-
drukken.

= Een beetje vulling in het deegzakje doen
en het andere einde van het deegzakje
dichtdrukken.

= QOlie tot 180°C verhitten en de kibbeh
gedurende ca. 6 minuten goudbruin fritu-
ren.

Pasta

= De pasta zoals beschreven in de hoofd-
handleiding van de keukenrobot voorbe-
reiden.

= De keukenrobot met de gewenste pasta-
schijf voorbereiden.

= Het deeg in kleine stukken snijden.

= De draaischakelaar op stand 7 zetten.

= De stukken deeg afzonderlijk in de vul-
schaal doen en met de stopper naar on-
deren duwen.

= Het gevormde deeg verwijderen en op-
nieuw in de vulschaal doen, hierdoor
wordt het deeg bijzonder soepel.

= Na de tweede bewerking de pasta direct
aan de schroefring met een mes op de
gewenste lengte afsnijden.

= De pasta op de bebloemde katoenen
doek of houten plank leggen.

Tip: Verse pasta drogen om te bewaren.

Sprits

= Het biscuitdeeg zoals beschreven in de
hoofdhandleiding van de keukenrobot
voorbereiden.

= De keukenrobot met het spritsgebak-
hulpstuk voorbereiden en de gewenste
vorm instellen.

= Het deeg in kleine stukken snijden.

= De draaischakelaar op stand 1-2 zetten.

= De stukken deeg afzonderlijk in de vul-
schaal doen en met de stopper naar on-
deren duwen.

= Het deeg direct aan de schroefring met
een mes op de gewenste lengte afsnij-
den.

= Het spritsgebak op een bebloemde of
met bakpapier beklede bakplaat leggen.



Recepten nl

Opmerking: Om de gewenste vorm te be-
houden geen te zacht deeg gebruiken.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | &es vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kgkkenmaskine af typersekken MUMO.

= med originale dele og tilbehgar.

m til finhakning af ra eller kogte fadevarer, f.eks. kad, fisk og grant-
sager.

® til andre anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

» Hold haender, har, taj og andre genstande vaek fra roterende de-
le.

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

» Tilbehgr ma aldrig samles pa motorenheden.

» Tilbehgret méa kun seettes pd og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition
og med den medfalgende universaladapter.

Forhindring af materielle Pasta-skiver”
skader Hus
» Forarbejd ingen madvarer, som indehol- Stift til indstilling af indsatser

der harde bestanddele, f.eks.knogler el- . ; .

ler kerner. Paofyldmng.ssk.al
» Stik ikke genstande i pafyldningsskakten [N Stafod, hejdejusterbar

eller huset, f.eks. grydeske. Snekke med medbringer
» Kontrollér pafyldningsskakten og huset Kni

for fremmedlegemer far anvendelse. 6] nv

Hulskive, middel
Bestanddele .
- Fig. @ [} Skruering
Kodhakkerpasats El lS;gpper med opbevaringsrum og
2]  Universaladapter Lasearm
H 1
Hulskiver Sikkerhedsknap
H 1

Bl Kibbeh-forsats Holder og drev til forsatser
Polsestopperforsats' Hulskive, grov
Smakageformseet” ! Afheengigt af model
' Afhaengigt af model % Ekstra tilbehgor
% Ekstra tilbeher

wW
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Hulskive, fin

Konus-ring til kibbeh-forsats

Kibbeh-dyse

Baerering til palsestopper

Polsestopperdyse

Beerering til smékageforsats

Holder til formplade

Formplade

Pasta-skive til fusili

Pasta-skive til makaroni

Pasta-skive til cellentani

Pasta-skive til ditaloni
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Pasta-skive til rigatoni

' Afhaengigt af model
2 Ekstra tilbeher

Ekstra tilbehor

Her findes en oversigt over det ekstra tilbe-
her og dets anvendelse.

Smakageformsaet

Smakageformsasttet er beregnet til at forme
smakagedej eller marde;.
Polsestopperforsats

Palsestopperforsatsen er beregnet il fyld-
ning af kunst- og naturtarme med polsefars
og til formning af sma farsruller, som f.eks.
til cevapcici.

Kibbeh-forsats

Kibbeh-forsatsen er beregnet til formning af
dej- eller hakkekgdslommer.
Pasta-skiver

Pasta-skiverne er beregnet til formning af
folgende pasta-sorter: Fusili, makaroni, cel-
lentani, ditaloni rigati og rigatoni.

Overbelastningssikring
Overbelastningssikringen forhindrer, at mo-
toren og andre dele bliver beskadiget som
falge af en for hgj belastning.

Ekstra tilbehgr da

Hvis kedhakkeren overbelastes eller bloke-
res, braskker snekkens medbringer pa det
dertil beregnede faste brudsted.

Bemeerk: Reservedele med fast brudsted
er ikke bestanddel af vores garantiforplig-
telser. En ny medbringer kan kgbes hos
kundeservice under bestillingsnummeret
10001090.

Udskiftning af medbringeren

1. Skru skruen i medbringeren ud med en
egnet skruetraekker, og tag den defekte
medbringer ud.

2. Szt den nye medbringer ind, og skru
den fast.

Betjening

Forberedelse af motorenhed

Bemaerk: Den viste motorenhed kan variere
fra din model i form og udstyr.

1. Opstil motorenheden som beskrevet i
den fulde brugsanvisning.
2. Seet universaladapteren med aben 1a-
searm pa hoveddrevet.
- Fig. A
For at fastgere kedkveernen pa den ven-
stre side af apparatet skal universala-
dapteren drejes 180° og saettes pa.
3. Skru universaladapteren fast i retning
med uret, og luk lasearmen helt til.
- Fig. A

Tilpasning af stafod

Stafodens hgjde skal tilpasses svarende til
motorenheden.

1. Ved apparater uden display: Tryk pa ta-
sten, og lad den underste del af stafoden
ga iindgreb i den gverste position.

- Fig. A

2. Ved apparater med display: Tryk pa ta-
sten, og lad den underste del af stafoden
gaiindgreb i den nederste position.
- Fig. H

Samling af forsatser

Bemaerk: Kgdhakkerens dele, undtagen
kniven og hulskiven, kreeves for at kunne
anvende det ekstra tilbehgr.
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da Rengaringsoversigt

Samling af kedhakkeren

- Fig. @-E1

Samling af polsestopperforsats
Falg billedvejledningen.

- Fig. E -

Samling af kibbeh-forsats

Felg billedvejledningen.

- Fig. KA -

Samling af smakageforsats
Folg billedvejledningen.

- Fig. KA - Fll

Samling af forsats med pasta-skiver
Felg billedvejledningen.

Bemeerk: Pasta-skiverne ma kun saettes ind
med den passende afdaekning.

- Fig. FA - P4
Anbringelse af pasats

- Fig. A3 - FEXl
Hastighedsanbefalinger

Overhold hastighedsanbefalingerne for at
opna optimale resultater.

Indstil- Anvendelse

ling

7 Forarbejdning af fedevarer
med kedhakkeren.

3-4 Anvendelse af pglsestopper.

1-2 Anvendelse af kibbeh-forsats.

1-2 Forarbejdning af dej med
smakageforsatsen.

7 Anvendelse af pasta-skiver.

Forarbejdning af fodevarer
- Fig. K1 -

Aftagning af pasats

- Fig. EA1- E&

Tip Renger straks alle dele efter brug, sa
resterne ikke torrer fast.
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Anvisninger om bearbejdning

Kodkvaern

® For at opna en finere konsistens af de
forarbejdede fgdevarer, kan haknings-
processen gentages, eller hulskiverne
grov, middel, og fin kan anvendes efter
hinanden.

= Der kan tilseettes flere madvarer efter
hinanden under forarbejdningen, som
f.eks. lgg eller krydderurter for dermed at
opna en bedre blanding af alle ingredi-
enserne.

Anvendelse af hulskiver:

= Fin hulskive til kogt hgnse-, svine- og
oksekad, kogt lever, kogt fisk til suppe,
rat svine- og oksekead til forloren hare, ra
lever, ked og bacon til leverpostej, svine-
kad til grovhakkede pglser

= Middel hulskive til svine- og oksekgad til
postejer og cervelatpolse

= Grov hulskive til stegt svinekgd til gulla-
schsuppe, rester til middagsgratiner
med f.eks. steg eller palse

Polsestopperforsats

® | aeg naturtarmen i blgd i lunkent vand i
ca. 10 minutter far forarbejdningen.

= Fyld ikke tarmen for meget, da palsen el-
lers kan springe under kogningen eller
stegningen.

Renggringsoversigt

Rengar de enkelte dele som anfart i tabel-

len.

- Fig. K34

Opbevaring af enkeltdele

» Opbevar de tarre enkeltdele i pglsestop-
perens opbevaringsrum efter rengerin-

gen.
- Fig.

Opskrifter

Her kan du finde et udvalg af opskrifter, der
er udviklet specielt til dit tilbehar.

Kibbeh

Kgd-/dejlomme
= 500 g lammekad, skaret i strimler
= 500 g bulgur-hvede, vasket og afdryppet



= 1 lille lag, hakket

Tilberedning

= Forarbejd skiftevis lammeked og hvede
med den fine hulskive i kadkveernen.

= Tilsaet l@g, og bland ked-/dej-blandingen
godt igennem.

= Forarbejd blandingen to gange mere
med kedkvaernen.

Fyld

400 g lammekad, skaret i strimler

2 mellemstore lgg, hakkede

1 spsk. olie

1 spsk. mel

2 tsk. piment

Salt og peber

Tilberedning

= Forarbejd lammekadet med den fine
hulskive i kadkveernen.

= Svits lggene gyldenbrune.

= Tilsaet lammekgdet, og steg det igen-
nem.

= Tilsaet de gvrige ingredienser, og svits
det hele ca. 1-2 minutter.

= Hzld overskydende fedt fra, og lad fyl-
det kole af.

Tilberedning af kibbeh

= Forarbejd blandingen til ked-/dejlommer-
ne med kibbeh-forsatsen.

m Skeer den hule ked-/dejstreng ud |
7,5 cm lange stykker.

= Tryk den ene ende af dejlommen sam-
men.

= Fyld lidt fyld ind i ked-/dejlommen, og
tryk den anden ende af lommen sam-
men.

= QOpvarm olie til ca. 180 °C, og fritter kib-
beh'erne i ca. 6 minutter, til de er gylden-
brune.

Pasta

m Forbered pastadejen som beskrevet i
kgkkenmaskinens hovedbrugsanvisning.

= Klarger kekkenmaskinen med den gn-
skede pasta-skive.

= Skeer dejen ud i sma stykker.

m Szt drejekontakten pa trin 7.

® | aeg dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-
skalen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

Opskrifter da

= Tag den formede dej af, og leeg den i pa-
fyldningsskalen igen, hvorved den bliver
seerlig smidig.

m Skeer under den anden forarbejdning
pastaen af med en kniv i den gnskede
leengde direkte ved skrueringen.

® | &g pastaen pa et bomuldsviskestykke
eller treeskeerebreet, der er drysset med
mel.

Tip Frisklavet pasta kan terres til opbeva-

ring.

Sprojtede smakager

m Forbered kagedejen som beskrevet i
kokkenmaskinens hovedbrugsanvisning.

= Klarger kgkkenmaskinen med smakage-
forsatsen, og indstil den gnskede form.

m Skeer dejen ud i sma stykker.

= |ndstil drejeknappen til trin 1-2.

® | 3=g dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-
skalen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

= Skaer dejen af med en kniv i den gnske-
de leengde direkte ved skrueringen.

= | 3=g de sprejtede smakager pa en bage-
plade, der er drysset med mel eller be-
lagt med bagepapir.

Bemaerk: For at opna den gnskede form

ma dejen ikke veere for blad.

35



no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUMO.

= med originaldeler og -tilbehar.

m tjl kutting av ra eller kokte matvarer, f.eks. kjott, fisk og grennsa-
ker.

® til annen bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

» Hold hender, har, kleer og andre gjenstander pa avstand fra
roterende deler.

» |kke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stateren for a skyve inn ingrediensene.

» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.

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

» Bruk tilbehgret bare i den tiltenkte arbeidsposisjonen til det, og
bare med den medfglgende universaladapteren.

o . B 2

Unnga materielle skader Pastaskiver
» |kke bearbeid matvarer som inneholder Hus

hlallrdetkgmponenter, f.eks. knokler, brusk Stift til innretting av innsatsene

eller steiner.
» |kke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i Matebrett

pafyllingssjakten eller inn i huset. A Fot, heydejusterbar
» Kontroller pafyllingssjakten og huset -

med tanke pa uvedkommende gjen- Snekke med medbringer

stander, for de tas i bruk. I3 Kniv
Komponenter Hullskive, middels
- Fig. @ BB Skruring
Kigttkvernpasats El gtipp?r med oppbevaringsrom og

ekse
2]  Universaladapter -
— Lasespak
Hullskiver :
— Utlgsningstast
[Pl Kebbepéasats -
- ; Feste og drev for pasatser
Polsestapperpasats .
> Hullskive, grov

Forsats for sproytebakst

, ' Avhengig av modell
Avhengig av modell 2 Spesialtilbehar
Spesialtilbeher
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Hullskive, fin

Konusring for kebbepasats

Kebbedyse

Baerering for polsestapper

Polsestapperdyse
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Beerering for pasats for
spraytebakst

Holder for formplate

Formplate

Pastaskive for fusili

Pastaskive for makkaroni

Pastaskive for cellentani

Pastaskive for ditaloni rigati
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Pastaskive for rigatoni

' Avhengig av modell
2 Spesialtilbeher

Spesialtilbehor

Her far du en oversikt over spesialtilbehgret

og riktig bruk av det.

Forsats for sproytebakst

Forsatsen for sproytebakst egner seg til
forming av kakedeig eller mardeig.
Polsestapperpasats

Polsestapperpasatsen brukes til & fylle
kunstig tarm og naturtarm med polsefarse,
og til & forme ruller, f.eks. til cevapcici.

Kebbepasats

Kebbepasatsen brukes til & forme deigpu-
ter som skal fylles med f.eks. kjgattdeig.
Pastaskiver

Pastaskivene brukes til & forme fglgende
pastatyper: fusili, makkaroni, cellentani,
ditaloni rigati og rigatoni.

Overlastvern
Overbelastningssikringen hindrer at moto-
ren og andre komponenter far skader pa
grunn av for hgy belastning.

Spesialtilbehgr no

Nar kjottkvernen overlastes eller blokkeres,
brekker medbringeren av snekken i hertil til-
tenkte bruddsted.

Merk: Reservedeler med fastlagt bruddsted
er ikke inkludert i vare garantiforpliktelser.
Du kan f& en ny medbringer hos
kundeservice under bestillingsnum-

mer 10001090.

Skifte ut medbringer

1.

Lasne skruen pa medbringeren med en
egnet skrutrekker, og fiern den defekte
medbringeren.

Sett inn den nye medbringeren og skru
den fast.

Betjening
Forberedelse av basisapparatet

Merk: Det avbildete basisapparatet kan ha
en form og utstyr som avviker fra din mo-
dell.

1.

2

Still opp basisapparatet som beskrevet i
hovedbruksanvisningen.

Sett universaladapteren med apen lase-
spak pa hoveddrevet.

- Fig. A

For & feste kjgttkvernen pé venstre side

av apparatet snur du universaladapteren
180° grader og setter den pa slik.

. Skru fast universaladapteren ved a skru

den med klokken, og lukk l&sespaken
helt.
- Fig.

Tilpasse foten

Alt etter grunnapparatmodell mé hgyden pa
standfoten tilpasses.

1.

Pa apparater uten display trykker du pa
knappen og lar nedre del av foten ga i
inngrep i @vre stilling.

- Fig. A

. Pa apparater med display trykker du pa

knappen og lar nedre del av foten ga i
inngrep i nedre stilling.
- Fig. B
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no Oversikt over rengjaring

Sette sammen pasatsene

Merk: Fro & kunne bruke spesialtilbehgret,
trenger du kjettkvernens deler, unntatt kni-
ven og hullskiven.

Sette sammen kjottkvernen

- Fig. @-E1

Sette sammen polsestapperpasats
Felg veiledningen i bilder.

- Fig. KOl -

Sette sammen kebbepasats

Felg veiledningen i bilder.

- Fig. KA -

Sette sammen pasats for sproytebakst
Felg veiledningen i bilder.

- Fig. KA - Fll

Sette sammen pasats med pastaskiver
Felg veiledningen i bilder.

Merk: Pastaskivene ma kun brukes med
passende deksel.

- Fig. PA - 3

Montere pasatsen

- Fig. A3 - EXl

Anbefalte hastigheter

Folg anbefalingene om hastigheter for &
oppna optimale resultater.

Inn- Bruk

stilling

7 Bearbeid matvarene med kjgtt-
kvernen.

3-4 Bruk polsestapper.

1-2 Bruk kebbepasats.

1-2 Bearbeid deigen med pasat-
sen for sprgytebakst.

7 Bruk pastaskiver.

Bearbeide matvarer

- Fig. €l - EA

Ta av pasatsen

- Fig. E¥ -

Tips: Rengjor alle deler rett etter bruk for &
hindre at rester tarker inn.
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Bearbeidingsanvisninger

Kjottkvern

® For & fa en finere konsistens pa mat-
varene kan du gjenta kutteprosessen, el-
ler du kan bruke grov, middels og fin
hullskive etter hverandre.

= For & fa god blanding av alle ingredien-
sene tilsetter du ytterligere matvarer
mens bearbeidingen pagar, f.eks. lgk og
krydder.

