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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

Dieses Zubehdr niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Dieses Zubehor ist je nach Zusammenbau fur folgende Einsatz-
zwecke geeignet:

Mixer: Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten, Zerkleinern und zum
Herstellen von Sofden und Mixgetranken.

Zerkleinerer: Zum Raspeln, Reiben und Schneiden von
Lebensmitteln.

Zitruspresse: Zum Auspressen von Zitrusfrichten.

Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei von harten Bestand-
teilen (z.B. Knochen) sein. Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbei-
tung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Niemals in den Flullschacht greifen. Ausschlie3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Klingen des Universalmessers nicht mit bloRen Handen
beruhren. Zum Einsetzen und Entnehmen des Universalmessers
dieses nur am Kunststoff anfassen. Bei Nichtgebrauch
Universalmesser immer im Messerschutz aufbewahren. Zum
Reinigen eine Burste benutzen.

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungs-
scheiben greifen. Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte
anfassen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand verwen-
den. Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen. Zubehor
nur in der daflir vorgesehenen Arbeitsposition verwenden.
Zubehor nur am vorderen, gelben Antrieb verwenden. Zubehor
nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.

A Achtung!

m Stets die maximale Fillhéhe beachten.

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkdrper im Fullschacht oder
im Behalter befinden. Nicht mit Gegenstanden (z.B. Messer,
Loffel) im Flllschacht oder im Behalter hantieren.



de Sicherheitshinweise

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-
gebrauch unbedingt grindlich reinigen. =% ,Reinigung und Pflege*

siehe Seite 7

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild [X:

Multimixer
1 Behilter
a Farbkennzeichnung (gelb)
b Griff
¢ Aufnahme fir Werkzeughalter
d Markierung A
2 Werkzeughalter
a Aufnahme fir Universalmesser
b Aufnahme fir
Zerkleinerungsscheiben
3 Deckel
a Verschluss-Sicherung
b Markierung V. O
¢ Fullschacht
d Stopfer / Messbecher mit Skala

Werkzeuge
4 Universalmesser
a Messerschutz
5 Zerkleinerungsscheiben

a Wende-Schneidscheibe — dick / dinn
b Wende-Raspelscheibe — grob / fein

¢ Reibscheibe — mittelfein
6 Zitruspresse

a Verschluss-Sicherung

b Markierung Vv 0O

c Sieb

d Presskegel

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

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

m Alle Teile auf Vollstéandigkeit und sicht-
bare Schaden prifen. =» Bild [N

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»> Reinigung und Pflege* siehe
Seite 7

Farbkennzeichnung

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

an den Zubehorteilen zu finden. Verwenden
Sie dieses Zubehdr ausschlieRlich am
vorderen, gelben Antrieb.

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Anweisungen in der
|| Gebrauchsanleitung
beachten.
Vorsicht! Rotierende
@ Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.
ﬂ Deckel aufsetzen (—Z-) und
festdrehen (-2-).
A Markierung zum Aufsetzen
des Deckels.



Multimixer

Der Multimixer kann mit dem Universal-
messer, den Zerkleinerungsscheiben oder
als Zitruspresse verwendet werden.

Maximale Verarbeitungsmengen

Feste Lebensmittel max. 500 g
Flussigkeiten max. 250 g

Achtung!

Niemals das Universalmesser, eine der
Zerkleinerungsscheiben oder Zitruspresse
zusammen auf den Werkzeughalter
aufsetzen.

Hinweise:

— Der Multimixer kann nur komplett
zusammengebaut und mit verschlosse-
nem Deckel auf das Grundgerat gesetzt
werden.

— Die maximale Fullhéhe darf nicht
Uberschritten werden. Wahrend der
Verwendung stets priifen!

Geschwindigkeits-Empfehlungen

1  Zitruspresse (ausschlief3lich auf
Stufe 1 verwenden!)
5  Wende-Schneidscheibe

7 Universalmesser, Wende-Raspel-
scheibe, Reibscheibe mittelfein

Universalmesser

M
Q. Zur Verwendung mit diesem
Zubehor nicht geeignet!

Universalmesser

Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten,
Zerkleinern und zum Herstellen von Soften
und Mixgetranken.

A Verletzungsgefahr!

Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen berihren. Universalmesser
nur am Kunststoff anfassen. Bei Nichtge-
brauch Universalmesser immer im Messer-
schutz aufbewahren.

Multimixer de

Verwendung

= Bildfolge &

Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-

tung beschrieben vorbereiten. Das Zubehor

kann nur mit korrekt eingesetzter Schiissel
betrieben werden.

1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behalter setzen und nach unten
driicken.

2. Universalmesser auf den Werkzeug-
halter aufsetzen und nach unten
driicken.

3. Die Lebensmittel vorbereiten.

Zu verarbeitende Lebensmittel in den

Flllschacht geben. Maximale Verarbei-

tungsmengen und Fllhéhe beachten.