Bruk av hullskivene:

= Hullskive, fin, for: kokt hgnse-, svine-,
oksekjatt, kokt lever, kokt fisk for supper,
ratt svine- og oksekjatt for kjgttpudding,
ra lever, kjott og flesk for leverpostei;
svinekjott for medisterpalse

= Hullskive, middels, for: svine- og
oksekjgtt til postei og servelatpolse

= Grov hullskive for stekt svinekjgtt til
gulasjsuppe; rester til restegrateng,
f.eks. av stek eller pglse

Pglsestapperpasats

= Naturtarmen ma blatlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter fer bearbeiding.

= |kke overfyll palseskinnet slik at det blir
for stramt, da kan pglsene sprekke nar
de kokes eller stekes.

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. Eq

Oppbevaring av enkeltdelene

» FEtter at enkeltdelene er blitt rengjort og
torket, skal de oppbevares i oppbeva-
ringsrommet til stapperen.

- Fig.

Oppskrifter
Her finner du et utvalg oppskrifter som er
utviklet spesielt for ditt tilbehor.

Kebbe
Deigpute
= 500 g lammekjett, skaret i strimler

= 500 g bulgurhvete, vasket og avdryppet
= 1 liten lgk, hakket



Tilberedning

Bearbeid lammekjottet og hveten vek-
selvis med den fine hullskiven i kjatt-
kvernen.

= Tilsett lgken og bland deigen godt.
= Bearbeid blandingen to ganger til med

kjattkvernen.

Fyll

400 g lammekijott, skaret i strimler
2 middels store lgk, hakket

1 spiseskje olje

1 spiseskje mel

2 teskjeer piment

salt og pepper

Tilberedning

Bearbeid lammekjattet med den fine hull-
skiven i kjgttkvernen.

= | gken stekes gulbrun.
= | ammekjgttet tilsettes og gjennomste-

kes.

Tilsett de gvrige ingrediensene og la det
hele surre i ca. 1-2 minutter.

Hell av overskytende fett og la fyllet av-
kjoles.

Tilberedning av “kebbe”:

Bearbeid blandingen for deigputene
med kebbepasatsen.

Det ma skjeeres av 7,5 cm lange stykker
av den hule deigrullen.

= En ende av deigputen trykkes sammen.
= Fyll deigputen med litt fyll og trykk

sammen den andre enden av deigputen.
Varm opp oljen til 180 °C og friter keb-
ben i ca. 6 minutter, til den blir gyllen-
brun.

Pasta

Klargjer pastadeigen som beskrevet i
hovedbruksanvisningen for kjgkken-
maskinen.

Sett gnsket pastaskive pa kjokken-
maskinen.

= Skjeer deigen i sma stykker.
= Sett dreiebryteren pa trinn 7.
= Ha deigstykkene enkeltvis pa matebret-

tet og skyv dem ned med stapperen.

Ta av den formede deigen og legg den
pa matebrettet igjen. Da blir den spesielt
smidig.

Oppskrifter

m Etter andre gjennomgang skjeeres pas-
taen av i gnsket lengde med en kniv
direkte ved skruringen.

® | egg pastaen pa en bomullsklut eller et
trebrett som det er stredd mel over.

Tips: Tork fersk pasta for oppbevaring.

Sproytebakst

m Sukkerbrgdraren forberedes som be-
skrevet i hovedbruksanvisningen for
kjgkkenmaskinen.

m Sett pasatsen for sproytebakst pa
kjokkenmaskinen, og still inn gnsket
form.

m Skjaer deigen i sma stykker.

® Sett dreiebryteren pa trinn 1-2.

= Ha deigstykkene enkeltvis pa matebret-
tet og skyv dem ned med stapperen.

= Kutt av den formede deigen i gnsket
lengde rett pa skruringen med en kniv.

® | egg sproytebaksten pa et stekebrett
som det er strgdd mel over, eller som
det er lagt bakepapir over.

Merk: For at du skal f& ansket form, bar
ikke deigen veere for myk.
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUM9.

= med originaldelar och originaltillbehor.

m fOr finfordelning av raa eller kokta matvaror, t.ex. kott, fisk och
gronsaker.

= fOr andra tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» Lat inte hander, har, klader eller andra husgerad komma i narhe-
ten av roterande delar.

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Montera aldrig tilloehdr pa motordelen.

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

» Satt tillbehdret i avsett arbetslage och anvand det med den med-
féljande universaladaptern.

Undvika sakskador Holje
» Bearbeta inte matvaror med harda be- Stift for insatsjustering

stdndsdelar, t.ex. ben, brosk eller kérnor. Matarbord
» Sattinte in féremal, t.ex. slevar, i pafyll- : —

ningsréret eller holjet. 8 Stativiot, hojdinstallbar
» Kontrollera fére anvéndning att det inte Vals med medbringare

finns frammande foremal i pafyliningsro- ,

ret och héljet. L6 ILU

. Halskiva medel
Bestandsdelar —
0. B} Lasring
: Pamatare med forvaringsfack och
Kottkvarntillsats = lock ¢
IE]  Universaladapter Lasbygel
Halskivor' Lasknapp
[B]1 Kebbetillsats' Tillsatsfaste och -drivning
I3 Korvstoppningstillsats' Halskiva grov
Kakspritsmunstycke? Halskiva fin
Pastaskivor’ ! Beroende pa modell
2

B
Beroende pa modell Extratilloehor
Extratilloehor

0

[
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Konring for kebbetillsats

Kebbemunstycke

Korvhornsring

Korvhorn

Kakspritstillsatsring

Hallare for formplat

Formplat

Pastaskiva for fusili

Pastaskiva for makaroner

Pastaskiva for cellentani

Pastaskiva for ditaloni rigati
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Pastaskiva for rigatoni

! Beroende p& modell
2 Extratillbehor

Extratillbehor

Har foljer en dversikt dver specialtillbehdren
och deras anvandningsomraden.

Kakspritstillsats

Kakspritstillsatsen lampar sig for formning
av smakaksdeg eller mérdeg.

Korvstoppningstillsats
Korvstoppningstillsatsen passar for att fylla
konstgjorda korvskinn och naturtarmsfjéls-
ter med korvsmet och for att forma farskor-
var, t.ex. cevapcici.

Kebbetillsats

Kebbetillsatsen passar for att forma klimp
eller kottfarspiroger.

Pastaskivor

Pastaskivorna passar for att forma foljande
pastatyper: fusili, makaroner, cellentani, di-
taloni rigati och rigatoni.

Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn och
andra komponenter skadas pa grund av
alltfor hog belastning.

Om koéttkvarnen blir dverbelastad eller igen-
satt bryts skruvens medbringare av vid den
for andamalet avsedda brottanvisningen.

Extratillbehdr sv

Notera: Reservdelar med 6verbelastnings-
skydd ingar inte i vara garantiataganden.
En ny medbringare kan bestallas fran kund-
tjansten, bestallningsnummer 10001090.

Byte av medbringaren

1. Lossa medbringarskruven med lamplig
skruvmejsel och ta ur den trasiga med-
bringaren.

2. Sattioch skruva fast den nya medbring-
aren.

Anvandning

Forberedelse av motordelen

Notera: Den avbildade motordelens form
och utrustning kan avvika fran din modell.

1. Stall upp motordelen enligt beskrivning-
en i huvudanvisningen.

2. Satt universaladaptern med 6ppnad |as-
bygel pa huvuddrivningen.
- Fig. A
Vrid universaladaptern 180° och satt pa
den for att fasta kottkvarnen pa enhetens
vanstersida.

3. Dra at universaladaptern medurs och
stang lasbygeln helt.
- Fig. &

Anpassa stativfoten

Stativfothojden maste anpassas till motor-
delen.

1. Tryck pa knappen pa enheter utan dis-
play och snépp fast stativiotens underdel
i Oversta laget.
- Fig. A4

2. Tryck pa knappen pa enheter med dis-
play och snapp fast stativfotens underdel
i understa laget.
- Fig. H

Satta ihop tillsatser

Notera: For att kunna anvanda specialtillbe-
hdren behover du kéttkvarnens delar med
undantag for kniven och halskivan.

Hopsittning av kéttkvarnen
- Fig. @-E1
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sv Oversikt rengdring

Sétta ihop korvstoppningstillsatsen
Folj figuranvisningarna.

- Fig. 1 -

Satta ihop kebbetillsatsen

Folj figuranvisningarna.

- Fig. KA -

Satta ihop kakspritstillsatsen

Félj figuranvisningarna.

- Fig. EH - &l

Satta ihop pastaskivtillsatsen

Folj figuranvisningarna.

Notera: Sétt alltid i pastaskivorna med ratt
képa.

- Fig. PA - 3

Montering av tillsatsen

- Fig. A3 - EXl
Hastighetsrekommendationer

F&lj hastighetsrekommendationerna, sa far
du optimala resultat.

Instéll-  Anvéandning

ning

7 Bearbetning av matvaror med
kottkvarnen.

3-4 Anvand korvhorn.

1-2 Anvand kebbetillsats.

1-2 Knéada med kakspritstillsatsen.

7 Anvand pastaskivor.

Bearbetning av matvaror
- Fig. Kl - FA

Borttagning av tillsatsen
- Fig. EA -

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

Bearbetningsanvisningar

Kéttkvarn

= Vill du ge de bearbetade livsmedlen fina-
re konsistens, finférdela igen eller an-
vand grov, medel och fin halskiva i foljd.

= Tillsatt dvriga livsmedel som t.ex |6k och
kryddor under bearbetningen, sa blan-
das ingredienserna ordentligt.
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Anvéanda halskivor:

= Fin halskiva for kokt hons-, flask- och
ndtkott, kokt lever, kokt fisk till soppor;
ratt flask- och notkott till kottfarslimpa, ra
lever, kott och flask till leverkorv, flask-
kott till medvurst

= Medel halskiva for flask- och notkott till
pastejer och cervelatkorv

= Grov halskiva for stekt flaskkott till gu-
laschsoppa; rester som t.ex. stek och
korv till korvkaka.

Korvstoppningstillsats

= B|6tlAgg naturtarmsfjalster 10 minuter i
ljummet vatten fore bearbetning.

= Stoppa inte korvskinnet alltfor hart efter-
som korven déa kan spricka vid kokning
eller stekning.

Oversikt rengéring

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

- Fig.

Forvara delarna

» Forvara de torra delarna i pamatarens
forvaringsfack efter rengéringen.
- Fig.

Recept
Héar foljer ett urval av recept som har ut-
vecklats speciellt for dina tillbehdr.

Kebbe

Klimp

= 500 g lammkaott, strimlat

= 500 g bulgurvete, skoljt och avdroppat

= 1 liten gullék, hackad

Tillagning

= Bearbeta lammkott och vete vaxelvis
med fin halskiva i kottkvarnen.

= Tillsatt I6ken och blanda degen ordent-
ligt.

= Bearbeta blandningen ytterligare tva
ganger med kottkvarnen.

Fyllning

= 400 g lammkott, strimlat

m 2 medelstora gulldkar, hackade

= 1 msk matolja

= 1 msk mjdl



2 tsk kryddpeppar
Salt och peppar

Tillagning

Bearbeta lammkottet med fin halskiva i
kottkvarnen.

= Bryn gulléken gyllenbrun.
= Tillsatt lammkdttet och genomstek det.
= Tillsatt dvriga ingredienser och svetta allt

ca 1-2 minuter.
Hall av 6verskottsfettet och lat fyliningen
svalna.

Tillaga kebbe

Bearbeta klimpblandningen med kebbe-
tillsatsen.

Skar av den ihaliga degstrangenica 7,5
cm langa bitar.

= Tryck ihop ena anden av varje klimp.
= Tryck in lite fyllning i klimpen och tryck

sedan till &ven den andra klimpanden.
Varm upp matoljan till 180°C och fritera
kebben i ca 6 minuter tills de ar gyllen-
bruna.

Pasta

Forbered pastadegen enligt koksmaski-
nens huvudbruksanvisning.

Forbered kbksmaskinen med den pasta-
skiva du vill ha.

= Skéar ned degen i smabitar.
= Vrid vredet till lage 7.
m | 4gg degbitarna separata pa matarbor-

det och skjut ned dem med pamataren.
Ta av den formade degen och lagg den
pa matarbordet igen sa att den blir extra
smidig.

Skér av pastan med kniv i den langd du
vill ha direkt vid lasringen efter andra ge-
nomkd&rningen.

Lagg pastan pa mjolad bomullshandduk
eller skarbrada.

Tips! Torka farsk pasta for forvaring.
Spritskakor

Foérbered kaksmeten enligt koksmaski-
nens huvudbruksanvisning.
Forbered koksmaskinen med kaksprit-

stillsatsen och stéall in den form du vill ha.

= Skéar ned degen i smabitar.
= Vrid vredet till lage 1-2.

Recept sv

® | 4gg degbitarna separata pa matarbor-

det och skjut ned dem med pamataren.

m Skér av degen med kniv i den langd du

vill ha direkt vid lasringen.

® | 4gg spritskakorna pa mjolad bakplat el-

ler plat med bakplatspapper.

Notera: Gor inte degen for 16s om den ska
f& den form du vill ha.
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® valmistussarjaan MUM9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.

m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

® raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden, esim. lihan, kalan ja

vihannesten hienontamiseen.

muihin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.

Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.

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 tydasennossa ja mukana
toimitetun yleisadapterin kanssa.

vV v v.v R

Esinevahinkojen vilttiaminen Runko
» Al4 kasittele elintarvikkeita, jotka Tappi lisdosien kohdistusta varten

sisélt_éivét_ kc_)via aiqgksia, esim. luita, Taytidastia

rustoja tai siemenia. — — —
» Ala tydnna tayttdaukkoon tai runkoon A Tukijalka, korkeus s&édettévissa

esineita, esim. lastaa. Syo6ttéruuvi ja vaantio
» Tarkista ennen kayttoa, ettei 5 ] Tera

tayttdaukossa ja rungossa ole

ylimaaréaisia esineit. Reikélevy, keskikarkea
Osat El Kiinnitysrengas
- Kuva @l [l  Systtopainin, sailytyslokero ja
Lihamyl kansi

i
: 0L . Lukitusvipu
[E] VYieisadapteri —
— ; Avaamispainike
Reikalevyt — ,
. - Kannatin kayttolaitteelle ja

B Kibbeh-varuste lisiosille
I3 Makkarantayttovaruste' Reikalevy, karkea
Kakkupursotin® Reikalevy, hieno
Pastalevyt® Kartiorengas kibbeh-varusteeseen

' Mallista riippuen
2 |isgvarusteet

4

Mallista riippuen
Lis&varusteet

[T
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Kibbeh-suulake

Makkarantayttélaitteen tukirengas

Makkarantayttosuulake

Tukirengas kakkupursottimelle

Pursotinlevyn pidike

Pursotinlevy

Pastalevy Fusili-pastalle

Pastalevy Maccheroni-pastalle

Pastalevy Cellentani-pastalle

Pastalevy Ditaloni rigati -pastalle
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Pastalevy Rigatoni-pastalle

! Mallista riippuen
2 |isavarusteet

Lisavarusteet

Tasta naet yhteenvedon laitteesi
lisdvarusteista ja niiden kaytosta.
Spritzgebackvorsatz

Kakkupursotin soveltuu pikkuleipa- tai
murotaikinan muotoiluun.

Makkarantéayttévaruste
Makkarantayttévaruste sopii keino- ja

luonnonsuolen tayttdmiseen lihamassalla ja

kaaryleiden muotoiluun, esimerkiksi
Cevapcicia varten.

Kibbeh-varuste

Kibbeh-varuste sopii taikina- tai
jauhelihataskujen muotoiluun.

Pastalevyt

Pastalevyt sopivat seuraavien nuudelilajien

muotoiluun: Fusili, Maccheroni, Cellentani,
Ditaloni rigati ja Rigatoni.

Ylikuormitussuoja
Ylikuormitussuoja estaa moottorin ja
muiden osien vioittumisen liian suuren
kuormituksen seurauksena.

Jos lihamylly ylikuormittuu tai jumiutuu,
syottéruuvin vaantié murtuu suunnitellusta
murtumiskohdasta.

Lisdvarusteet fi

Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Uuden
vaantion voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 10001090.

Vaantion vaihtaminen

1.

Irrota vaantion ruuvi tarkoitukseen
sopivalla ruuvimeisselilla ja poista
viallinen vaantio.

Aseta uusi vaantio paikoilleen ja kiinnita
se ruuvilla.

Kaytto

Peruslaitteen esivalmistelut

Huomautus: Kuvassa nakyvan
peruskoneen muoto ja varustus voi poiketa
kaytossasi olevasta mallista.

1.

2

Sijoita peruslaite sen ohjeessa kuvatulla
tavalla.

Aseta yleisadapteri lukitusvipu avattuna
paakayttolaitteeseen.

- Kuva A

Kiinnittadksesi lihamyllyn laitteen
vasemmalle sivulle aseta yleisadapteri
paikalleen 180° k&annettyna.

. Kierra yleisadapteri myotapaivaan kiinni

ja lukitse lukitusvipu kokonaan.
- Kuva

Tukijalan sovittaminen

Tukijalan korkeus on sovitettava
peruslaitteen mukaan.

1.

Laitteissa, joissa ei ole nayttda, paina
painiketta ja lukitse tukijalan alaosa
ylaasentoon.

- Kuva Bl

. Laitteissa, joissa on naytto, paina

painiketta ja lukitse tukijalan alaosa ala-
asentoon.
- KuvaH

Varusteiden kokoaminen

Huomautus: Lisdvarusteen kayttéa varten
tarvitset lihamyllyn osat lukuunottamatta
teraa ja reikalevya.

Lihamyllyn kokoaminen

- Kuva@l-E
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fi Puhdistusohjeet

Makkarantayttovarusteen kokoaminen
Noudata kuvaohjeita.

- Kuva H -

Kibbeh-varusteen kokoaminen
Noudata kuvaohjeita.

- Kuva i -

Kakkupursottimen kokoaminen
Noudata kuvaohjeita.