Deckel mit Stopfer aufsetzen (--).

Deckel im Uhrzeigersinn bis zum

Anschlag drehen (-2-). Die Verschluss-

Sicherung muss vollstandig am Griff des

Behalters anliegen.

6. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,

gelben Antrieb setzen.

Nach unten dricken und im Uhrzeiger-

sinn bis zum Anschlag drehen.

8. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Geschwindigkeit
stellen.

9. So lange eingeschaltet lassen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist.

10. Drehschalter auf O stellen und Still-
stand des Gerates abwarten. Netzste-
cker ausstecken.

11. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

12. Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Universalmesser und Werkzeughalter
entnehmen.

14. Behalter leeren.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege*”
siehe Seite 7
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de Zerkleinerungsscheiben

Zutaten nachfiillen

Achtung!

Maximale Flllhéhe beachten. Die Verar-

beitung beenden, bevor die Zutaten den

Deckel berihren.

m Beilaufendem Gerat Stopfer entnehmen
und Zutaten durch den Fillschacht
einflllen.

m  Um gréRere Mengen oder Zutaten ein-
zufiillen, den Drehschalter auf O stellen
und Stillstand abwarten.

m  Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

m Deckel abnehmen.

Zutaten nachfillen.

m Deckel aufsetzen. Multimixer aufsetzen.
Zutaten weiter verarbeiten.

Zerkleinerungsscheiben

Hinweise:

— Wende-Scheiben: Die gewlinschten
Seite muss nach dem Einsetzen nach
oben zeigen.

— Einseitige Scheiben: Die Seite mit dem
Messer / mit den Erhéhungen muss
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Wende-Schneidscheibe —
dick / diinn =
Zum Schneiden von Obst und

Gemiuse in dicke Scheiben (z.B.

fur Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln) oder
dinne Scheiben (z.B. fiir Gurkensalat oder
Gemusechips).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

1 = dicke Schneidseite

3 = dinne Schneidseite

Hinweis: Die Wende-Schneidscheibe

ist nicht geeignet zum Schneiden von
Hartkase, Brot, Brotchen und Schokolade.
Gekochte, festkochende Kartoffeln nur kalt
schneiden.

Wende-Raspelscheibe —
grob / fein

Zum Raspeln von Gemise, Obst
und Kase (z.B. mit der groben
Seite geraspelten Gouda oder Edamer als
Pizzabelag oder mit der feinen Seite geras-
pelten Meerrettich als Beilage oder Basis
fur Saucen).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

2 = grobe Raspelseite

4 = feine Raspelseite

Hinweis: Die Wende-Raspelscheibe ist
nicht geeignet zum Raspeln von Nussen
oder Hartkase (z.B. Parmesan). Weichkase
mit der groben Seite raspeln.

Reibscheibe — mittelfein
Zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z.B. Parmesan), gekuhl-
ter Schokolade und Niissen.

Hinweis: Die Reibscheibe ist nicht geeignet
zum Reiben von Weich- und Schnittkase.

Verwendung

/\ Verletzungsgefahr!

Niemals in die scharfen Messer und Kanten
der Zerkleinerungsscheiben greifen!
Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte
anfassen.

Achtung!

Verarbeitung beenden und Behalter entlee-
ren, bevor die verarbeiteten Lebensmittel
die maximale Fullhohe erreichen.

= Bildfolge

Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-

tung beschrieben vorbereiten.

1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behalter setzen und nach unten
driicken.

2. Gewlinschte Zerkleinerungsscheibe auf
den Werkzeughalter aufsetzen und nach
unten drucken. Darauf achten, dass die
gewlnschte Seite nach oben zeigt.

3. Deckel mit Stopfer aufsetzen (-I-).

4. Deckel im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (-2-). Die Verschluss-
Sicherung muss vollstandig am Griff des
Behalters anliegen



5. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,
gelben Antrieb setzen und nach unten
dricken.

6. Multimixer im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

7. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Geschwindigkeit
stellen.

8. Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Fillschacht geben. Zu grolke Stiicke
vorher zerkleinern.

9. AusschlieBllich mit dem mitgelieferten
Stopfer nachschieben.

10. Wenn die Verarbeitung beendet ist oder
die verarbeiteten Lebensmittel fast die
Unterseite der Zerkleinerungsscheibe
erreichen, Drehschalter auf O stellen
und Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

11. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

12. Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Zerkleinerungsscheibe und Werkzeug-
halter entnehmen.

14.Behalter leeren

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 7

Zitruspresse

Zum Auspressen von Zitrusfriichten, wie
z.B. Zitronen, Orangen, Grapefruit.

Achtung!

Verarbeitung beenden und Behalter ent-
leeren, bevor der ausgepresste Saft die
Unterseite des Siebs erreicht.