- Kuva EH - Fl

Pastalevyjen varusteen kokoaminen
Noudata kuvaohjeita.

Huomautus: Kéyta pastalevyja vain
sopivan suojuksen kanssa.

- Kuva PA - P4

Lisdosan kiinnittdminen

- Kuva 3 - EE1

Nopeussuositukset

Noudata nopeussuosituksia, jotta
lopputulos on paras mahdollinen.

Saato Kaytto

7 Elintarvikkeiden kéasittely
lihamyllylla.

3-4 Kayta makkarantayttbosaa.

1-2 Kéayta Kibbeh-varustetta.

1-2 Taikinan kasittely
kakkupursottimella.

7 Kayta pastalevyja.

Elintarvikkeiden kéasittely
- Kuva il - A4

Lisdosan irrottaminen

- Kuva -E4

Ohje: Puhdista kaikki osat kayton jalkeen,

jotta elintarvikkeiden jdénteet eivat kuivu
niihin Kiinni.

Kasittelyohjeita

Lihamylly

= Jos toivot elintarvikkeiden hienompaa
koostumusta, toista hienontaminen tai

kayta perakkéain karkeaa, keskikarkeaa

ja hienoa reikalevya.
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= Jotta kaikki ainekset sekoittuvat hyvin,
lisda muita elintarvikkeita kasittelyn
aikana, esimerkiksi sipulit ja mausteet.
Reikélevyjen kayttd:

= Hieno reikélevy keitetylle kanan-, sian- ja

naudanlihalle, keitetylle maksalle,
keitetylle kalalle keittoihin; raa'alle sian-
ja naudanlihalle jauhelihamurekkeisiin;
raa'alle maksalle, lihalle ja silavalle
maksamakkaraan; sianlihalle
meetwurstiin

= Keskikarkea reikéalevy sian- ja
naudanlihalle pasteijoihin ja Cervelat-
makkaraan

= Karkea reikéalevy paistetulle sianlihalle
gulassikeittoihin; tahteet laatikoihin,
esim. paistista tai makkarasta

Makkarantayttévaruste

= | jota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa 10 minuuttia.

= Varo tayttamasta makkaroiden kuorta
liian tayteen, koska makkarat saattavat
silloin haljeta keitettdessa tai
paistettaessa.

Puhdistusohjeet
Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen

mukaan.
- Kuva E9

Yksittaisten osien sailyttaminen

» Sailyta kuivatut yksittaiset osat
puhdistuksen jalkeen sy6ttépainimen
séilytyslokerossa.

- Kuva

Reseptit
Téasta 10ydéat valikoiman resepteja, jotka on
suunniteltu erityisesti varustettasi varten.

Kibbeh

Taikinatasku

= 500 g suikaloitua lampaanlihaa

= 500 g huuhdottua ja valutettua
bulgurvehnaa

= 1 pieni silputtu sipuli

Valmistus

= Jauha vuorotellen lampaanlihaa ja
vehn&a hienolla reikalevylla lihamyllylla.



Lisaa sipuli ja sekoita taikina hyvin.
Jauha seos viela kaksi kertaa
lihamyllylla.

Tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa
2 keskikokoista silputtua sipulia
1 rkl 8ljya

1 rkl jauhoa

2 tl maustepippuria

Suolaa ja pippuria

Valmistus

Jauha lampaanlihaa hienolla reikalevylla
lihamyllyll&.

= Kuullota sipulit kullanruskeiksi.
= | isdd lampaanliha ja paista, kunnes liha

on kypsaa.

Lisda muut ainekset ja hauduta kaikkea
n. 1-2 minuuttia.

Kaada ylimaaréainen rasva pois ja
taytteen jaahtya.

anna

Kibbehin valmistus

Késittele seos taikinataskuja varten
kibbeh-varusteella.

Leikkaa taikinarullasta 7,5 cm pituisia
paloja.

= Sulje taikinataskun toinen paa.
= Tydnna taikinataskuun vahan taytetta ja

sulje sitten my&s taikinataskun toinen
paa.

Kuumenna 6ljy lampétilaan 180 °C ja
friteeraa kibbeh n. 6 minuuttia
kullanruskeaksi.

Pasta

Valmistele nuudelitaikina yleiskoneen
kayttbohjeessa kuvatulla tavalla.
Varusta yleiskone haluamallasi
pastalevylla.

= Pgloittele taikina pieniksi paloiksi.
= Aseta valitsin asentoon 7.
m  Aseta taikinan osat yksi kerrallaan

tayttdsuppiloon ja tydénna ne alas
syottopainimella.

Aseta muotoiltu taikina uudelleen
tayttdastiaan, jolloin se muovautuu viela
paremmin.

Toisen kerran jalkeen leikkaa pasta
kiinnitysrenkaan vieresté veitsella
sopivan pituiseksi.

Reseptit fi

Aseta pasta jauhotetun puuvillapyyhkeen
paélle tai puulaudalle.

Ohje: Kuivaa tuore pasta sailytysté varten.
Pursotinpikkuleivat

Valmistele sokerikakkutaikina
yleiskoneen kayttdohjeessa kuvatulla
tavalla.

Valmistele yleiskone kakkupursottimella
ja sdadé haluamasi muoto.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.
® Aseta valitsin asentoon 1-2.
m  Aseta taikinan osat yksi kerrallaan

tayttésuppiloon ja tydnna ne alas
syottépainimella.

Leikkaa muotoiltu taikina
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

Aseta pursotinpikkuleivat jauhotetulle tai
leivinpaperilla varustetulle leivinpellille.

Huomautus: Jotta taikina muotoutuu
haluamallasi tavalla, taikina ei saa olla liian
pehmeéaa.
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es Seguridad

Seguridad

m | eg atentamente estas instrucciones.
®m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

= con un robot de cocina de la serie MUMO.
® CON piezas y accesorios originales.
m Para triturar alimentos crudos o cocidos, p €j., carne, pescado o

verduras.

ciones de uso.

v

dos de las piezas giratorias.

Para otras aplicaciones que no estan descritas en estas instruc-

Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-

» No introducir las manos en la boca de llenado.
» Usar siempre el empujador para introducir posteriormente 0s in-

gredientes.

» 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 y con el adaptador universal suministrado.

Evitar danos materiales

» No procesar alimentos que contengan
elementos duros, p. €j., huesos, cartila-
go o huesos de fruta.

» No introducir objetos en la boca de lle-
nado o la carcasa, p. ej. cuchara.

» Antes de utilizar el aparato, comprobar
que no haya objetos extrafnos en la boca
de llenado ni en la carcasa.

Componentes
- Fig. @

Picadora de carne

[E] Adaptador universal

Discos perforados'

' En funcién del modelo
2 Accesorios opcionales
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Bl Accesorio para kebbe'

I[Zl Accesorio para embutir’

Accesorio para reposteria®

Discos de corte de pasta®

Carcasa

Pasador para ajustar elementos in-
sertables

Bandeja de carga

3  Pie vertical de altura regulable

Rosca transportadora con elemen-
to de arrastre

I3 Cuchilla

Disco perforado, mediano

En funcion del modelo
Accesorios opcionales

[T



[l Anillo roscado

[ 9 | Empujador con compartimento pa-
ra guardar accesorios y tapa

Palanca de retencion

Tecla de desbloqueo

Alojamiento y transmision para ac-
cesorios

Disco perforado, grueso

Disco perforado, fino

Anillo conico para el accesorio pa-
ra kebbe

Boquilla para kebbe

Anillo de soporte para el acceso-
rio para embutido de salchichas

Boquilla para el tubo embutidor

Anillo de soporte para accesorio
para reposteria

Soporte para la placa de moldea-
do

Placa de moldeado

Disco de corte de fusilli

Disco de corte de macarrones

Disco de corte de cellentani

Disco de corte de ditaloni rigati

Disco de corte de rigatoni

' En funcién del modelo
2 Accesorios opcionales

Accesorios opcionales

Aqui se muestra un resumen de los acce-
sorios opcionales y su utilizacion.

Spritzgebackvorsatz

El accesorio para reposteria es adecuado
para moldear masa de galletas o masa
quebrada.

Accesorio para embutir

El accesorio para embutir es adecuado pa-
ra embutir piel artificial de salchicha y tripas
naturales con masa de salchicha, asi como
para formar rollitos como, p. €j., cevapcici.

Accesorios opcionales es

Accesorio para kebbe

El accesorio para kebbe es adecuado para
elaborar empanadas o albondigas rellenas
de carne.

Discos de corte de pasta

Los discos de corte de pasta son adecua-
dos para elaborar los siguientes tipos de
pasta: fusilli, maccheroni, cellentani, ditaloni
rigati y rigatoni.

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita que el
motor y otros componentes se dafien debi-
do a una carga demasiado elevada.

Si la picadora de carne esta sobrecargada
0 blogueada, el elemento de arrastre del
tornillo sin fin se rompe en el punto de rup-
tura previsto.

Nota: Los repuestos con punto de ruptura
prescrito no estan cubiertos por nuestro
compromiso de garantia. Puede solicitarse
un nuevo elemento de arrastre al Servicio
de Asistencia Técnica con el n.° de pedido
10001090.

Sustituir el elemento de arrastre

1. Soltar el tornillo del elemento de arrastre
con un destornillador adecuado vy retirar
el elemento de arrastre defectuoso.

2. Insertar el nuevo elemento de arrastre y
volver a atornillarlo.

Manejo
Preparativos de la base motriz

Nota: La base motriz mostrada en la ima-
gen puede diferir de su modelo en el dise-
Aoy el equipamiento.

1. Colocar la base motriz como se descri-
be en las instrucciones de uso principa-
les.

2. Colocar el adaptador universal con la
palanca de retencion desbloqueada en
el accionamiento principal.

- Fig. A

Para fijar el picador de carne en el lateral
izquierdo del aparato, girar 180° el
adaptador universal.
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es Manejo

3. Girar el adaptador universal en sentido
horario y cerrar por completo la palanca
de retencion.

- Fig.

Ajustar el pie vertical
La altura del pie vertical debe adaptarse en
funcién de la base motriz.

1. Para los aparatos sin pantalla, pulsar la
teclay encajar la parte inferior del pie
vertical en la posicion superior.

- Fig. 1

2. Para los electrodomésticos con pantalla,
pulsar la tecla y encajar la parte inferior
del pie vertical en la posicion inferior.

- Fig. H

Armar el accesorio

Nota: Para poder utilizar el accesorio op-
cional, se necesitan las piezas de la pica-
dora de carne, excepto la cuchillay el dis-
co perforado.

Armar la picadora de carne

- Fig. @-E1

Armar el accesorio para embutir

Seguir las instrucciones graficas.

- Fig. 1 -

Armar el accesorio para kebbe

Sequir las instrucciones graficas.

- Fig. KA -

Armar el accesorio para reposteria
Seguir las instrucciones graficas.

— Fig. i1 - Pl

Armar el accesorio con los discos de
corte de pasta

Seguir las instrucciones graficas.

Nota: Colocar los discos de corte de pasta
Unicamente con la tapa correspondiente.
- Fig. PA - 4

Colocar el adaptador

- Fig. FA - FX1

Velocidades recomendadas

Prestar atencién a las velocidades reco-
mendadas para obtener resultados 6pti-
mos.
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Ajustes  Utilizacion

7 Procesar los alimentos con la
picadora de carne.

3-4 Utilizar el accesorio para em-
butir.

1-2 Utilizar el accesorio para keb-
be.

1-2 Procesar la masa con el acce-
sorio para reposteria.

7 Utilizar los discos de corte de

pasta.

Procesar los alimentos

- Fig. E1-EA

Retirar el adaptador

- Fig. E4 - E4

Consejo: Limpiar todas las piezas directa-

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

Indicaciones de uso

Picadora de carne

® Para lograr que los alimentos procesa-
dos tengan una consistencia mas fina,
repetir el proceso de triturado o utilizar
los discos perforados grueso, medio vy fi-
no uno detras de otro.

= Para conseguir una buena mezcla de to-
dos los ingredientes, afiadir mas alimen-
tos durante el procesamiento, p. €j., ce-
bollas y especias.

Utilizacién de los discos perforados:

= Disco perforado fino para carne de po-
llo, cerdo y res cocida, higado cocido,
pescado cocido para sopas, carne de
cerdo y de res cruda para pastel de car-
ne picada; higado crudo, carne y tocino
para morcillas de higado; carne de cer-
do para sobrasada.

= Disco perforado medio para carne de
cerdo y res para patés y salchichas tipo
cervelata



= Disco perforado grueso para procesar
carne de cerdo asada para preparar es-
tofados de carne (goulash); restos de
carne (de asados, embutidos) para pre-
parar suflés de restos de carne.

Accesorio para embutir

= Reblandecer la tripa natural durante
aprox. 10 minutos en agua templada an-
tes de embutir la carne en ella.

= No introducir demasiada carne en la tri-
pa, ya que si no se abriria al cocerla o
freirla.

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

la tabla.
- Fig. B4

Guardar las piezas individuales

» Después de limpiar las piezas individua-
les secas, guardarlas en el comparti-
mento de almacenamiento del empuja-
dor.

- Fig.

Recetas

Aqui encontrara una seleccién de recetas
especialmente disefiadas para su acceso-
rio.

Kebbe

Albondigas de masa

= 500 gramos de carne de cordero corta-
da en tiras

m 500 gramos de trigo burgol lavado y es-
currido

= 1 cebolla pequefa picada

Preparacion

m Procesar alternativamente el cordero y el
trigo con el disco perforado fino en la pi-
cadora.

= Afadir la cebolla y mezclar bien la masa.

= \olver a procesar dos veces la mezcla
con la picadora de carne.

Ingredientes para el relleno:

= 400 gramos de carne de cordero corta-
da en tiras

= 2 cebollas medianas picadas

= 1 cucharada sopera de aceite

Vista general de limpieza es

®= 1 cucharada sopera de harina

m 2 cucharillas de pimentdn

= Saly pimienta

Preparacion

m Procesar el cordero con el disco perfora-
do fino en la picadora de carne.
Dorar las cebollas.

= Afadir la carne de cordero y freir hasta
que esté dorada por fuera.

= Afadir el resto de ingredientes y rehogar
todo durante aprox. 1-2 minutos.

= Verter el aceite sobrante y dejar enfriar
el relleno.

Preparacion de la masa de kebbe

® Procesar la mezcla para las empanadi-
llas con el accesorio para kebbe.

= Cortar el rollo hueco de masa en tiras de
7,5cm.

m  Aplastar uno de los extremos de las tiras
para cerrarlo.

= Afadir algo de relleno a las empanadi-
llas y aplastar el otro extremo de las em-
panadillas.

= Calentar aceite (aprox. a 180 °C) y freir
el kebbe durante aprox. 6 minutos, hasta
que adquiera un color dorado.

Pasta

m Preparar la pasta fresca como se descri-
be en el folleto de instrucciones principa-
les del robot de cocina.

= Preparar el robot de cocina con el disco
de corte de pasta que se desee.

= Cortar la pasta en trozos pequefios.

m Colocar el mando giratorio en la posi-
ciéon 7.

= |ntroducir uno a uno los trozos de masa
en la boca de llenado y empujarlos ha-
cia abajo con el empujador.

m Retirar la pasta moldeada y volver a in-
troducirla por la bandeja de carga para
que adqguiera una consistencia especial-
mente blanda.

® Tras esta segunda pasada, cortar con
un cuchillo la pasta a la longitud desea-
da directamente en el anillo roscado.

m Colocar la pasta sobre un trapo de algo-
don recubierto de harina o sobre una ta-
bla de madera.
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Recetas

Consejo: Secar la pasta fresca para su
conservacion.

Galletas de mantequilla

Preparar la masa de bizcocho como se
describe en el folleto de instrucciones
principales del robot de cocina.
Preparar el robot de cocina con el acce-
sorio para reposteria y ajustar el molde
deseado.

Cortar la pasta en trozos pequefos.
Colocar el mando giratorio en la posi-
cion 1-2.

Introducir uno a uno los trozos de masa
en la boca de llenado y empujarlos ha-
cia abajo con el empujador.

Cortar con un cuchillo la pasta moldea-
da a la longitud deseada directamente
en el anillo roscado.

Colocar la pieza de reposteria sobre una
bandeja de horno recubierta de harina o
con papel para hornear.

Nota: Para obtener la forma deseada, no
batir la masa demasiado blanda.

52



Seguranca

m | gig atentamente este manual.

Seguranca pt

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMO.
® COm pecas € acessorios originais.
® para triturar alimentos crus ou cozinhados, p. ex. carne, peixe e

legumes.

para utilizacdes adicionais descritas neste manual.

» Mantenha as maos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios
afastados das pecas em rotacéao.

vV vyVvyy

Nao tocar no canal de enchimento.

Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

Cologue e retire o 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 e com o adaptador universal fornecido.

Evitar danos materiais

» Nao processar alimentos que conte-
nham componentes rijos, p. ex. 0Ssos,
cartilagens ou carocgos.

» Nao introduzir objetos no canal de enchi-

mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi-

nha.

Antes da utilizacao, verificar o canal de

enchimento e a caixa quanto a corpos

estranhos.

v

Componentes

- Fig.

Acessorio para picador de carne
2] Adaptador universal

Discos com furos'

[B] Acessorio para bolinhos de carne’
[E | Calcador para maquina de

salsichas’

' Conforme o modelo
2 Acessorios especiais

Adaptador para biscoitos?®

Discos para massa?®

Caixa

Pino para alinhar as pecas de en-
caixe

Recipiente de enchimento

[ 4 ] Pé de suporte, ajustavel em altura

Sem-fim com arrastador

I3 Lamina

Disco com furos, médio

[l  Anel roscado

[El Calcador com compartimento de
arrumacao e tampa

Alavanca de retencédo

Botdo de desbloqueio

Conforme o modelo
Acessorios especiais

N
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pt Acessorios especiais

Alojamlelnto e acionamento para
acessorios

Disco com furos, grosso

Disco com furos, fino

Anel conico para acessorio para
bolinhos de carne

Bico de bolinhos de carne

Anel de suporte para o calcador

Bico do calcador

Anel de suporte para adaptador
para biscoitos

Suporte para forma

Forma

Disco de massa para fusili

Disco de massa para macarrao

Disco de massa para Cellentani

Disco de massa para Ditaloni riga-
ti

Disco de massa para Rigatoni

' Conforme o modelo
2 Acessorios especiais

Acessorios especiais

Aqui obtém uma viséo geral dos acessori-
0S especiais e da sua utilizacao.
Adaptador para biscoitos

O adaptador para biscoitos é adequado
para moldar massa para biscoitos ou mas-
sa quebrada.

Calcador para maquina de salsichas

O calcador para maquina de salsichas é
adequado para encher tripa artificial e natu-
ral com carne de enchido e para moldar ro-
linhos, p. ex., para Cevapcici.

Acessorio para bolinhos de carne

O acessorio para bolinhos de carne é ade-
quado para moldar rissois de massa € de
carne.
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Discos para massa

Os discos de massa sao adequados para
moldar os seguintes tipos de massas: Fusi-
li, macarrdo, Cellentani, Ditaloni rigati e Ri-
gatoni.

Protecao contra sobrecarga

A protecao contra sobrecarga impede que
o0 motor e outros componentes figuem da-
nificados devido a uma carga demasiado
elevada.

Se o picador de carne ficar sobrecarrega-
do ou blogueado, o arrastador do sem-fim
parte no ponto tedrico de rutura previsto
para o efeito.

Nota: Pecas de substituigdo com ponto
tedrico de rutura ndo fazem parte das nos-
sas obrigagdes de garantia. Um novo ar-
rastador pode ser adquirido nos N0ssos
Servicos Técnicos com o numero de enco-
menda 10001090.

Substituir o arrastador

1. Solte o parafuso no arrastador com uma
chave de parafusos adequada e retire o
arrastador defeituoso.

2. Coloque o novo arrastador e aparafuse
bem.

Operacao
Preparar o aparelho base

Nota: O aparelho base ilustrado pode di-
vergir do seu modelo em termos de forma-
to e caracteristicas.

1. Instale o aparelho base conforme descri-
to nas instrucdes de servico principais.

2. Coloque o adaptador universal com ala-
vanca de retencéo aberta no aciona-
mento principal.

- Fig. A

Para fixar a picadora de carne no lado
esquerdo do aparelho, coloque o adap-
tador universal rodado em 180°.

3. Aperte o adaptador universal no sentido
dos ponteiros do reldgio e feche a ala-
vanca de retencao por completo.

- Fig. A



Adaptar o pé de suporte
A altura do pé de suporte deve ser adapta-
da consoante o aparelho base.

1. Para aparelhos sem visor, prima a tecla
e engate a parte inferior do pé de supor-
te na posicao superior.

- Fig. A1

2. Para aparelhos com visor, prima a tecla
e engate a parte inferior do pé de supor-
te na posigao inferior.

- Fig. H

Montar os acessorios

Nota: Para utilizar o acessorio especial, ne-
cessita das pecas do picador de carne, ex-
ceto a lamina e o disco com furos.

Montar o picador de carne

- Fig.@-H

Monte o calcador para maquina de
salsichas

Siga o manual ilustrado.

— Fig. KOl -

Monte o acessorio para bolinhos de carne
Siga o manual ilustrado.

- Fig. K1 -

Monte o adaptador para biscoitos

Siga o manual ilustrado.

- Fig. K8 - &l

Monte o acessorio com discos para
massa

Siga o manual ilustrado.

Nota: Utilize os discos para massa apenas
com a cobertura adequada.

- Fig. PA - F3

Colocar o acessorio

- Fig. Fa - FX1

Velocidades recomendadas

Tenha em atencao as velocidades reco-
mendadas para obter resultados ideais.

Operacao pt

Regula- Utilizacao
cao
7 Processe os alimentos com o

picador de carne.

Regula- Utilizacéao

cao

3-4 Utilizar calcador.

1-2 Utilizar o acessorio para boli-
nhos de carne.

1-2 Processe massa com o adap-
tador para biscoitos.

7 Utilizar discos de massa.

Processar os alimentos
- Fig. €1l - A

Retirar o acessorio
- Fig. FA1 - E&

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

Indicac6es de utilizacéo
Picador de carne

= Caso pretenda obter uma consisténcia
mais fina dos alimentos, repita o proces-
so de triturac&o ou utilize discos perfura-
dos grossos, médios e finos.

= Para conseguir uma boa mistura de to-
dos os ingredientes, adicione outros ali-
mentos durante o processamento, p. ex.,
cebolas e especiarias.

Utilizacado dos discos perfurados:

= Disco perfurado fino para carne de gali-
nha, porco, vaca cozida, figado cozido,
peixe cozido para sopas; carne de porco
e de vaca crua para picar; figado cru,
carne e bacon para enchidos; carne de
porco para salsichas defumadas

= Disco perfurado médio para carne de
porco e de vaca para pastéis e enchidos

= Disco perfurado grosso para carne de
porco salteada para sopa de carne; res-
tos para empadao, p. ex., a partir de car-
ne assada ou enchidos

Calcador para maquina de salsichas

= Demolhe a tripa natural em agua morna
durante 10 minutos antes de a utilizar.

= Nao encha demasiado a tripa do enchi-
do, pois, caso contrario, os enchidos po-
dem rebentar ao serem cozidos ou fri-
tos.

55



pt Vista geral dalimpeza

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig.

Guardar pecas individuais

» ApOds a limpeza, guarde as pecas indivi-
duais secas no compartimento de arru-
magao do calcador.

- Fig.

Receitas

Aqui encontra uma selegao de receitas que
foram especificamente desenvolvidas para
0 seu acessorio.

Bolinhos de carne

Massa recheada

= 500 g de borrego cortado em tiras

= 500 g de triguilho lavado e escorrido

= 1 pequena cebola picada

Preparacao

= Prepare alternadamente borrego e trigo
com o disco perfurado fino na picadora
de carne.

= Adicione a cebola e misture bem a mas-
sa.

m Prepare a mistura mais duas vezes com
a picadora de carne.

Para o recheio

m 400 g de borrego cortado em tiras

2 cebolas médias picadas

1 colher de sopa de dleo

1 colher de sopa de farinha

2 colheres de cha de pimenta da Jamai-

ca

= Sal e pimenta

Preparacao

m Prepare o borrego com o disco perfura-
do fino na picadora de carne.
Refoge a cebola até ficar alourada.

= Adicione a carne de borrego e saltei-a
bem.

= Adicione os restantes ingredientes e es-
tufe tudo durante aprox. 1-2 minutos.

= Verta gordura em excesso e deixe arre-
fecer o enchimento.
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Preparacao dos bolinhos de carne

® Prepare a mistura para as massas re-
cheadas com os acessorios para boli-
nhos de carne.

= Corte 0 tubo de massa em pedacos de
7,5cm.

= Pressione uma extremidade do tubo de
massa.

= Deite um pouco de recheio no tubo de
massa e feche a outra extremidade do
tubo de massa, pressionando-a.

®m Aqueca o 6leo até aos 180 °C e frite os
bolinhos de carne durante aprox. 6 mi-
nutos até ficarem dourados.

Massas

m Prepare a massa alimenticia conforme
descrito nas instrucdes de servico princi-
pais do rob6 de cozinha.

= Prepare o rob6 de cozinha com o disco
de massa pretendido.

= Corte a massa em pequenos pedacos.

= Coloqgue o seletor rotativo na fase 7.
Deite os pedacos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.

= Pegue na massa moldada e volte a colo-
ca-la no recipiente de enchimento, isto
fara com que fique especialmente ma-
leavel.

= Depois da segunda passagem, com
uma faca cortar a massa diretamente no
anel roscado com o comprimento dese-
jado.

= Cologue a massa num pano de algodao
polvilhado com farinha ou base de ma-
deira.

Dica: Seque as massas frescas para as
guardar.

Biscoitos

®» Prepare a massa de pao-de-I6 conforme
descrito nas instru¢des de servigo princi-
pais do rob6 de cozinha.

= Prepare o rob6 de cozinha com o adap-
tador para biscoitos € ajuste a forma
pretendida.

= Corte a massa em pequenos pedacos.

= Coloque o seletor rotativo na fase 1-2.



Receitas

= Deite os pedacgos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.

= Com uma faca corte a massa diretamen-
te no anel roscado com o comprimento
desejado.

= Cologue os biscoitos num tabuleiro pol-
vilhado com farinha ou forrado com pa-
pel vegetal.

Nota: Para obter a forma pretendida, ndo
deve utilizar massa demasiado macia.

pt
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el Aocddieia

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e o Koudivopnxavn Tne oeipac MUMO.

= Me yvnoia e€&pTNUO KOl TTOOOQPTHUOTA.

® [0 TOV TEPJOAXIOHO WUV I BPOCHEVWY TPODIUWY, TI.X. KOEOC, YAPI
KO ACXOVIKAL.

m [0 TPO0OEeTEC €DOPUOYEC, TTOU TTEPIYPODOVTOI O QUTEC TIC
odnyiec.

» KpOTaTE TG XEPIQ, TOL HOAAIG, TG pOUXTH KOl GAACL QVTIKEILEVD
HOKPIG OTTO TO TIEPIOTPEDOUEVD UEPN.

» Mnv mMAveTE PJEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.

» Xpnolyotoleite povo To eEAPTNHO wONONG, VIo va EavaoTToWEETE
UAIKOL.

» Mn ouvoppoAoyeiTe Ta eEapTHUOTO TTOTE OTN BAOIKN CUOKEUN.

» TormoBeTeiTe KOl adalpeitTe T EEXPTALOT HOVO HE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol pe amoouvoedeuevn
TN OUOKEUN.

» Xpnolpotoleite Ta e€apTAPATA HOVO oTNV TTPoBAETTOpEVN YI' AUTO
Beon epyaoiog Kal ge Tov mopadidOpeVo TIPOCOPHOYEX YEVIKNC
Xpnong.

[1 (] v A H 1
Amroguyr TwV UAIK@V InHIOV AigpnTor SicKol
» Mnv ene€epyaleote TPODILA TTOU 3] Enidepa kepme'
n§p|éxouv O,K)\”pd OLfOTO‘T'Kd; X I3 Emfepa mApwong AOUKAVIKWY'
KOKKOAQ, XOVOPOUC Il KOUKOUTOIO. : - :
> Mn BAZETE KAVEVD OVTIKEILEVO (TT.X. [1pOCAPTNLON VIO LIKPG YAUKG
KOUTBIAG) HEOG OTO OTOHIO TARPWONG 1 dTioypEva e Kopve
oT0 TEPIBANUO. Aiokol CUPOPIKGV?
> [lpiv TN xpnon eAeyETe TO OTOUIO .
TTANPWONG KaI TO TIEPIBANHO VIa TUXOV ESIOIBMW 5 .
Eeva owpoTa. eipog yia TNV eubuypduuion Twv
, \ evOeTWV eE0PTNUATWV
Zl;oT:TIKO( HEPN Aoxeio TAfpwong
- EIk.
' , B 1681 ompiEng, pubuICopevo we
EniBepo kpeoTounxaving 1MPOG TO UWOG
I} Mpoocapuoyeag yevikng xpnong ' AVGAOYO E TO HOVTEAD
' Av&Aovya LE TO HOVTENO ? EIBIKa eE0pTALOTO

2 EISIKG eEapTALOTO
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KoxAiag pe ouvOsopo

A Moxaipl

AiGTpnTOG BiOKOC, HECOIOC

El  Bidwrtdg dokTUuNog

El  ECaptnua oBnong pe 8nkn
GUAGENC Kol KATTOKI

MoxAOG aodhaNiong

MAAKTPO amaohAANonc

Trodoxr KOl HNXOVIOHOG Kivnong
TWV TTPOCOPTNUATWY

AIGTPNTOC BIOKOC, XOVTPOC

NIGTPNTOC BIOKOG, AETITOC

Kwvikog BOKTUNIOC VIa TO emOepa
KEUTTE

AKPODUOIO KEPTTE

AOKTUNIOC OTAPIENG VIO TO
eEapTNUC TTAMPWONC AOUKAVIKWV

AkpodUoIo Tou eEapTUOTOC
TANPWONG AOUKAVIKWY

AOKTUNIOC OTHPIENG VIG TO
TPOOGPTNUC KOPVE

STAPIVHO TOU EAOPOTOC
dlopopdwong

EAaopa diopopdwong

AioKo¢ CUUGPIKQV YIot GOUGIAI
(fusilli)

ANiokoG CUHOPIKOV VIO HOKOAPOVI
(maccheroni)

NioKOG CUHOPIKOV YIG OEAEVTGVI
(cellentani)

Aioko¢ Cupapikav yia Ditaloni
rigati

AiokoG CUHOPIKQV VIO PIVKOTOVI

' Av&Aovya LE TO HOVTENO
2 EIBIK& €E0pTAMOTO

EiISIK& eEXPTANATX
Edw 6o Bpeite pio emMOKOTINGON VIO TO E10IKA
e&aPTAUATO KOl TN XPr0oN TOUC.

Eidika e€apthpaTta el

Mpoc&PTNHX YIX HIKP& YAUKK
PTIKYMEVX UE KOPVE

To MPOOGPETNUO VIO HIKPO YAUKS GTIOYUEVE
e KOPVE €ival KOTAMNAO VIO TO TTAGCIHO
amd Cupn PmokoTou 1 CUun T&ETOC.

Enmifepo MANPWoNg AOUK&VIKWV

To emiBepa TANPWONC AOUKAVIKWY eival
KOTGAANAO VIa TNV TTANPWON TEXVNTWV KAl
DUOIKWV EVTEPWV E KPEOG KO VIO
OXNUATIONO POAWY, T.X. B. yia 0oUT(OUKAKIO
(cevapci).

Enmifepo kepme

To emiBepa KeUTE €ivail KATGAMNAO VIoi TN
Slopopdwon mMTev CUPNG KOl TV KIPJA.
Aiokol JUUXPIKWV

O1 diokol CUPOPIKWY gival KaTGANAOI yIa TN
SIOHOPPWON TWV TTOPOKATW TUTTWV
Cupapikwv: ®ouacii (fusilli), pokapowvi
(maccheroni), oeAevtavi (cellentani),
Ditaloni rigati kau piykorovi.

AocPEAEIX UTTEPPOPTWONG
H aoddaleia urtepdopTwoNnG epmodidel TNV
TTPOKANGON CNUIWV OTOV KIVATAOO KOl OTO
MO eEapTrHOTA AOYW eVOC TTOAU UwnAoU
dopTiou.
OT0V N KPpEATOUNXAVT UTTEPPOPTWOEI N
PTAOK G pEl, OTIdiel 0 UVOEOUOG TOU KOXAIOK
OTO TIPOKOOOPICUEVO VI AUTO ONpeio
Opauonc.
Znueinon: AVTOMOKTIKG e
TTpokaBopliopévo onueio Bpalong dev
ammoTEAOUV PEPOC TWV UTTOXPEWOEWV HOC
OTO Aol TNC TTOPOXNAC eyyunong. Eva
VEOC oUVOEOUOC ival BIBBEDINOG KATW OO
Tov apIOuo mapayyehiog 10001090 oTnv
utnpeoia eEUTTNEETNONC TIEAATRV.
AVTIKATROTOON OUVOEGHOU
1. AUoTe Tn Bida TOU CUVOECHOU UE EVO
KOTOMNAO KaToaBidl Kal apaipeoTe ToV
eAOTTWHOTIKO OUVOECUO.

2. TormoOeTrOTE TOV VEO OUVOECUO KOl
odi&te ToV.
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el Xeipiouodg

XeIpIGHOGg

MpocToINCix TG BACIKAG CUCKEURG

Inueinon: H ameikovi¢ouevn Bacikn
OUOKEUN PTTOPEl 0TN HoPdr) KaI OTOV
e€omAIopO va armokAivel oo To HOVTEAO OaG.

1. TormoBeTHOTe TN BACIKA CUCKEUT), OTIWG
Tieplyp&dEeTal OTIC KUPIEC 0ONViEG.

2. TormoBeTroTE TOV TTPOOOPUOYED YEVIKAG
XPNOoNG He avoIxTO HOXAO aodAAionC
OTOV KUPIO UNXavIopod Kivnong.

- Eixk. A

Mo Vo OUVOECETE TNV KPEATOUNXOVN
OTNV apIoTEPN TASUPA TNC OUOKEUNG,
TIEQIOTPEWYTE TOV TTIDOOOPUOYED VEVIKNC
xpnong KoTa 180° kail TomoBeTrOTE TOV.

3. [upioTe TOV TTPOCOIPLOYEQD YEVIKNG
XPNonc otn Gopd TwV JEIKTWV TOU
pOoAoYIOU Kail KAEIoTE TEAEIWG TOV HOXAD
aopaliong.

- Ex. H

Mpooappoyn Tou mModiou OTHPIENG
To Uwoc Tou ModIoU OTNPIENG TIPETTIEI VO
TTPOCOPUOCETAI OVAAOYD PE TN BAOIKN
OUOKEUN.

1. N0 oUOKeEUEC Xwpic 0Bovn evdeifewy,
TTATNOTE TO TIANKTPO KAl lohOAiOTE TO
KOTW PEPOC Tou TTodIoU OTAPIENG OTNV
EMAvVwW Beon.