Verwendung

=> Bildfolge [
Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-
tung beschrieben vorbereiten.
1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behélter setzen und nach unten
druicken.
2. Sieb aufsetzen (-X-).

Zitruspresse de

3. Sieb im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen (-2-). Die Verschluss-Sicherung
muss vollstéandig am Griff des Behalters
anliegen.

4. Den Presskegel auf den Werkzeughalter
setzen und nach unten dricken.

5. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,
gelben Antrieb setzen und nach unten
driicken.

6. Multimixer im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

7. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Geschwindigkeit
stellen.

8. Halbierte Zitrusfrucht auf den Auspress-
kegel driicken. Der Saft lauft in den
Behalter.

9. Wenn die Verarbeitung beendet ist oder
der ausgepresste Saft fast die Unter-
seite des Siebs erreicht, Drehschalter
auf O stellen und Stillstand des Gerates
abwarten. Netzstecker ausstecken.

10. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

11. Presskegel abnehmen.

12. Sieb gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Werkzeughalter entnehmen.

14. Behalter leeren

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 7

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehdrteile missen
nach jedem Gebrauch grundlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr

— Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen beriihren. Zum Reinigen
des Universalmessers dieses nur am
Kunststoff anfassen. Bei Nichtgebrauch
Universalmesser immer im Messer-
schutz aufbewahren. Zum Reinigen eine
Birste benutzen.



de Anwendungsbeispiele (Universalmesser)

— Nicht in die scharfen Messer und
Kanten der Zerkleinerungsscheiben
greifen. Scheiben nur am Kunststoffteil
in der Mitte anfassen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder metalli-
schen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Kunststoffteile in der Spulmaschine
nicht einklemmen, da bleibende Verfor-
mungen maoglich sind!

Im Bild [ finden Sie eine Ubersicht, wie die
Einzelteile zu reinigen sind.

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

Anwendungsbeispiele
(Universalmesser)

Zwiebeln, Knoblauch

— ab 1 Zwiebel (geviertelt) bis 300 g

— ab 1 Knoblauchzehe bis 300 g

m Bis zum gewtnschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Hartkdse (z.B. Parmesan)

— 10gbis200g

m  Kése in Wirfel schneiden.

m Bis zum gewtnschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Schokolade

— 50gbis200g

m Schokolade in Stiicke schneiden oder
brechen.

m Bis zum gewtnschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Petersilie

— ab10gbis50g

m Bis zum gewinschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Fleisch, Leber (fiir Hackfleisch,

Tatar usw.)

— 50gbis500g

Fleischteige, Fillungen und Pasteten

herstellen:

m  Knochen, Knorpel, Haut und Sehnen
entfernen. Fleisch in Wirfel schneiden.

m Fleisch (Rind, Schwein, Kalb, Gefligel,
aber auch Fisch usw.) zusammen mit
weiteren Zutaten und Gewdlirzen in die
Schissel geben und zu einem Teig
verarbeiten.

Erdbeersorbet

— 250 g gefrorene Erdbeeren

— 100 g Puderzucker

— 180 ml Sahne (knapp 1 Becher)

m Alle Zutaten in die Schiissel geben.
Sofort einschalten, da sich sonst
Klumpen bilden.

m  So lange riihren, bis sich cremiges Eis
bildet.

Honig-Aufstrich
(CNUM60B CNUM61B)

50 g gemahlene Haselnusse

— 1 Prise Zimt

— 300 g Honig (aus dem Kuhlschrank)

m Zuerst Honig, dann Zimt und Hasel-
nisse in die Schissel geben.

m Die Zutaten 20 Sekunden auf Stufe M
verarbeiten.

Honig-Aufstrich
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g gemahlene Haselnusse

— 1 Prise Zimt

— 250 g Honig (aus dem Kuhlschrank)

m Zuerst Honig, dann Zimt und Hasel-
nisse in die Schissel geben.

m Die Zutaten 15 Sekunden auf Stufe M
verarbeiten.

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

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

the kitchen machine.

Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together.

Depending on assembly, this accessory is suitable for the following
purposes:

Mixer: For mincing, puréeing, blending, kneading, cutting and for
making sauces and mixed drinks.

Chopper: For shredding, grating and cutting up food.

Citrus press: for squeezing juice out of citrus fruits.

Food which is to be processed must not contain any hard compo-
nents (e.g. bones). The accessory must not be used for processing
other objects or substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury

m Never reach into the feed chute. Only use the pusher provided!

m Do not touch the blades of the universal blade with bare
hands. To insert and remove the universal blade, grasp by the
plastic only. When not in use, always store the universal blade
in the blade guard. Clean with a brush.

m Never grasp the sharp blades or edges of the cutting discs.
Grasp the discs by the plastic part in the centre only.

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

/\ Caution!

m Always observe the maximum filling level.

m Check that there are no foreign objects in the feed chute or con-
tainer. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed
chute or container.

/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or

after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and

maintenance” see page 13



en Overview
Overview Before using for the
Please fold out the illustrated pages. first time
= Fig. IX: Before the new accessory can be used,
Universal mixer it must be fully unpacked, cleaned and
1 Container checked.
a Colour coding (yellow) Caution!
b Handle Never operate a damaged accessory!
¢ Support for tool holder m Remove all accessories from the
d Marking A packaging and dispose of all packing
2 Tool holder materials.
a Support for universal blade m Check that all the parts are present and
b Support for cutting discs examine them for obvious damage.
3 Lid = Fig. [}
a Catch lock m  Thoroughly clean and dry all parts
b Marking v O before using for the first time. =» “Clean-
¢ Feed chute ing and maintenance” see page 13
d Pusher / measuring jug with scale
Tools Colour coding

4 Universal blade

a Blade guard

5 Cutting discs

10

a Reversible slicing disc — thick / thin

b Reversible shredding disc —
coarse / fine

¢ Grating disc — medium-fine

Citrus press

a Catch lock

b Marking VO

c Filter

d Pressing cone

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

Symbols and markings
Symbol |Meaning
II Follow the instructions in the
I—-I instruction manual.
Caution! Rotating tools. Do
not reach into the feed chute.

ﬂ Fit the lid (=) and screw
on securely (-2-).

A Marking for fitting the lid.

Universal mixer

The universal mixer can be used with the
universal blade, with the cutting discs or as
a citrus press.

Maximum processing quantities

Solid food max. 500 g
Liquids max. 250 g



Caution!

Never place the universal blade, one of the
cutting discs or the citrus press on the tool
holder at the same time.

Notes:

— The universal mixer can only be placed
on the base unit once assembled and
with the lid closed.

— The maximum filling level must not be
exceeded. Keep checking during use!

Recommended speeds

1  Citrus press (only use on setting 1!)

5 Reversible slicing disc

7 Universal blade, reversible shred-
ding disc, grating disc —
medium-fine

M  Universal blade

QA Not suitable for use with this
accessory!

Universal blade

For mincing, puréeing, blending, kneading,
cutting and for making sauces and mixed
drinks.

A\ Risk of injury!

Do not touch the blades of the universal
blade with bare hands. Grasp the univer-
sal blade by the plastic only. When not

in use, always store the universal blade

in the blade guard.

Use

=> Image sequence [&

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instruc-

tions. The accessory can only be operated
if the bowl is fitted properly.

1. Place the tool holder on the support in
the container and press down.

2. Place the universal blade on the tool
holder and press down.

3. Prepare your food. Add the food to be
processed to the feed chute. Observe
the maximum processing quantities and
filling level.

4. Attach the lid with the pusher (-I-).

Universal blade en

5. Rotate the lid in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

6. Position the universal mixer as shown
on the front yellow drive.

7. Press down and rotate in a clockwise
direction as far as possible.

8. Plug the mains plug into the mains.
Turn the rotary switch to the recom-
mended speed.

9. Leave switched on until the required
consistency is achieved.

10. Move the rotary switch to O and wait
for the appliance to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

11. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

12. Rotate the lid in an anticlockwise direc-
tion and remove.

13. Remove the universal blade and tool
holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 13

Adding more ingredients

Caution!

Observe the maximum filling level. Finish

processing before the ingredients touch

the lid.

m  While the appliance is running, remove
the pusher and add the ingredients
through the feed chute.

m To add large quantities or ingredients,
turn the rotary switch to O and wait for
the machine to come to a standstill.

m Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

= Remove the lid.

Add the extra ingredients.

m Attach the lid. Replace the universal
mixer. Continue processing your
ingredients.

11



en Cutting discs

Cutting discs

Please note:

— Reversible discs: The side you require
must face upwards when inserted.

— Single-sided discs: The side with the
blade / serrations must face upwards
when inserted.

Reversible slicing disc —

thick / thin

For cutting fruit and vegetables
into thick slices (e.g. for potatoes
au gratin or fried potatoes) or into thin
slices (e.g. for cucumber salad or vegetable
crisps).

Marking on the disc:

1 = side for thick slicing

3 = side for thin slicing

=

T\

Note: The reversible slicing disc is not suit-
able for slicing hard cheese, bread, rolls or
chocolate. Only slice boiled waxy potatoes
when they are cold.

Reversible shredding

disc — coarse / fine

For shredding vegetables, fruit and
cheese (e.g. Gouda or Edamer
shredded with the coarse side as a topping
for pizza, or horseradish shredded with the
fine side as a garnish or a base for sauces).
Marking on the disc:

2 = side for coarse shredding

4 = side for fine shredding

Note: The reversible shredding disc is not
suitable for shredding nuts or hard cheese
(e.g. Parmesan). Shred soft cheese with
the coarse side.