- Ek. A

2. o ouoKeueg pe 06ovn evdeitewy,
TTOTAOTE TO TTANKTPO Kol loPaNioTe TO
KOTW PEPOC TOou TTodIoU OTAPIENG OTNV
KOTW 6¢on.

- Ex H

ZuvapuoAoynon Twv
MTPOCAKPTNNRTWV

Inueiwon: Mo va XpNoIUoTToINCETE TO
e10IKO eEGPTNUO, OOC EivVal AMaPAiTNTO T

PUEPN TNG KPEATOUNXOVAC, He e€aipeon TO
poxaipl kail Tov d1aTpnTo dioKO.

TuvapHoAOYNOoN TNG KPEXTOUNXAVAG
=1 6 B O|
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SUVAPHOAOYNGCN TOU EMOEUATOG
TARPWONG AOUKAVIKWV

AKOAOUBNOTE TIC eIKOVOYPOPNUEVEC
odnyieg.

— Eik. Kl - K[

ZUVAPHOAOYNGCN TOU EMOEUARTOG KEUTTE
AKOAOUBNOTE TIC EIKOVOYPODNUEVES
odnyiec.

— Eik. KA -

ZUVAPHOAOYNGCN TTPOCKPTHHATOG KOPVE
AKOAOUBNOTE TIC EIKOVOYPOPNHUEVEC
odnyieg.

=L 18 B 21}

ZUuvaPHOAOYNGCN TOU EMOEUATOG e
Siokoug JupapPIKWV

AKOAOUBNOTE TIC EIKOVOYPODNUEVES
odnyieg.

Znueiwon: TomoBetnoTe Toug diokoug
CUPOIPIKWV HOVO PE TO KOTAMNAO KAAUUUOL.
- Eixk. FA -3

TormoB£TNoN EMOEUATOG
- Eixk. A4 -
ZuoT&oelg TAXUTNTAG

MPoGEETE TIC OUOTAOEIC TOXUTNTAC VIO TNV
emTeUEN I0QVIKWY OTTOTEASOUOTWY.

Pubuion Xpnon

7 EmegepyaoTeite T TpODILO pE
TNV KPEXTOUNXOV).

3-4 XpnolyoTTolgiTe TO TPOOGPTNU
TTANPWONG AOUKAVIKWV.

1-2 Xpnolporoleite To embepa
KEUTIE.

1-2 EnelepyoaoTeite TN CUPN pe TO
TTPOOAPTNHO KOPVE.

7 Xpnoigoroleite Toug OioKOoUG

CUHOPIKWV.

EneEepyaoia Tpodipwv
- Eik. Kl -

Adcipeon emOEPARTOG
- EiK. -



SupBoUARn: KobapioTe aueows HETA TN

XPron OAa Ta eEXPTHUOTA, VIO VO

epmodioeTe TNV ENpovon TUXWV

UTTOAEIUPOTWV.

Mpoo&&Te TIg UTTOdEiEEIQ

ene&epyaoiog

KpeaTounxavn

= [0 TNV emiTeuén HIGC AeTToTEPNC
OUVEKTIKOTNTO TwV TOODILWY,
emavoAaBeTe TN OI0OIKOOIO TEPOXIOUOU 1
Xpnoigomolnote SIdOXIKA TOV XOVTPO,
peoaio Kol Aetrto d1drpnTo OioKO.

= [0 TNV emiTeudn MIaG KOANG avapeliEng
OAWV TWV CUCTOTIKWY, TTPOOBEDTE
TTEPAITEPW TPODIUA KOTA TNV
enefepyaoia, OMWS KPePPUdIa KAl
UTTOXOPIK .

Xpnon Twv dI6TPNTWV SiOKWV:

= Ai&TpnTOq dicKOG AETTTOG VIO
Bpaopévo KPEAC KOTOTTOUAOU, XOIPIVO
KPEOC, BodIVO KPEAC, BPACUEVO CUKWTI,
Bpaouevo Yap! yio OoUTIES, WHO XOIPIVO
Kp€ag Kal BodIVO KPEQG VIa YnTo KIUA,
WHO OUKWTI, KPEAC Kol Aapdi VIok
AOUKQGVIKO € OUK®TI, XOIPIVO KPEQC VIO
KQTVIOTO YEPUOVIKO AOUKAVIKO

= AI&TPNTOG BiCKOG HECXIOG VIO XOIPIVO
Kol BodIVO KPEAC VIO TTATE KOl AOUKAVIKO
cervelat

= Al&kTpnTOg 8ioKOG XOVTPOG Via ynTd
XOIPIVO KPEDRC YIG 0OUTION YKOUAGG, VIO
YKPOTEV Q11O TTEPIOOEUPOTA, TI.X. OO
wnTO 1 AOUKAVIKG

Emifepo TANPWONG AOUKAVIKWYV

= [Ipiv TNV emeéepyoaoio HOUNGOTE TO
dUOoIKO evtepo via 10 Aerrtd oe XAIapod
vepo.

= Mn yepicete unepBOAIKG TO TTEPIBANUG
TOU AOUKQAWVIKOU, £Teldr) SIaPOPETIKA TO
AOUKQAVIKO UTTopEl Vo "oKAoouV" KOTd TO
Bpdoluo n To Wnoiuo.

Emokomnon KadapiGuou
Kabaopilete Ta EexwpIoTA e€QPTAHATA, OTIWG
QAVOHEPETAI OTOV THVOKO.

- EIk.

Emokdmnon kabapiouou el

DUAKEN TWV EEXWPICTWOV

EEXPTNHATWV

» MeTd Tov KaBapiopo, amodnkeloTe To
OTEYVA EEXWPIOTA EERPTHLIOTA OTOV XWPO
amoOnkeuonc Tou eEaPTrHOTOC wONoNG.
- EIK.

ZUVTQYEQ

Edw 6o Bpeite pia emAoyr amd ouvTayeg, ol

ormoiec e€eANixTnkav IdIKA yIo TO

efapTNUOTG 0OC.

Keptre (MmMPTEKIX pE KEVO

E0WTEPIKK)

MiTa

= 500 g apvi, KOYPEVO 0 AwPIdEC

= 500 g mAnyoup! amd oITGPI, TAUPEVO KAl
OTPOYYIOUEVO

= 1 JIKPO KPEPUUDI, YIAOKOUUEVO

Mopoaokeun

® EmefepyaoTeiTe TO OpVi KOl TO OITAEI
eVOMOAGE pe Tov Aettto d1arpnTo OioKo
OTNV KPEATOUNXAVH.

= [1p00BE0TE TO KOEUPUDI KOI QVAKOTEWTE
KOAG TN Cupn.

= EmnelepyooTeite TO peiypa akdpn duo
HOPEC PUE TNV KPTEATOUNXOVY.

Fépion

400 g opvi, Kouuevo oe Awpideg

2 PETPIC KPEUUUDIN, WIAOKOUUEVDH

1 K.0. A&dI

1 K.0. aAeUpl

2 K.YA. gmaxapl

ANGTI KOl TITTEPI

Mapookeun

® EmelepyooTeite TO QpVi Pe TOV AeTTO
S16TPNTO OIOKO OTNV KPEATOUNXOVE.

B 30TOPETE TG KPEUUUDIQ, WOTE VO TTROOUV
Xpuoodi XpwHO.

= [1p00OEOTE TO APVIOIO KPEAG KAl
TnyavioTe TO.

= [1p00Be0TE TG UTTOAOITION UNIKGL KOl
OOTAPETE TA VIO TTEPITIOU 1-2 AeTTTAN.

= >TpayyiETe TO IEPICOEUOUEVO AITTOC KOl
adrivoupe Tn yEUIoN Vo KOUWOEL.

MoPACKEUN KEUTTE

= EmelepyaoTeiTe TO PeiyUQ VIO TIG TTTEC pE
TO emOepa KeTTE.
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SUVTOYEC

Xwpiote TNV Koudia Awpida CUPNG oe
KOMMOTION unKoug 7,5 cm To Kabgva.
MMeoTe TO eval GKPO TNG TTITAG VIO VAl
KAeioel.

BaATe Aiyn yepion peoa otny TiTa KAl
TMEOTE KOl TO GANO GIKPO TNC TITOC VIO VO
KAeioel.

ZeoThveTe To Aadl otoug 180 °C Kkai
TNYQVIOTE TOL KEUTTE VIO TIEP. B AETITG OTN
dpITECa, PEXPI VO TIPOUV Xpuoodi
XPWUOL.

ZUpOPIK&

MpoeTolpdoTe TN CUPN CUPOPIKWY, OTIWC
TepIypAdeTON OTIC KUpleG odnyiec TNG
KOUCIVOUNXOVNC.

MPOoeTOINGOTE TNV KOUJIVOUNXOV LE TOV
emouunTd OIoKO CULGPRIKWY.

= Koyte TN 0PN o€ PIKPG KOPUATIO
m Q£0Te TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIGKOTITN OTN

Babpuida 7.

BAATe Tt KOppaTia TN CUUNG EEXWPIOT
0TO doXeio TMANPWONG KAl OTIPWETE TOL e
TO e€&PTNUC WONONC TTPOC TA KATW.
AdaipeoTe T diapopdwuévn CUPN Kal
BaAte TNV Eava oTo doxeio MANPwonc,
€70l viveTal 1I01aiTePa eUNMAQOTN.

MeTd Tn deuTepn BiEAeuon KOWTE Ta
CUPOPIKG PE Eva poxaipl ameudeiae oTo
BI6WTO OAKTUAIO OTO emMOUPNTO UNKOC.
TomoBetroTe Ta CUUOIPIKA TIAVW O HIOK
OASUPWHEVN BOBUOKEPH TTETOETA N
EUAIvVN ocavida.

SupBOUAR: =npaveTe TO GPEOKA CUHOPIKA
ylo arroBrkeuon.

MIKp& YAUKX QTIKYHEVX IE KOPVE

MpoeTolpdoTe TN CUPN TTOVTEOTTIAVI, OTTWCG
epIyp&deTan OTIC KUpleg odnyiec TNG
KOUCIVOUNXOVAG.

MpoeToIu&oTe TNV KOUZIVOUNXAVA UE TO
TTPOCAPTNHO KOPVE Kol puOpioTe TO
emoOupnTd OXNUO.

= KoyTte TN CUUN 0€ PIKPG KOPUGTIO

® Q¢oTe ToV MePIoTPEDOUEVO DIGKOTITN OTN

Babuida 1-2.

BAATe Tal KOpPATIan TN CUUNG EEXWPIOTG
0TO OOXEIO TTANPWONG KAI OTIPWETE TOL e
TO e€APTNUO WONONG TTPOC TO KATW.
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® KowTte Tn CUUN peE &va Joxaipl omeudeiog
oTov BIdwTO dAKTUAIO OTO EMOULNTO
HAKOG.

®m TomoBeTNOTE TO PIKPG YAUKO TG
dTIOYPEVD JE KOPVE TTAVW OF £V
OAEUPWHEVO T KOAUPUEVO e AADOKOMG
Tayi.

Znueiwon: Mo va mdpeTe T emMOUPNTO

OXNUQ, UNV eTeEepyaoTeITE PIO TIOAU PHOAGKDN

cuun.



Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

MUMS serisi bir mutfak robotu ile.

orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

Cig veya pismis besinleri dogramak igin, 6érnegin et, balik ve

sebze.

Bu kilavuzda belirtilen ek uygulamalar igin.

Ellerinizi, saglarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi

doéner parcalardan uzak tutun.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

» Malzemeleri eklemek icin sadece tikaci kullanin.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.

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

» Aksesuari sadece ongorllen calisma konumunda ve birlikte
gonderilen ¢cok amach adaptérle birlikte kullaniniz.

v B

tr

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Makarna diski®

» Ornegin kemik, kikirdak veya gekirdek Govde

gibi sert parcalar igeren gidalar Unitelerin hizalanmast igin pim

islemeyiniz.

» Dolum agzina veya gévdeye herhangi bir Malzeme doldurma kabi

cisim sokmayin, orn. kasik. Ayak, ayarlanabilir yikseklik

» Kullanmadan dnce dolum adzinda ve

- L o Kavrama uniteli helezon
gdvdede yabanci cisim olup olmadigini

kontrol edin. Bicak
Yapi parcalari Orta delikli disk
- Sek. © Montaj bilezigi

Et kiyma makinesi parcasi Muhafaza gozlu tikag ve kapak

Cok amagl adaptor Kilitteme kolu

Kilidi agma digmesi

Kebbe (initesi' Ekler icin yuva ve tahrik

Sosis doldurma aparat’ Kaba delikli disk

FEREEEERRAEEEEE

B ]
Delikli diskler'
D]

Sikma hamur én takimi® ince delikli disk
' Modele bagli ' Modele bagli
2 Ozel aksesuar 2 Ozel aksesuar

AEEE Ydénetmeligine Uygundur. PCB icermez.
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tr Ozel aksesuar

Kebbe Unitesi i¢in koni halkasi

Kebbe nozill

Sosis doldurma igin destek halkasi

Sosis doldurma basligi

ey | ey (e |y |
(<] | (<] | ] | (2] | (@l

Sikma hamur 6n takimi igin destek
halkasi

Profil levhal tutucu

Profil levha

Fusili icin makarna diski

Maccheroni icin makarna diski

Cellentani icin makarna diski

Ditaloni rigati i¢in makarna diski

NIINIIN NN
(e2] | (2] | EX | (€8] | ) | &= | (=)

Rigatoni i¢cin makarna diski

' Modele bagli
2 Ozel aksesuar

Ozel aksesuar

Burada 6zel aksesuarlara ve bunlarin
kullanimina iliskin genel bir gérinim
sunulmaktadir.

Sikma hamur 6n takimi

Sikma hamur 6n takimi, kurabiye hamuruna
veya tart hamuruna sekil vermek i¢in
uygundur.

Sosis doldurma aparati

Sosis doldurma aparati, yapay ve dogal
kiliflar sosis eti ile doldurmak ve

ornegin Cevapcici igin rulo olusturmak igin
uygundur.

Kebbe Unitesi

Kebbe Unitesi, hamur bohcalarinin ve
kiymali bohcalarin yapilmasi icindir.

Makarna diski

Makarna diskleri su makarna turlerini
sekillendirmek icin uygundur: fusili,
maccheroni, cellentani, ditaloni rigati ve
rigatoni.

Asiri yiklenme emniyeti

Asirl yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin gok yuksek ytklenme nedeniyle
hasar gérmelerini dnler.
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Et kiyma makinesine asirn ylk
uygulandiginda veya makine bloke
edildiginde, helezonun kavrama Unitesi
6ngorulen nominal kirllma noktasindan
Kirilir.

Not: Onceden belirlenmis kirilma noktasina
sahip yedek parcalar garanti
sorumlulugumuz kapsamina girmez. Yeni
bir tahrik Unitesi, musteri hizmetlerinden
10001090 siparis numarasi Uzerinden
temin edilebilir.

Kavrama tinitesini degistirme

1. Uygun bir tornavida ile kavrama
Unitesindeki vidayl gevsetiniz ve arizali
surdcuyd ¢ikarmniz.

2. Yeni kavrama Unitesini yerlestiriniz ve
tekrar vidalayarak sabitleyiniz.

Kullanim

Ana cihazin hazirlanmasi

Not: Resimdeki ana cihaz tasarim ve
donanim acisindan sizdeki modelden farkli
olabilir.

1. Ana cihazi, ana kilavuzda belirtildigi gibi
kurun.

2. Cok amacli adaptérd kilitleme kolu
acikken ana tahrikin Gzerine yerlestiriniz.
- Sek.AA
Et kiyma makinesini cihazin sol tarafina
takmak i¢in ¢cok amacli adaptérd 180°
ceviriniz.

3. Cok amagl adaptéri saat yoninde
sikiniz ve kilitleme kolunu tamamen
kapatiniz.

- Sek. A

Ayak uyarlama

Standin ayak yiksekligi temel cihaza bagli
olarak ayarlanmalidir.

1. Ekrani olmayan cihazlar igin digmeye
basiniz ve standin alt kisminin ayagini tst
konumda kilitleyiniz.

- Sek. A



2. Ekranli cihazlar icin digmeye basiniz ve
standin altinin ayak kismini asagi
konumda Kilitleyiniz.

- Sek.H

Parcalari birlestirme

Not: Ozel aksesuari kullanmak icin bigak ve
delikli disk hari¢ olmak Uzere et kiyma
makinesinin parcalari gereklidir.

Et kiyma makinesini birlestirme

- Sek.@-H

Sosis doldurma aparatinin monte
edilmesi

Resimli kilavuzu izleyiniz.

- Sek. il - EF1

Kebbe linitesinin birlestirilmesi

Resimli kilavuzu izleyiniz.

- Sek. i -

Sikma hamur 6n takiminin birlestirilmesi
Resimli kilavuzu izleyiniz.

- Sek. EH - Bl

Ek parcanin makarna diskleri ile
birlestirilmesi

Resimli kilavuzu izleyiniz.

Not: Makarna diskini sadece uygun
kapakla birlikte yerlestiriniz.

- Sek. PA -4

Ust parcayi takma

- Sek. Fd - ]
Onerilen hiz degerleri

En iyi sonuclari alabilmek igin 6nerilen hiz
degerlerini dikkate alin.

Ayar Kullanimi

7 Et kiyma makinesi ile besinleri
isleyin.

3-4 Sosis doldurmayi kullaniniz.

1-2 Kebbe Unitesini kullaniniz.

1-2 Sikma hamur 6n takimi ile
hamur isleyiniz.

7 Makarna diskini kullaniniz.

Besinleri isleme
- Sek. Hil -

Temizlige genel bakis tr

Ust parcayi cikartma
- Sek. EA-

ipucu: Artiklarin kuruyarak yapismasini
engellemek icin tim parcalar kullandiktan
hemen sonra temizleyin.

isleme uyarilari

Et kiyma makinesi

= Besinlerin daha ince bir kivamda
olmasini saglamak icin parcalama
islemini tekrarlayiniz veya delikli diskleri
kaba, orta ve ince olarak birbiri ardina
kullaniniz.