Grating disc —
medium-fine
For grating raw potatoes, hard

cheese (e.g. Parmesan), chilled
chocolate and nuts.

Note: The grating disc is not suitable for
grating soft cheese or cheese slices.

12

Use

A\ Risk of injury!

Never grasp the sharp blades or edges of
the cutting discs! Grasp the discs by the
plastic part in the centre only.

Caution!

Finish processing and empty the container
before the processed food reaches the
maximum filling level.

=> Image sequence

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

Place the tool holder on the support in

the container and press down.

2. Place the required cutting disc on the
tool holder and press down. Make sure
that the required side is face up.

3. Attach the lid with the pusher (-X-).
Rotate the lid in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

5. Position the universal mixer as shown on
the front yellow drive and press down.

6. Rotate the universal mixer in a clock-
wise direction as far as possible.

7. Plug the mains plug into the mains. Turn
the rotary switch to the recommended
speed.

8. Add the food to be processed to the
feed chute. Cut up very large pieces
beforehand.

9. Only use the pusher provided to add food.

10. When you have finished processing,
or when the processed food almost
reaches the underside of the cutting
disc, turn the rotary switch to O and
wait for the drive to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

11. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

12. Rotate the lid in an anticlockwise direc-
tion and remove.

13. Remove the cutting disc and tool holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 13

-



Citrus press en

Citrus press

For squeezing juice out of citrus fruits, such
as lemons, oranges and grapefruits.
Caution!

Finish processing and empty the container
before the squeezed juice reaches the
underside of the filter.

Use

=> Image sequence [3]
Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

1. Place the tool holder on the support in
the container and press down.

2. Fit the filter (--).

3. Rotate the filter in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

4. Place the pressing cone on the tool
holder and press down.

5. Position the universal mixer as shown on
the front yellow drive and press down.

6. Rotate the universal mixer in a clock-
wise direction as far as possible.

7. Plug the mains plug into the mains.
Turn the rotary switch to the recom-
mended speed.

8. Press one half of the citrus fruit down on
the pressing cone. The juice will run into
the container.

9. When you have finished processing, or
when the squeezed juice food almost
reaches the underside of the filter, turn
the rotary switch to O and wait for
the appliance to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

10. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

11. Remove the pressing cone.

12. Rotate the filter in an anticlockwise
direction and remove.

13. Remove the tool holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 13

Cleaning and maintenance

The attachments and accessories used
must be thoroughly cleaned after each use.

A Risk of injury
Do not touch the blades of the universal
blade with bare hands. To clean the
universal blade, grasp by the plastic
only. When not in use, always store
the universal blade in the blade guard.
Clean with a brush.

— Do not grasp the sharp blades or edges
of the cutting discs. Grasp the discs by
the plastic part in the centre only.

Caution!

— Do not use any cleaning agents contain-
ing alcohol or spirits.

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

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

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

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

Application examples
(universal blade)

Onions, garlic

— from 1 onion (quartered) up to 300 g

— from 1 clove of garlic up to 300 g

m Process until it has been chopped to the
required size.

Hard cheese (e.g. Parmesan)

10gt0200g

m Cut the cheese into cubes.

m Process until it has been chopped to the
required size.
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en Application examples (universal blade)

Chocolate

- 50gto200g

m Cut or break the chocolate into pieces.

m Process until it has been chopped to the
required size.

Parsley

— from10gto50¢g

m Process until it has been chopped to the
required size.

Meat, liver (for mince, steak

tartare, etc.)

— 50gto500¢g

Making sausage meat, stuffing and paté:

m  Remove bones, gristle, skin and sinews.
Dice the meat.

m Put the meat (beef, pork, veal, poultry,
or even fish, etc.) together with the other
ingredients and spices into the bowl and
mix into a dough.

Strawberry sorbet

— 250 g frozen strawberries

— 100 g icing sugar

— 180 ml cream (a bit less than one pot)

m Put all ingredients in the bowl. Switch
on immediately or the mixture will go

lumpy.
m  Mix until a creamy sorbet forms.

Honey spread
(CNUM60B CNUM61B)

50 g ground hazelnuts

— 1 pinch cinnamon

— 300 g honey (from the refrigerator)

m First add the honey to the bowl, followed
by the cinnamon and hazelnuts.

m Process the ingredients for 20 seconds
on setting M.
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Honey spread
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g ground hazelnuts

— 1 pinch cinnamon

— 250 g honey (from the refrigerator)

m First add the honey to the bowl, followed
by the cinnamon and hazelnuts.

m Process the ingredients for 15 seconds
on setting M.

Subject to change without notice.