= Tam malzemelerin iyi bir sekilde
karismasini saglamak igin, isleme
sirasinda sogan ve baharat gibi diger
gidalari ekleyiniz.

Delikli disklerin kullanimi:

= jnce delikli disk pismis tavuk, domuz,
sigir eti, pismis ciger, pismis gorbalik
balk, kizartmalik kiyma i¢in ¢ig domuz
ve sigir eti; ¢ig ciger, ciger sucugu icin et
ve i¢ yagi, ince kiyllmis etten sucuk icin
domuz eti

= Orta delikli disk pate ve servelat sosisi
icin domuz ve sigir efi

= Kaba delikli disk gulas corbasi igin
kavrulmus domuz eti; artiklardan yapilan
glveg, 6r. kizartma veya sosis

Sosis doldurma aparati

= Dogdal bagirsagi islemeden énce
10 dakika 1lik suda yumusatiniz.

= Sosis sarmalarini "tika basa"
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek.

Ayri parcalarin saklanmasi

» Temizledikten sonra, kurumus ayri
parcalari tikacin saklama bélmesinde
saklayiniz.

- Sek.
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tr Tarifler

Tarifler

Bu bolimde aksesuariniz igin dzel olarak
gelistiriimis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Kebbe

Doldurulmus hamur

= 500 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

= 500 g bulgur, yikanmis ve suyu
stztlmus

= 1 kilglk sogan, dogranmis

Hazirlama

= Kuzu etini ve bugdayi ince delikli
diskindeki et kiyma makinesine
doénisimli koyarak isleyiniz.

= Sogani ekleyiniz ve hamuru iyice
karistiriniz.

= Karisimi iki kez daha et kiyma makinesi
ile igleyiniz.

Dolgu

400 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

2 orta bulyuklikte sogan, dogranmis

1 corba kasidi sivi yag

1 gorba kasigi un

2 cay kasigl yenibahar

Tuz ve karabiber

Hazirlama

= Kuzu etini kiyma makinesindeki ince
delikli disk ile isleyiniz.

= Soganlari kizil kahverengi olacak sekilde
kizartiniz.

= Kuzu etini ilave ediniz ve iyice kizartiniz.

= Kalan malzemeleri ekleyiniz ve her seyi
yakl. 1-2 dakika buharda pisiriniz.

= Fazla yagi dokinliz ve dolguyu
sogumaya birakiniz.

Kebbe hazirlanmasi:

= Kofte karisimini kebbe Unitesi ile
isleyiniz.

= [ci bos hamur rulosundan 7,5 mm
uzunlugunda parcalar kesiniz.

= Doldurulmus hamur bohgasinin bir
ucunu bastirip kapatiniz.

= [cine biraz doldurma maddesi koyunuz
ve hamur borusunun diger ucunu da
bastirip kapatiniz.

= Siviyag 180 °C'de isitiniz ve kebbeleri
yag icinde yaklasik 6 dakika kizil
kahverengi oluncaya kadar kizartiniz.
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Makarna

= Makarna hamurunu, mutfak robotunun
ana kilavuzunda aciklanan sekilde
hazirlayiniz.

= istediginiz makarna diski ile mutfak
robotunu hazirlayiniz.

= Hamuru kiculk parcalar halinde kesiniz.

= Doner salteri 7. kademeye getiriniz.

= Hamur parcalarini doldurma deligine
teker teker koyunuz ve tikag ile asagi
dogru itiniz.

= Sekil verilen hamuru cikartiniz ve tekrar
doldurma deligine yerlestiriniz, boylece
hamur ¢ok daha ince bir kivam alir.

= jkinci gecisten sonra makarnalari
dogrudan montaj bilezigi Uzerinde bicak
ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

= Makarnalari unlanmis pamuklu bir bez
veya bir ahsap kesme tahtasi lizerine
koyunuz.

ipucu: Taze makarnayi saklamak icin
kurutunuz.

Sikma corek

= Bisklvi hamurunu, mutfak robotunun
ana kilavuzunda aciklanan sekilde
hazirlaymniz.

= Mutfak robotunu sikma hamur 6n takimi
ile hazirlayiniz ve istediginiz sekli
ayarlayiniz.

= Hamuru klguk pargalar halinde kesiniz.

= Doner salteri 1-2 kademesine getiriniz.

= Hamur parcalarini doldurma deligine
teker teker koyunuz ve tikac ile asagi
dogru itiniz.

= Hamuru, dogrudan disli bilezik tzerinde
bicak ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

= Sikma ¢orekleri unlanmis veya pisirme
kagdidi serilmis bir firin kabina
yerlestiriniz.

Not: istenilen sekli elde etmek icin hamuru

cok yumusak islemeyiniz.



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 MUM9.
® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

czych, np. miesa, ryb i warzyw.

Bezpieczenstwo pl

do rozdrabniania surowych lub gotowanych artykutow spozyw-

do dodatkowych zastosowan opisanych w tej instrukcji obstugi.

» Nie zbliza¢ do obracajgcych sie czesci rgk, wtosow, czesci

odziezy oraz innych utensyliow.

Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzadzeniu gtéwnym.
Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-

vV vyVvyy

dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.
» Przystawek uzywac tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-
czej oraz z dostarczonym adapterem uniwersalnym.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

» Nie przetwarzac¢ artykutdow spozywczych
zawierajgcych twarde czesci, np. kosci,
chrzastek czy pestek.

» Nie wktadaé do otworu do napetniania
ani do obudowy zadnych przedmiotow,
np. chochli.

» Przed uzyciem przystawki sprawdzic, czy
w otworze do napetniania i obudowie nie
ma ciat obcych.

Czesci sktadowe

- Rys. €l

Maszyna do mielenia miesa
[Z2]  Adapter uniwersalny

Sitka'

[B] Przystawka do kebbe'

1
2 A

W zaleznosci od modelu
kcesoria specjalne

3 Przystawka do nadziewania
kietbasy'

Przystawka do wyciskania ciastek?

Nasadka do makaronu?®

Obudowa

Kotek do wyréwnania wktadek

Taca wsypowa

3 Nozka, z regulacjg wysokosci

Slimak z zabierakiem

A Nz

Tarcza perforowana do srednio
grubego tarcia

] Nakretka

El Popychacz ze schowkiem i pokry-
wg

Dzwignia blokady

' W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne
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pl Akcesoria specjalne

Przycisk zwalniajgcy

Uchwyt do napedu i przystawek

Tarcza perforowana do grubego
tarcia

Tarcza perforowana do drobnego
tarcia

Pierscien stozkowy przystawki do
kebbe

Dysza do kebbe

Pierscien nosny nadziewarki do
Kietbasy

Dysza nadziewarki do kietbasy

Pierscien nosny do przystawki do
formowania ciastek

Uchwyt wzornika

Wzornik

Nasadka do makaronu fusili

Nasadka do makaronu macchero-
ni

Nasadka do makaronu cellentani

Nasadka do makaronu ditaloni ri-
gatli

Nasadka do makaronu rigatoni

' W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne

Akcesoria specjalne

W tym miejscu mozna znalez¢ przeglad ak-
cesoriéw specjalnych posiadanego urza-
dzenia i ich zastosowan.

Przystawka do wyciskania ciastek

Przystawka do wyciskania ciastek nadaje
sie do formowania herbatnikow i kruchych
ciastek.

Przystawka do nadziewania kietbasy

Przystawka do nadziewania kietbasy jest
przeznaczona do napetniania sztucznych i
naturalnych ostonek miesem oraz do for-
mowania nadzienia w rulon, np. do cevapci-
Ci.
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Przystawka do kebbe

Przystawka do kebbe jest przeznaczona do
formowania ciasta lub zmielonego miesa w
ten sposoéb, aby umozliwi¢ wypetnienie go
dowolnym nadzieniem.

Nasadki do makaronu

Nasadki do makaronu sg przeznaczone do
ksztattowania nastepujgcych rodzajéw ma-
karonu: fusili, maccheroni, cellentani, ditalo-
ni rigati i rigatoni.

Zabezpieczenie przed przecig-
Zeniem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci
przez nadmierne obcigzenie.

Jezeli maszynka do mielenia migsa zosta-
nie przecigzona lub zablokowana, zabierak
slimaka tamie sie w przewidzianym kon-
strukcyjnie miejscu.

Uwaga: Czesci zamienne z przewidzianym
miejscem przetomu nie sg objete gwaran-
cja. Nowy zabierak mozna naby¢ w serwisie
pod numerem katalogowym 10001090.

Wymiana zabieraka

1. Odkrecic srube w zabieraku za pomocg
odpowiedniego wkretaka i usung¢
uszkodzony zabierak.

2. Wtozy¢ nowy zabierak i przykrecic.

Obstuga

Przygotowywanie korpusu urzadze-
nia

Uwaga: Ksztatt i wyposazenie pokazanego
na ilustracji urzadzenia gtéwnego moze sie
rézni¢ od posiadanego modelu.

1. Ustawi¢ urzadzenie w sposob opisany w
gtéwnej instrukcji obstugi.

2. Adapter uniwersalny z otwartg dzwignig
blokady umiesci¢ na napedzie gtéwnym.
- Rys.A
Aby zamocowac¢ maszynke do mielenia
po lewej stronie urzadzenia, obrod uni-
wersalny adapter o 180 .



3. Obrdcic¢ adapter uniwersalny w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i
catkowicie zamkng¢ dzwignie blokady.
— Rys.

Dopasowanie nézki
Wysokos$¢ nézki dostosowad w zaleznosci
od korpusu urzgdzenia.

1. W przypadku urzadzen bez wyswietlacza
nacisngc¢ przycisk i zablokowaé dolng
czes¢ nozki w gornej pozyciji.

- Rys. A1

2. W przypadku urzgdzen bez wyswietlacza
nacisngc¢ przycisk i zablokowac dolng
czes¢ nozki w dolnej pozycii.

- Rys.H

Skladanie przystawek

Uwaga: Do korzystania z przystawek po-
trzebne sg czesci maszynki do mielenia
miesa, z wyjatkiem noza i tarczy perforowa-
ne;j.

Sktadanie maszynki do mielenia miesa

- Rys.@-E

Montaz przystawki do nadziewania
kietbasy

Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;j.
- Rys. 1 -

Montaz przystawki do kebbe

Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;.
- Rys. A -

Montaz przystawki do formowania ciastek
Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;.
- Rys. A - Bl

Montaz przystawki do makaronu
Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;j.
Uwaga: Wktadac tylko nasadki do makaro-
nu z dopasowang ostona.

- Rys. PA -3

Zaktadanie przystawki

- Rys. F3 - 1

Zalecane predkosci

W celu uzyskania optymalnych rezultatéw
nalezy przestrzegac zalecanych predkosci.

Obstuga pl

Ustawie- Zastosowanie

nie

7 Przetwarzanie artykutdow spo-
zywczych przy uzyciu maszyn-
ki do mielenia miesa.

3-4 Uzy¢ nadziewarki do kietbasy.

1-2 Uzy¢ przystawki do kebbell.

1-2 Przygotowad ciasto przy uzy-
ciu przystawki do formowania
ciastek.

7 Uzy¢ nasadek do makaronu.

Przetwarzanie artykutéw spozyw-
czych
- Rys. Hl - FA

Zdejmowanie przystawki
- Rys. B4 - E4

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

Wskazowki dotyczace przygotowania

Maszynka do mielenia

= W celu uzyskania drobniejszej konsy-
stencji produktow spozywczych, powtd-
rzy¢ proces mielenia lub uzy¢ kolejno
réznych sitek do grubego, sredniego i
drobnego mielenia.

= Aby uzyskac dobre potgczenie wszyst-
kich sktadnikéw, w trakcie obrobki do-
dac inne produkty spozywcze, np. cebu-
le i przyprawy.

Przeznaczenie sitek:

= Sitko do drobnego mielenia gotowane-
go migsa drobiowego, wieprzowego, wo-
towego, gotowanej watrobki, gotowane;j
ryby do zup; surowego miesa wieprzo-
wego i wotowego na kotlety mielone; su-
rowej watrobki, miesa i stoniny na kietba-
se pasztetowg; miesa wieprzowego na
metke

= Sitko do sredniego mielenia migsa wie-
przowego i wotowego na pasztet i serwo-
latke
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pl Przeglad procesu czyszczenia

= Sitko do grubego mielenia smazonego
miesa wieprzowego na zupe gulaszowa;
pozostatosci smazonego pozywienia czy
kietbasy, ktére mozna wykorzysta¢ do
réznego rodzaju zapiekanek

Przystawka do nadziewania kietbasy

= Przed napetnieniem jelita naturalnego
zamoczy¢ je w letniej wodzie przez okoto
10 minut.

= Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ nad-
miernie, poniewaz podczas gotowania
lub smazenia kietbasy mogtyby zostaé
rozerwane.

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

- Rys. €4

Przechowywanie elementéw wyposa-
zenia
» Po umyciu wysuszone elementy prze-

chowywac w schowku popychacza.
- Rys.

Przepisy kulinarne

W tym miejscu zostaty podane rézne prze-

pisy przystosowane specjalnie do posiada-

nej przystawki.

Kebbe

Pierog

m 500 g baraniny, pocietej w paski

= 500 g kaszy pszennej bulgur, wyptuka-
nej i osuszone;j

= 1 mata cebula, posiekana

Przyrzadzanie

= Mieli¢ naprzemiennie baranine i kasze za
pomoca sitka do drobnego mielenia w
maszynce do mielenia.

= Dodac cebule i dobrze wymieszac cia-
sto.

= Mieszanine zmieli¢ dwukrotnie za pomo-
cg maszynki do mielenia.

Nadzienie

= 400 g baraniny, pocietej w paski

2 sredniej wielkosci cebule, posiekane

1 tyzka stotowa oleju

1 tyzka stotowa maki
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m 2 tyzeczki ziela angielskiego

= S0l i pieprz

Przyrzadzanie

= Mieli¢ baranine za pomoca sitka do
drobnego mielenia w maszynce do mie-
lenia.

= Cebule przysmazy¢ na kolor ztoto-brgzo-
wy.

® Dodac baranine i przysmazyc.

®» Dodac pozostate sktadniki i dusi¢ przez
okoto 1-2 minut.

= (Qdla¢ nadmiar ttuszczu i pozostawic¢ na-
dzienie do ostygniecia.

Przyrzadzanie kebbe

= Mase na pierogi uformowac za pomoca
przystawki do kebbe.

= 7 uformowanego rulonu odcina¢ kawatki
o dtugosci 7,5 cm.

m Zlepi¢ otwor pieroga z jednej strony.

= Niewielkg ilo$¢ farszu wtozy¢ do pieroga
i zlepi¢ z drugiej strony.

®» Rozgrzac olej do 180 °C i smazy¢ keb-
be przez okoto 6 minut, az do osiagnie-
cia ztoto-brgzowego koloru.

Makaron

= Ciasto na makaron przygotowac¢ w spo-
sob opisany w gtéwnej instrukcji obstugi
robota kuchennego.

= Przygotowad robot kuchenny zaktadajgc
wybrang nasadke do makaronu.

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 7.

» \Wktadac¢ kawatki ciasta pojedynczo na
tace wsypowg i przesuwac w dot popy-
chaczem.

= \Wyjac¢ uformowane ciasto i ponownie
przepuscic¢ przez maszynke - dzieki temu
bedzie bardziej elastyczne.

= Po drugim zagniataniu odcigé makaron
nozem bezposrednio przy nakretce na
zgdang dtugosc.

= Utozy¢ makaron na posypang maka tka-
nine bawetniang lub na drewniang de-
ske.

Wskazéwka: Wysuszy¢ Swiezy makaron w

celu przechowywania.



Przepisy kulinarne

Ciasteczka z maszynki do mielenia

= Ciasto przygotowac w sposdb opisany w
gtéwnej instrukcji obstugi robota kuchen-
nego.

= Przygotowad robot kuchenny z przystaw-
ka do formowania ciastek i ustawi¢ pozag-
dany ksztatt.

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1-2.

» Wktadad kawatki ciasta pojedynczo na
tace wsypowa i przesuwac w dot popy-
chaczem.

= Ciasto odcig¢ nozem bezposrednio przy
nakretce na zgdang dtugosc.

= Uktadac ciasteczka na blasze posypanej
maka lub wytozonej papierem do piecze-
nia.

Uwaga: Aby uzyskac¢ pozadany ksztatt, wy-

rabiane ciasto nie moze by¢ zbyt miekkie.
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Be3neka

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

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.
Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHUM KombanHom cepii MUMO.

® 3 OpUriHANBHUMK YaCcTUHaAMK i MPpUNaaaAM.

= 171A NnoApiOHIOBaHHA cupnx abo BapeHnx NPoayKTiB, Hanpukiaa
m’Aca, pubu 11 OBOUIB.

ONA 0OAAaTKOBUX 3aBAaHb, ONUCAHNX Y Wi IHCTPYKLIT.

» Pykn, BosioccA, oaar TOLWO cnia TpumaT Ha 6es3neyHin BiactaHi
Bi YaCTuUH npwuniagay, Wwo odepTratoTbCs.

He npocoBynTe PyKy B 3aBaHTa)KyBa/lbHY rOP/IOBUHY.
MMiaWTOBXYMUTE IHTPEMAIEHTU TINBKN LUTOBXAYEM.

3abopoHeHo 30upaTti npunaaan Ha OCHOBHOMY OO
[MpunananAa MoXKHa BCTAHOBMIIOBATK | 3HIMATU TiSIbKU 32 HEPYXOMO-
ro NnpuBoda 1 yCTaHOB/IEHOTO NMpunady.