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9 (série

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

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

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

Mixeur: pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir, broyer et pour
préparer des sauces et des boissons.

Broyeur: pour raper, concasser et couper des produits
alimentaires.

Presse-agrumes: pour extraire le jus des agrumes.

Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre exempts
d’éléments durs (p. ex. os). Cet accessoire ne doit pas servir a
transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

A Risques de blessures

m Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de remplissage. Utiliser
exclusivement le pilon poussoir fourni!

m Ne pas toucher le tranchant de la lame a mains nues. Pour
mettre la lame universelle en place et la retirer, ne la saisir que
par le plastique. Lorsque la lame universelle ne sert pas, la
conserver toujours dans le fourreau. Pour nettoyer, utiliser une
brosse.

m Ne pas approcher les doigts des lames et arétes tranchantes des
disques a réduire. Saisir les disques uniquement au niveau de la
partie en plastique située au centre.

m Ultiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Ne jamais assembler les accessoires sur I'appareil de base.
Utiliser uniquement I'accessoire dans la position de travail
prévue. Utiliser 'accessoire uniqguement sur I'entrainement avant
jaune. Ne poser ou retirer I'accessoire qu’une fois I'entrainement
immobilisé et aprés avoir débranché la fiche male de la prise de
courant.

/\ Attention!

m Toujours respecter la hauteur de remplissage maximale.

m Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice
de remplissage ou le boitier. Ne pas introduire d’objets (p. ex.
couteau, cuillere) dans l'orifice de remplissage ou le récipient.
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fr Consignes de sécurité

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation ou
aprés une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entre-

tien » voir page 20

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure IX:

Multimixeur
1 Récipient
a Code couleur (jaune)
b Poignée
¢ Logement pour porte-ustensile
d Repere A
2 Porte-ustensile
a Logement pour lame universelle
b Logement pour disques a réduire
3 Couvercle
a Fermeture de sécurité
b Repére v O
¢ Orifice de remplissage
d Pilon poussoir/gobelet gradué

Ustensiles
4 Lame universelle
a Fourreau de lame
5 Disques a réduire
a Disque a découper réversible —
épais / mince
b Disque a raper réversible —
grossier / fin
¢ Disque a raper — mi-fin
6 Presse-agrumes
a Fermeture de sécurité
b Repére v O
¢ Filtre
d Cone de pressage
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Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel acces-
soire, le déballer complétement, le nettoyer
et le controler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

m  Contréler I'intégrité des pieces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dom-
mages visibles. =» Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 20

Code couleur

Les entrainements de I'appareil de base
disposent de couleurs différentes (noir,
jaune et rouge). Ce code couleur est égale-
ment appliqué aux accessoires. Utiliser cet
accessoire uniqguement sur I'entrainement
avant jaune.

Symboles et repéres

Symbole | Signification

Respecter les instructions
[ ] figurant dans la notice
d’utilisation.
Attention! Ustensiles rotatifs.
@ Ne jamais mettre les mains

dans l'orifice de remplissage.

ﬂ) Poser le couvercle (-X-) puis
le visser a fond (-2-).

A Repére pour la mise en place

du couvercle.




Multimixeur

Le multimixeur peut étre utilisé avec la lame
universelle, avec les disques a réduire ou
comme presse-agrumes.

Quantités maximales a traiter

Aliments solides 500 g max.
Liquides 250 g max.
Attention!

Ne jamais placer la lame universelle, 'un
des disques a réduire ou le presse-agrumes
ensemble sur le porte-ustensile.

Remarques:

— Le multimixeur ne peut étre placé
sur 'appareil de base qu’entiérement
assemblé et avec le couvercle fermé.

— Ne pas dépasser la hauteur de remplis-
sage maximale. Vérifier constamment
pendant I'utilisation!

Recommandations concernant la
vitesse

1  Presse-agrumes (utiliser unique-
ment sur le niveau 1!)

5 Disque a découper réversible

7 Lame universelle, disque a raper
réversible, disque a raper mi-fin

M Lame universelle

A Ne convient pas pour I'utilisation de
cet accessoire!

Lame universelle

Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,
broyer et pour préparer des sauces et des
boissons.

/\ Risque de blessures!

Ne pas toucher le tranchant de la lame a
mains nues. Ne saisir la lame universelle
que par le plastique. Lorsque la lame uni-
verselle ne sert pas, la conserver toujours
dans le fourreau.

Multimixeur fr

Utilisation

=»> Suite de la figure [E

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d'utilisation

principale. L'accessoire ne peut étre utilisé
que lorsque le bol correspondant est mis en
place.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Placer la lame universelle sur le
porte-ustensile et pousser vers le bas.

3. Préparer les aliments. Introduire les
ingrédients a traiter par I'orifice d’ajout.
Respecter les quantités maximales et la
hauteur de remplissage.

4. Mettre en place le couvercle avec le
pilon poussoir (-X-).

5. Tourner le couvercle dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée (-2-). La fermeture de sécurité
doit étre entierement au contact de la
poignée du récipient.

6. Placer le multimixeur sur I'entrainement
frontal jaune tel qu'illustré.

7. Le pousser vers le bas et le tourner
dans le sens horaire jusqu’a la butée.

8. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter I'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

9. Laisser tourner jusqu’a ce que la consis-
tance souhaitée soit atteinte.

10. Commuter l'interrupteur rotatif sur O et
attendre I'immobilisation compléte de
I'appareil. Débrancher la fiche de la prise
de courant.

11. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

12. Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis le retirer.

13. Retirer la lame universelle et le
porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. = « Netftoyage
et entretien » voir page 20
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fr Disques a réduire

Rajouter des ingrédients

Attention!

Respecter la hauteur de remplissage

maximale. Arréter I'opération avant que les

ingrédients ne touchent le couvercle.

m L’appareil étant en marche, retirer le
pilon poussoir et ajouter les ingrédients
a travers l'orifice de remplissage.

m Pour rajouter de grandes quantités
ou des ingrédients volumineux,
commuter l'interrupteur rotatif sur O
et attendre 'immobilisation compléte de
I'entrainement.

m Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

m Retirer le couvercle.

Rajouter des ingrédients.

m Mettre le couvercle en place. Mettre
le multimixeur en place. Continuer le
traitement des ingrédients.

Disques a réduire

Remarques:

— Disques réversibles: aprés le montage,
le coté souhaité doit étre orienté vers le
haut.

— Disques unilatéraux: apres le montage,
le coté avec la lame / élévations doit
étre orienté vers le haut.

Disque a découper

réversible — épais / mince |[=02

Pour couper des fruits et légumes

en tranches épaisses (p. ex. pour

un gratin de pommes de terre ou des
pommes de terre rissolées) ou fines (p. ex.
pour une salade de concombre ou des
chips de légume).

Marquage sur le disque:

1 = c6té de découpe épais

3 = coté de découpe fin

Remarque: le disque a découper réversible
ne convient pas pour couper le fromage
dur, le pain, les petits pains et le chocolat.
Ne couper les pommes de terre cuites et
fermes a la cuisson qu’une fois qu’elles ont
refroidi.
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Disque a raper réversible —
grossier / fin

Pour raper les légumes, les fruits
et le fromage (p. ex. pour raper
grossierement le gouda ou 'emmental pour
la pizza ou raper finement le raifort comme
condiment ou base de sauce).

Marquage sur le disque:

2 = cOté rape grossiére

4 = co6té rape fine

Remarque: le disque a raper réversible

ne convient pas pour raper les noix ni les
fromages durs (p. ex. parmesan). Raper

le fromage a pate molle avec le c6té de
rapage grossier.

Disque a raper — mi-fin
Pour raper les pommes de terre
crues, le fromage dur (p. ex.
parmesan), le chocolat mis au
réfrigérateur et les noix.

Remarque: le disque a raper ne convient
pas pour raper le fromage a pate molle ou
prédécoupé en tranches.

Utilisation

A\ Risque de blessures!

Ne pas approcher les doigts des lames et
arétes tranchantes des disques a réduire!
Saisir les disques uniquement au niveau de
la partie en plastique située au centre.

Attention!

Mettre fin a 'opération et vider le récipient
avant que les aliments n’atteignent la
hauteur de remplissage maximale.

= Suite de la figure

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d'utilisation

principale.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Placer le disque a réduire souhaité sur
le porte-ustensile et pousser vers le bas.
S’assurer que le c6té souhaité est dirigé
vers le haut.

3. Mettre en place le couvercle avec le
pilon poussoir (-X-).




4. Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée
(-2-). La fermeture de sécurité doit étre
entierement au contact de la poignée du
récipient.

5. Placer le multimixeur sur I'entrainement
avant jaune de la fagon représentée et
le pousser vers le bas.

6. Tourner le multimixeur dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée.

7. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter l'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

8. Introduire les ingrédients a traiter par
I'orifice d’ajout. Réduire préalablement
les trop gros morceaux.

9. Utiliser exclusivement le pilon poussoir
fourni.

10. A la fin de 'opération ou lorsque les ali-
ments atteignent presque le dessous du
disque de réduction, placer l'interrupteur
rotatif sur O et attendre I'immobilisda-
tion de I'entrainement. Débrancher la
fiche de la prise de courant.

11. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

12. Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis le retirer.

13. Retirer le disque a réduire et le
porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apreés utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 20

Presse-agrumes

Pour presser des agrumes, p. ex. des
citrons, oranges, pamplemousses.
Attention!