BukopucToByiiTe Npunanns Tibki B nependaveHin podouni
no3uuii Ta 3 yHiBepca/lbHUM afanTtepoM, Lo NocTavyaeTbCA.

vV vyVvyy |

v

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX I3 Hacanka ana dapwnpysaHHa
. KosGacu'
36UTKIB - _
> He o6pobnaiiTe NpoAyKTY, O MICTATL acajika inA nednea
TBEPAI CKNaAHWUKU, AK-OT KICTKM, XPALL Hacanka onda nacti?
abo KicTOuKM. Kopnyc
» He BcTasnaiite npeameT, AK-0T _
CTpwKeHb AnA BUPIBHIOBAHHA

yepnaku, y 3aBaHTaxyBasbHy rop/1oBUHY
abo Kopnyc. Hacaaok

» [lepen KOPUCTyBaHHAM NEPEBIPTE, un 3aBaHTaxyBasibHa yalla

HeMae B 3aBaHTaXYBANLHIA FOPNOBMHI Vi “gr™ o nor niorannam sucotw

KOPMYCi CTOPOHHIX NPeaAMETIB. T ——
Svai‘r"“” E  fx

s [MepthopoBaHWin AUCK i3 cepeaHiMu

Hacaaka-m’acopy6ka OTBOPAMMU
(B | YHiBepcanbHuin agantep B TBUHTOBE KiNbLe
Avicku 3 nepdopadieto’ [E] LltoBxau 3 BiACIKOM i KPULLKOIO
[B] Hacanka ana ke6oe' ana soepiraHHA
! BanexHo sia Moaeni ; 3anexHo Bia moaeni
2 CnevianbHe npunanns CneuiansHe npunaana
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CTOMOPHWI BaxKi/b

KHormnka po36i1oKyBaHHA

KpinneHHs Ta npusog and
Hacanok

MephopoBaHnil AUCK i3 BENKUMU
oTBOpamMu

MephopoBaHnii ANCK i3 APIOHUMM
oTBOpPaMW

KoHycHe Kinble ana Hacaakv ans
kebbe

Tpy6ka ana kedobe

OnopHe Kinble ana hapLpysa-
HA KoBBacu

Tpy6ka ana aplmnpysaHHs
kosBacu

OnopHe Kinble ANA KOHANTEPCLKOI
Hacaaku

Tpumau ana popmyBaLHOI nna-
CTUHU

dopMyBasibHa naacTuHa

Hacanka ona nacti ans cnipaibok
dysini

Hacanka ona nactu 3
MaKapoHamu

Hacaaka ona nactu 3 yeneHTaHi

Hacanka ona nactu 3 aitanowi pi-
rarTi

Hacaaka ona nactu 3 piratoHi

! BanexHo Bia mogeni
2 CneuianbHe npunaaan

CneuianbHe npunaana

TyT HaBeaeHo ornAa crneuianbHOro npunai-
07 i NOro 3acCTOCyBaHHA.

Hacagka ana neuuBa

Hacaaka ana neumsa niaxoauTb, LWoO
hopmMyBaTK NiCOYHE I iHLIE NeynBo.

CneuianbHe npunagaa  uk

Hacaaka ana ¢apLumpysaHHA
KoBb6acH

Hacapaka anAa daplumnpysaHHa kosdacu npu-
faTHa AnA 3anoBHEHHA WTYYHUX Ta Npu-
POAHNX 0OONOHOK KOBOACHUM M'ACOM A/1A
dhopMyBaHHA PyNETUKIB, HANPUKIAA Yesan-
yiyi.

Hacanka ana ke66e

Hacanka ana ke66e npuaaTtHa ana gopmy-
BaHHA KOHBEPTUKIB 3 TicTa ado dapuuy.

Hacagka ana nactu

Hacagka ana nacti npuaatHa ana gopmy-
BaHHA HACTYMHUX COPTIB MaKapOHiIB: Cni-
panbku yaini, MakapoHu, YeneHTaHi, aita-
JIOHI pirartTi i piraTtoHi.

3axucT Big nepeBaHTaMeHHA
3axucT Bif nepesaHTaXeHHn 3anodirae no-
WKOMKEHHIO ABMIYHA I iHLUNX YaCTVH Yeped
3aBNCOKE HaBaHTaXEHHH.

Y pagsi nepeBaHTaxeHHA ado 6/10KyBaHHA
M’ACOPYOKM 3axonoBay LHeKa naMaeTbea
B creuia/sibHO nepeadavyeHoMy MicLyi.

3ayBaMeHHA: Ha yacTvHu 3 3agaHum
MicLeM 3/10My Halli rapaHTiliHi 3000B’A3aH-
HA He NoLIMPIoTLCA. HoBKMI 3axontoBay
MOXHa 3aMOBUTY B CEPBICHI cnyx6i 3a
Homepom 10001090.

3amiHa 3axonnroBaya

1. MocnabTe rBUHT i3 3axonitoBayem npu-
[aTHOO BMKPYTKOKO Ta BUNMITb NO-
LUKODXKEHWI 3aX0On/toBay.

2. YCTaHOBITb i MPUIrBUHTITb HOBUI
3axon/oBau.

Excnnyarauif

MNinroToBKa ocHOBHOrO 6M0Ka

3ayBarKeHHA: [TokasaHuii Ha itocTpauii
OCHOBHWIA BN0K Npuiaay Moxe BiApi3HATY-
CA BiA BaLWOi Moaeni 3a PopMoto i KoMmne-
KTauieto.

1. YCTaAHOBITb OCHOBHUIN BM0K, AK ONMMUCAHO
B FO/TIOBHIN iIHCTRYKLUI.
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uk Ekcnnyatauifa

2. YHiBepcasbHuIA aganTtep 3 BiAKPUTUM Ba-
xenem ikcalii BCTaHOBITb HA FO/10BHUI
npueoa.

- Man. A

LLlo6 npukpinut M'AcopyOKy Ha NiBil
CTOPOHI Npwunaay, BCTAHOBITb YHi-
BepcasibHWIN agantep 0O6epHEHNM Ha
180°.

3. YHiBepcanbHuUii agantep MiLHO 3akpyTiTh
y HanpAMKY rOANHHUKOBOI CTPISIKK Ta
MOBHICTIO 3aKpUTE Baxkib dikcadlii.

- Man.

HopuryBaHHA HiXKH
BucoTy Hixkn HeoBxigHO KopuryBaTu 3ane-
YKHO Bifl OCHOBHOrO 6/10Ky Npunaay.

1. OnA npunany 6e3 avcnaea HaTUCHITb
KHOMKY Ta 3aikCynTe HUXKHIO YaCTUHY
HIXKKW Y BEPXHBOMY MOTOXEHHI.

- Man. 21

2. [InAa npunaay 3 ANCNAEEM HATUCHITb
KHOMKY Ta 3adikCyiTe HKHIO YacTuHY
HIXXKKI Y HYXKHBOMY MOOXEHHI.

- Man. H

36u1paHHA HacafoK

3ayBameHHs: LLlo6 kopucTyBaTucA cneui-
aNbHUM Npunanaam, BaM NOTRIOHI YacTUHM
M’ACOPYOKM, 38 BUHATKOM HOXIB |
nepmopoBaHNX ANCKIB.

36upaHHa M’Acopy6HM

- Man. @-E

36upaHHA Hacaaku Ans ¢papLuMpyBaHHA
KoB6acu

Kepy#iteca rpadivHoto iHCTPYKLEO.

- Ma. i - ;1

36upaHHA Hacanku ansa Ke6be
KepyiTeca rpaiuHoo iHCTPYKLIEHO.

- Ma. K1 -

361paHHA KOHAMTEPCbKOI HacaaKu
KepyiTeca rpadiuHoto iHCTPYKLUIEHO.

- Mas. EH - Bl

36upaHHA HacaaKu ANA NacTy
KepynTeca rpadiuHoo iHCTPYKLUIEHO.
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3ayBameHHA: BcTasnAanTe Hacaaky anAa
nacTv Ive 3 NpUAATHOK 3aXMCHOK NaHe-
nnto.

- Man. FPA - 3

Po3miwieHHA HacaaKku

- Man. F3 - P21

PeKomeHAauii oo LWWBUAKOCTI

LLlo6 nocarati onTumasnbHUx pesynbTaTis,
3Ba)kanTe Ha pekoMmeHaalii Woao wena-
KOCTI.

Hana- 3acTocyBaHHA
LITYBaH-
HA
7 O6pobka NpoayKTiB M'Acopyo-
KO'0.
3-4 BukopucTtoByiite npucTpin ana
hapmpyBaHHa KoBbac.
1-2 BukopucTtoByinTe Hacaaky ana
Kebbe.
1-2 Bukopucrtosyiite KoHOuUTe-
PCbKy Hacaaky.
7 BukopuctoByiite Hacaaky anAa
nacTu.
O6pobKa npoayKTiB
- Mau. -FA
SHATTA HacaAKH
- Man. EA - E4

Mopapa: Ogpasy nicna KOpUCTyBaHHA Yn-
CTbTe BCi AeTani, Wwob 3a/mLKN He npucuxa-
.

BKasiBKM LLOA0 06pO6KHU

M’acopy6ka

= [1nA 6e310raHHOi KOHCUCTEHLUIT 3MillaHmX
NPO/AYKTIB, MOBTOPITL NpoLec NoapiOHeH-
HA a®0 BUKOPWCTOBYITE NMOCNIAOBHO
ANCKK 3 nepdopalieto 3 BENNKOIO,
cepenHboto Ta ApidHO nepdopaLieto.

® 1|06 gocArty AKICHOrO NepeMillyBaHHA
BCIX iHrpeaieHTiB, Nia Yac npoLuecy no-
OpiBHEeHHA aoAanTe iHWi NPoayKTW, Ha-
npuknag, umdynto Ta cnedii.



BukopuctaHHAa AnCKiB 3 nepdopadieto:

= AUCK 3 Api6HOIO nepdopauicto a1
BapeHOoro Kypayoro, CBMHOro Ta An0BW-
yoro M'Aca, BapeHoi neviHku, pudn oA
CYnNiB; CUPOI CBMHWHW Ta ANOBUYMHIN ONA
M'ACHOr0 py/eTa; CUPOI NeYiHKK, M'Aaca

Ta cana anAa niBepHol KoBOacu; CBUHUHM

ONA capaensok

= nUcK 3 nepdpopauiero cepeaHix po3mi-
piB 41A CBMHWHW Ta ANOBUYMHK ANA Na-
LITeTiB Ta cepBenary

= OUCK 3 nepdpopauiero BENUKUX PO3Mi-
piB 0714 CMaXXeHOI CBUHWMHW Ha TynALL;
006pi3kun 4na M'ACHOro cyde, Hanpw-
Knan 3 neyeHi abo kosdacu

Hacanka gna ¢papLumpysaHHA KoBbacu

= 3aMouiTb HaTypasbHy 000/I0HKY Nnepes
00poBKoto Ha 10 XBUAWH Y Tennili BOfi.

= He 3anoBHoliTe KOBOACHY 000/IOHKY
3aHaATo LWiNbHO, iHaKLLe KoBGAaCKK Mo-
XyTb IONHYTK Nif Yac BapiHHA abo cma-
JKEHHA.

Ornag YMLleHHA

YnctbTe OKpeMI ageTani, AK yKasaHo B Ta-
6nuui.

- Ma.

36epiraHHa oKpeMux getanen

» [licnA ounieHHA 3BepirarTe cyxi aeTani
y Binaini ana 3depiraHHaA WToBxaya.
- Man.

Peuentu

TyT HaBeaeHo AobipKy peLenTis, po3pobsie-

HWX cneuianbHO ANA LUbOro npwnnannA.

Keb66e

TicTo AnA KOHBEpPTUKa
m 500 r 6apaHnHu, HapisaHoi COTOMKOO

= 500 r kpynu 3 nweHnuwi Bynryp, npoMmnTr

i natn BOdi CTEKTU

= 1 maneHbka umbynunHa, noapidHeHa

[MpuroTtyBaHHA

= bapaHuHy i NWweHnLo No Yepsi
NPOonycTiTh Yepes M'ACOPYOKY 3 ANCKOM
npi6Hoi nepdopadlii.

= [logaite umbynio i peTensHo nepemi-
LanTe TicTo.

Ornag uiwenHa uk

Cymill Wie ABiYi NepenycTiTb uepes
M'ACOPYOKY.

HauuHKka

400 r 6apaHnHK, HapisaHO! COTOMKOO
2 UMBYNNHY cepeaHboi BEMUNHN, MOo-
OpiBHeHi

1 cTonoBa noxka onii

1 cTonosa noxka GopoliHa

2 YalHUX TOXXKN OyXMAHOro nepuo
Ciflb I NepeLb

[MpuroTyBaHHA

ArHATMHY NPONYCTiTh Uepes M'ACOPYOKY
3 IMCKOM JpiBHOT nepdopadlii.
Migcmaxte umdynto [0 30/10TUCTO-KOPU-
YHEBOTrO KOMbOPY.

[onawnTte ArHATUHY Ta NPOCMaXTE.
[opawnTe iHWIi IHFrpeaieHTn Ta TywWwKynTe
Bce On. 1-2 XBUIUH.

3niiTe HaAMMLLIOK XNPY Ta 3a/INLITE Ha-
UNHKY OXOJIOHYTWU.

MpuroTtyBaHHA Ke66e

3a 4onomMoroto Hacaaku A BapeHnKIB
npuroTyinte tapi 4na keboe.
[MopOXHUCTY TPYOOUKY 3 hapliy HapixXTe
LIMaToYKamm 3aBAOBXKKN 7,5 CM.
3aninitb 0aAMH Kpan KOHBepPTUKaA.
[oparte TPOXy HAYMHKN Y KOHBEPTUK i
CTUCHITb IHWWIA KiHEUb KOHBEPTUKA.
Harpivite onito no 180 °C i roTyiite Keb-
6e y hpuTopi 61. 6 XBUIMH A0 30/10TW-
CTO-KOPUYHEBOIO KOMbOPY.

MaxapoHu

MigroTyte TiCTO ANA MakapoH, AK OMNn-
CaHO B OCHOBHIl IHCTPYKLi 3 ekcnyara-
Uil KyXOHHOro KoMbaliHa.

MiaroTyte KyxoHHUIN KoMOaiH 3 Baxa-
HOI Hacaakoo AnA nacTu.

MopixTe TicTo Ha APiIGHI LMaTKN.
[ToBepHiTb NepemMumkay y Ha piBeHb 7.
Knagitb lWwmaTku Ticta no 0gHOMyY B Npu-
NManbHUIA NOTOK, NIALWTOBXYKOUM iX BHU3
LUTOBXaYEM.

3HiMiTb cchopMOBaHe TiCTO | 3HOBY
nonaviTte y npuiMasnbHNn 10TOK, Takum
YMHOM BOHO CTaHe 0coB/MBO enacTu-
YHUM.

75



uk

Peuentu

Micna opyroro uyky nepepoodku
3pi3ante chopmMoOBaHE TICTO HOXEM Ha
GaxxaHy JOBXMHY 6e3nocepeaHso 6inn
TBMHTOBOIO KifbLiA.

Moknaditb MakapoHHi BUpoOu Ha nocu-
naHy 60pOoLLIHOM GaBOBHAHY CEPBETKY
abo nepes’AHy OOLKY.

Mopapa: BucywiTb CBixXi MakapoHu anA
3bepiraHHs.

dirypHe neunso

Migrotyvite GiCKBITHE TICTO, AK ONMUCAHO B
OCHOBHI IHCTPYKLIi 3 ekcnyaTtauii Ky-
XOHHOro KombariHa.

MiaroTyte KyXOHHWM KomBaiiH 3 KoHAW-
TEPCbKOK HAcaKOo Ta BCTaHOBIThL 6a-
XaHy dopmy.

MopixTe TicTo Ha APIOHI WMmaTKu.
[NoBepHITL NepeMrKay y Ha piBeHb 1-2.
Knagite wmartku Ticta no 0gHOMY B Npu-
AManbHUA NOTOK, NiAWTOBXYHOUM iX BHU3
LUTOBXaYeM.

Bigpisante cchopmoBaHe TiCTO HOXEM Ha
GaxkaHy [OBXMHY 6e3nocepeaHso 6ina
rBUHTOBOIO KifbLUA.

[Moknaaite irypHe neunsBo Ha AekKo,
nocunaHe OOpoLHOM abo BKpUTe
nanepom AN BUMIKaHHA.

3ayBareHHs: LLlo6 oTpumaTn 6axaHy
hopmy, He poBiTb TICTO HAATO M'AKUM.

76



Be3onacHocTb

BesonacHoctb ru

= BHUMAaTENbHO NpoYMTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ucnonb3ynte NpMHAANEXHOCTHU TONBKO:

B C KyXOHHbIM npubopom cepun MUMO9;

B C OpUIMHaNbHBIMK YaCTAMM U MPUHAANEIKHOCTAMM.

= 2117 U3MENbYEHUA ChIPbIX UM BAPEHbIX NMPOAYKTOB, TaKUX KaK MACO,

pblba 1 OBOLLK.

MHCTPYKLMH.

ANA A0NONHUTENbHbLIX NPUKNAaAHbIX 3a4ay, ONMUCaHHbIX B aTOoM

» He ,ElOI'IyCKaVITe KOHTaKTa PYK, BOJIOC, oAexAbl U APpYyrux npeaAMeToB C

Bpawarwmmmnca aetanamm.

» He onyckanTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJI.
» I1nA noATankuMBaHUA UHrpeaMeHTOB UCMOSb3yMTe TONBbKO TONKaTeNb.
» Hu B KOeM cnyyae He cobupanTte NPUHAANEIKHOCTU HA OCHOBHOM

6noke.

> [pMHaaNeHOCTU MOXHO YCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TONbKO Nnocne
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa OT CeTH.

» Ucnonb3ayiiTe akceccyapbl TONIbKO B peKoMeHZoBaHHOM padoyem no-
NOXXEHUU U C BXOAALLMM B KOMMEKT YHUBEPCaAIbHbIM aAanTepOoM.

npeAOTBpaLI.IEHMe MaTepuasibHO-

ro ywepba

» He nepepabatbiBaiTe NpoayKTbl, coaep-
XXallime TBepdble KOMMNOHEHTbI, Hanpu-
Mep, KOCTH, XPALLM UM CeMeHa.

» He BBoAUTE KakWe-nMOo NpeMeTh B 3a-
rPY304HbIA CTBON UMK KOPMYC, HAanpumep,
pasnuBaTesibHYyO JIOXKKY.

> [Nepea ucnonb3oBaHWEM NPOBEPbLTE 3a-
rPY304HbIA CTBON U KOPMYC Ha Hannyne
NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

CocTaBHble YacTH1
- Puc.H

dopMOBOYHbIE ANUCKM'

Hacanka-ke66e'

Hacagka ans Ha6usku konbéac!

Hacaaka-wabnoH ana BbINeuKu?

Hacaaku ana maxkapoH?

Kopnyc

LLITMdT AnA perynMpoBKY Hacazok

3arpy3ouHbii NOTOK

MoAacTasKa, ¢ peryMpoBKoOW Mo Bhbl-
cote

LLIHek ¢ NOBOAKOBOW BTYJIKOM

Hacanka-mAcopy6ka

Hox

IE]  VhuBepcanbHblit agantep

' B 3aBUCMMOCTH OT MOZENN
2 CneuuanbHble NPUHAANEIKHOCTH

EAL

NEE RN LS

DopMOBOYHLIN AUCK ANA CPeaHeN
pyOKu

' B 3aBMCHMOCTH OT MOZENM
2 CneuuanbHble NpUHaANeXXHoCTn
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ru CneuvanbHble NpUHaANEeXXHOCTU

[l Konbuo c pesb6oit

[E]l Tonkartenb c OTCEKOM AnA XpaHe-
HWA W KPbILLKOK

DUKCHpYIOLLWIA pbivar

KHonka ¢ukcaumm

KpenneHue u npusoa Hacaaku

POpPMOBOYHBIN ANUCK ANIA KPYMHOW
pyOKu

DOpPMOBOYHbIN AUCK ANIA METKOM
pyOKu

KoHycHOe KonbLo AnA HacaaKu-
kebb6e

Hacanka-ke66e

OnopHoe KonbLo HacaAKK AnA Ha-
6uBKM KonbBac

OcCHOBHas 4acTb HacaKu AN Ha-
6vBKM Konbac

OnopHoe KonbLo HacaaKu-Labsno-
Ha AnA BbINEUKK

Jepxarenb GopMOBOYHOM MNaHKK

dopmoBoYHas nnaHka

Hacaaka ana makapoH ®ysunnu

Hacazka ana makapoH MakkepoHu

Hacaaka anAa makapoH YenneHtaHu

Hacaaka ana makapoH JutanoHu
purati

Hacanka ana makapoH PuratoHu

B 3aBucumocTv OT Moaenu
2 CneunanbHble NPUHAANEXXHOCTU

CneuunanbHble NpUHaANe X HOCTH
Hwxe npeacTtaBnex 0630p cneumnasnbHbIX
NPUHAANEXKHOCTEN U UX HA3HAYEHUA.
Hacanka-wiabnoH Ansa BbiNeuku

Hacazka-uabnoH AnA BeiNeuky NoAxXoanT
AnA GopMOBaHUA NECOYHOro U APYroro ne-
YeHbA.
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Hacapaka gna HabuBKU Konbac

Hacaaka ana Habusku Konbac NoAXoAuT ANA
3arnosiHeHnA GapLUeM UCKYCCTBEHHbIX U Ha-
TypasnbHbiX 0005104eK, a TaKKe A5 Gop-
MUpOBaHUA Konbacok, Hanpumep, Yesanuu-
yu.

Hacagka-ke66e

Hacaaka-kebbe ncnonb3yeTcA nNpu Bbinennm-
BaHWM U3ENWI U3 TecTa UM MACHOTO dap-
wa.

Hacaaku ana MaKapoH

Hacaaku anA makapoH UCnonb3yroTcA AnA
BblIENNBaHWA CNeayroLLIMX BUAOB MaKapOoH-
HbIX M3genuii: Pysunnu, MakkepoHu, Yen-
neHTaHu, utanoHu purati v PuratoHu.

3awiuTa oT neperpysku

3aluuTa oT neperpyaku NpenATcTByeT noBpe-
YKAEHWIO 3NIEKTPOMOTOPA M AAPYTHUX KOMMO-
HEHTOB BCNEACTBUE CIIMLLKOM BbICOKOM Ha-
TPY3KMU.

B cnyuae neperpysku unu saeaaHua MACo-
pyOKM NOBOAKOBAA BTYJ/IKA LUHEKA JIOMaETCH
B cneuuanbHO NpesycMOTPeHHOM MecTe.

3ameTKa: Ha 3anacHble Yactu ¢ 3afaHHbIM
MEeCTOM CJlIoMa HallM rapaHTuiHble obAsa-
TeNbCTBa He pacnpocTpaHAtoTcA. Hosyto no-
BOAKOBYHO BTYJIKY MOXXHO npuobpecTtu B cep-
BUCHOW cny»6e no Homepy 10001090.

3ameHa NOBOAKOBOW BTYJIKU

1. OcnabbTe BUHT BO BTYJIKE C MOMOLLbIO
NOAXOAALLEA OTBEPTKU U U3BNIEKUTE HEUC-
npaBHYHO BTYJIKY.

2. YcraHoBMTE W MPUBUHTUTE HOBYHO NMOBOA-
KOBYHO BTYJIKY.

dKcnnyaTtauua

NMoarotoBka OCHOBHOrO 6noka

3ameTKa: M306parkeHHbI OCHOBHOM 610K
MOXET OT/IMYaThCA OT BalLern MoAenu No
dpopme 1 ocHaLLEHHIO.

1. YcTaHoBMTE OCHOBHOM BNOK, KaK onMcaHo
B [MIaBHOM MHCTPYKLMM MO SKCIyaTaumm.



2. MomecTuTe yHMBEpPCASbHbIA aaantep ¢
OTKPbITbIM CTOMOPHBLIM Pbl4aromM Ha
OCHOBHOW NpuBOA.

- Puc.AA

Yrto6bl 3aKpenuTb MACOPYOKY Ha neBoK
CTOpOHe npubopa, NoBEpPHUTE YHUBEP-
canbHbl agantep Ha 180° u yctaHoBUTE
ero.

3. lMoBepHuTe yHMBEpPCaANbHbIA aaantep no
4acoBOW CTPEJIKE U 3aKPOMITE CTOMOPHbIN
pblyar 4o ynopa.

- Puc.H

PerynMpOBaHMe BbICOTbI

noACTaBKH

MoacTtaBKy HEOBXOAMMO OTPErYNIMPOBATH MO

BbICOTE OCHOBHOro 6n1oKa npubopa.

1. Ha npnbopax 6e3 aucnnen HaXXmuTe
KHOMKY W 3apUKCUPYHTE CO LLENYKOM
HUXKHIOKO YaCTb NOACTaBKU B BEPXHEM MO-
NIOYKEHUM.

- Puc.A

2. Ha npubopax ¢ AMCnNeem HaXKMUTE KHon-
Ky Y 3aPUKCUPYHTE CO LLEUKOM HUXKHIOH
4acTb NMOACTABKM B HUXKHEM MOJNOXEHUMU.
- Puc.H

COopka Hacagok

3ameTKa: D,J'IH UCNnoJib3oBaHUA cneuunasb-
HbIX MPUHAANEXHOCTEN TPeBYOTCA YacTu
MACOPYOKH, 38 UCKIOUEHWUEM HOXKa U DOp-
MOBOYHOIo AUCKaA.

C6opka MACOpPYOKH

~ Puc.@-A

COopka HacaaKu ana HabUBKKU
Kon6ac

CrefyiTe MHCTPYKLUWUM B KAPTUHKAX.
- Pyc. il - EF

Cbopka Hacanku-kebb6e
Cnepnynte MHCTPYKLMM B KAPTUHKAX.

- Pyc. i1 -

COopKa HacagKku-abnoHa ana
BbINEUYKH

CrefyiTe MHCTPYKLWUM B KAPTUHKAX.
- Puc. EH - Eil

3kcnnyataumA  ru

C6opka HacaaKu AnA MakapoH
CnepnyiTe MHCTPYKLUMK B KapTUHKAX.

3ameTKa: YcTaHaBnuBaiiTe Hacaaky AnA Ma-
KapOoH TOMBKO C AMCKOM AJIA MOMYYEHWA Co-
OTBETCTBYIOLLEH GOPMbI.

- Puc.FA -4

YcTaHOBKa HacagKu

- Puc. Fd - EX1

PekomeHpauuu no HaCTpOﬁKe

CKOpOCTH

CobntofaiTe peKoMeHaUmum1 No HacTpoWike
CKOPOCTH ANA A0CTUXKeHUA onNTUMalibHbIX
pesynbTaToB.

Ha- MpumeHeHue

CTpOMKa

7 MepepaboTka NPoayKTOB MACO-
pyOKoM.

34 Mcnonb3ynte Hacaaky AnA Ha-
6vBKM Konbac.

1-2 Mcnonb3yite Hacaaky-kebbe.

1-2 MepepaboTka Tecta HacaaKou-
WabnoHOM ANA BbINEUKHM.

7 Mcnonb3ynte Hacaaku ana ma-

KapoH.

MepepaboTka NpoayKTOB
- Puc. Hil - EA

CHATUe HacagKu
- Puc. -

Pexomengaumsa: Cpasy nocne ucnonb3oBa-
HUA ounLLaiTe BCe yacTu npudopa, ytobsbl
OCTaTKW NPOAYKTOB He MPUCHIXasu.

UHCTPYKLUMU NO MCNONb30BaHUIO
Msacopy6ka

= JInA MakcMManbHOro u3MenbyeHuA no-
BTOPUTE NPOLIECC HECKOMBKO pPas Uiu 1c-
nonb3yWTe OAWH 3a APYrMM AUCKM C KpYn-
HOW, CpeAHew 1 MenKow nepdopaLment.

= [1nA TWwartenbHOro CMeLuMBaHuA BCEX UH-
rpeaveHToB, Ao6aBnATe ocTanbHbIe NPo-
LYKThbl, TAKME KaK NyK W creuuu, NnpamMo BO
BpeMA nepepaboTku.
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ru O630p YNACTKM

Mcnonb3oBaHue AUCKOB:

= JIluck c menkoun neppopauuren and Ba-
PEeHO KypHLbl, CBUHMHLI, FOBAAMUHI, Ba-
PeHOM neyeHu, BapeHow pbiBbl ANIA CYMoB;
CbIPO CBMHWUHBI M FOBAAWHbI ASIA MACHOTO
pyneTa; cbipoi neyeHu, MAca u 6ekoHa
ANA NMBEpHO Konbachkl; CBUHUHLI ANA ca-
nAMK

= Jluck c nepdopalmei cpeaHero pasme-
pa AnA CBMHWHBI M FOBAAWHLI ANA naliTeTa
“ cepsenarta

= JlucK ¢ KpynHou nepdopaumen Ana xa-
PeHo CBUHMHbLI ANA Cyna-rynAaia; uHrpe-
[IMEeHTOB ANA 3aneKaHKu, Hanpumep, Xxap-
Koro unu konbacki

Hacanka ana Habusku Konbac

= [epea obpaboTKoit 3amounTe HaTyparb-
Hble 000/104KHM B Tennoi Boae Ha 10 mu-
HYyT.

= He HabuBaiTe 000/0uKy AnA konbdac
C/IMLUKOM MJIOTHO, MHaue Konbacku MoryT
NOMHYTb MPK BapKe WK XKapKe.

0630p UMCTKU

OtaenbHble AeTaim YUCTATCA CornacHo Ta-
6nuue.
- Puc.

XpaHeHue aetanei npubopa

» [locne OUYUCTKM U CYLLIKU XpaHUTe AeTanu
npubopa B OTCEKe AMA XpaHeHUA TofnKare-
nAa.

- Puc.

Peuentbl

3aeckb npuBoAKTCA BbIBOPKA peLenToB, pas-
paéOTaHHbIX cneunanbHO ANA BaLUKX Npu-
HaaNeXXHOCTEN.

Ke66e

dapu ans Tpybouek

= 500 r 6apaHuHbl, Hape3aHHOM NOOCKaMu

= 500 r Kpynbl U3 nweHuubl 6ynryp, NpomMbl-
TOW M CTeKLLen

= 1 ManeHbKan nykosuua, pybneHHan

[MpurotoBnexue

= [lonepemMeHHO n3aMenbyaiTe 6apaHuHy 1
MLIeHULy B MACOPYOKe, MCMONb3yA INCK C
Mesikoi nepdopaumen.
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= Jlo6aBbTe NIyK U XOPOLLIO NepeMeLLianTe
TecTo.

= Eule pas nponyctute Maccy Yyepes MACo-
pyOKy.

HauuHka

= 400 r 6apaHuHbl, Hape3aHHOM NonoCcKamu

= 2 JlyKOBMLbl CPELHEN BENWUUMHDI, HAapy6-

NeHHble

1 cTonoBanA NoXkka pacTuTenbHOro Macna

1 cTonoBan noXkka MyKu

2 YanHbIX IOXKKU AyLUMCTOro nepua

cosnb 1 nepe

MpuroToBnexue

= [lepepabortaiite 6apaHuHy B MACOpyOKe,
MCMonb3ya ANCK C MeNKon nepdopaume.
O6)xapbTe NyK 10 30/10TUCTOrO LiBEeTa.
Hob6aBbTe HapaHuHy 1 obxKapbTe.
Jo6aBbTe ocTanbHble MHIPeAUEHTbI U 06-
yxapuaunte npum. 1—2 MUHyTHI.

= Crnente NULLHWIA XXUP Y JalTe HauYnHKe
OCTbITb.

MpuroToBneHue kebbe

= [lepepaboTaiite TecTo HacaaKomn-keboe.

= [lonyto konbacky 13 papLua HapexbTe Ha
KYCOYKM ANMHOMN 7,5 CM.
3allenuTe 0A1H KOHeL Takon TPYOOUKH.
Mono>kMte HEMHOIO HAYMHKM B KYCOYEK
TecTa 1 3aXXMUTE IpYroi KoHel TecTa.

= Pasorpeite macno 4o 180 °C u obxapu-
BaiTe kebbe OKoNo 6 MUHYT IO 30/10TH-
CTOro UBeTa.

MaxapoOHbl

= [loaroToBbTe TECTO ANIA MAaKapoH, Kak
OnucaHo B MHCTPYKLWUKM MO 3KcnyaTauum
KyXOHHOro KombaiHa.

= [loAroToBbTE KyXOHHbI KOMBaWH ¢ CooT-
BETCTBYIOLLEW HACaAKOM ANA MaKapoH.
Pasnenute TecTo Ha HebonbLUMe MOPLMMK.
YcTaHoBHUTE NOBOPOTHBIV Nepeknoyatens
Ha peXum 7.

= [lono)XuTe KyCKM TecTa No OTAENbHOCTU B
3arpy304HbliA IOTOK U MPOTOJSIKHATE BHU3
TonKarenem.

= BbiHbTe CPOPMUPOBAHHOE TECTO U MOJIO-
YKUTE ero 06paTHO B 3arpy304Hblii IOTOK,
TaK OHO CTaHEeT 0COBEHHO MMaAKUM.



Peuentbl

= [Jocre BTOPOro npoxoAa HapexbTe Maka-
POHbI HEMOCPEACTBEHHO Y Pe3bOOBOro
KOJIbLIA HOXKOM Ha HY>KHYHO ANUHY.

= BbINOXKWUTE MaKapoHbl Ha 06CbinaHHy
MYKO#M xnonyatobymMarkHyto candeTky unm
[EePEBAHHYO AOCKY.

PekomeHpauua: CBe)xeBblnenneHHblie ma-

KapOHbI cneayeT NpocyLUIXTb Nepea XpaHe-

HUEM.

durypHoe neveHbe

= [loarotoBbTe BUCKBUTHOE TECTO, KaK OMK-
CaHO B MHCTPYKLMK NO SKCMJTyataumm Ky-
XOHHOTrO KoMOaiHa.

= [loArotoBbTE KYXOHHbIN KOMOaWH ¢ Ha-
cazKoW-LlabnoHOM ANA BbINEYKU U yCTa-
HOBWTE HEOBXOAMMYHO POPMY.
Pasznenute TecTo Ha HebonbLIME MOPLMK.
YcTaHoBHUTE NOBOPOTHLIM Nepektoyarens
Ha pexum 1-2 .

= [lonoXuTe KyCKM Tecta no OTAE/IbHOCTH B
3arpy304Hbli NIOTOK U NPOTOSIKHUTE BHU3
TONKaTenem.

= Hape)bTe TeCTO HENOCPEACTBEHHO Y
pe3b60BOro KosbLa HOXOM Ha HY)HYHO
AInHY.

= BbinoxuTe GUrypHoe neyeHbe Ha o6chl-
MaHHbIA MYyKOW UK NOKPbITLIN Bymaroi
ANA BbINEYKM NPOTUBEHD.

3ameTKa: Ytobbl NONyYnTL HYXKHYIO GopMYy,
TECTO AOSMKHO ObITb HE CIIULLKOM MAFKUM.

ru
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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 D OO United Kingdom
8001272539 (021109)
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