Mettre fin a 'opération et vider le récipient
avant que le jus extrait n’'atteigne le
dessous du filtre.

Presse-agrumes fr

Utilisation

=»> Suite de la figures []

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d'utilisation

principale.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Mettre le filtre en place (-X-).

3. Tourner le filtre dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée
(-2-). La fermeture de sécurité doit étre
entiérement au contact de la poignée du
récipient.

4. Placer le cone de pressage sur le
porte-ustensile et le pousser vers le bas.

5. Placer le multimixeur sur I'entrainement
avant jaune de la fagon représentée et
le pousser vers le bas.

6. Tourner le multimixeur dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée.

7. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter l'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

8. Presser le fruit coupé en deux sur le
cone de pressage. Le jus coule dans le
récipient.

9. Alafin de I'opération ou lorsque le jus
extrait atteint presque le dessous du
filtre, placer l'interrupteur rotatif sur O et
attendre I'immobilisation de I'entraine-
ment. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

10. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

11. Retirer le cbne de pressage.

12. Tourner le filtre dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre et le retirer.

13. Retirer le porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 20
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fr Nettoyage et entretien

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre soigneu-
sement nettoyés apres chaque utilisation.

A Risques de blessures

— Ne pas toucher le tranchant de la lame
a mains nues. Pour nettoyer la lame uni-
verselle, ne la saisir que par le plastique.
Lorsque la lame universelle ne sert pas,
la conserver toujours dans le fourreau.
Pour nettoyer, utiliser une brosse.

— Ne pas approcher les doigts des lames
et des arétes tranchantes des disques a
réduire. Saisir les disques uniquement
au niveau de la partie en plastique
située au centre.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant conte-
nant de I'alcool ou de I'alcool a brdler.

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

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

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

La figure [@ montre en bref comment laver

les piéces détachées.

Remarque: le traitement, p. ex. de carottes,

peut entrainer une coloration des piéces en

plastique qui peut étre supprimée grace a

quelques gouttes d’huile alimentaire.
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Exemples d’utilisations
(lame universelle)

Oignons, ail

— 1 oignon min. (en quartiers), 300 g max.

— 1 gousse d’ail min., 300 g max.

m Réduire ces légumes jusqu’a la finesse
voulue.

Fromage a pate dure

(p- ex. parmesan)

- 10ga200g

m  Couper le fromage en dés.

m Réduire ces légumes jusqu’a la finesse
voulue.

Chocolat

— 50ga200g

m Couper ou briser le chocolat en petits
morceaux.

m Réduire ces légumes jusqu’a la finesse
voulue.

Persil

— 10gab0g

m Réduire ces légumes jusqu’a la finesse
voulue.

Viande, foie (pour viande hachée,

steak tartare, etc.)

- 50gab00g

Confectionner des pates de viande, des

farces et des patés:

m Retirer les os, les cartilages, la peau et
les tendons. Découper la viande en dés.

m Dans le bol, verser la viande (bceuf,
cochon, veau, volaille, mais aussi
poisson, etc.) avec les autres ingre-
dients et épices puis malaxer ces
ingrédients jusqu’a obtention d’une pate.



Exemples d’utilisations (lame universelle)

Sorbet aux fraises

250 g de fraises congelées

100 g de sucre glace

180 ml de créme (env. 1 pot)

Verser tous les ingrédients dans le bol.
Enclencher immédiatement I'appareil
pour éviter la formation de grumeaux.
Mélanger jusqu’a obtention d’'une glace
crémeuse.

Pate a tartiner au miel
(CNUMGOB CNUM61B)

50 g de noisettes moulues

1 pincée de cannelle

300 g de miel (sorti du réfrigérateur)
Verser d’abord le miel dans le bol puis la
cannelle et les noisettes.

Mixer les ingrédients pendant

20 secondes au niveau M.

Pate a tartiner au miel
(CNUMGOA CNUMG61A)

50 g de noisettes moulues

1 pincée de cannelle

250 g de miel (sorti du réfrigérateur)
Verser d’abord le miel dans le bol puis la
cannelle et les noisettes.

Mixer les ingrédients pendant

15 secondes au niveau M.

Sous réserve de modifications.

fr
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it Uso corretto

Uso corretto

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

Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’accessorio.

In base alla modalita di assemblaggio, questo accessorio € adatto
per i seguenti impieghi:

Frullatore: per tritare, passare, frullare, impastare, sminuzzare e
per preparare sughi e frullati.

Tritatutto: per grattugiare, grattare e affettare alimenti.
Spremiagrumi: per spremere gli agrumi.

Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure (ad es.
ossi). Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare
altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

m Non introdurre mai le mani nel pozzetto di riempimento. Utilizzare
solo il pestello fornito in dotazione!

m Non toccare la lama universale a mani nude. Per montare e
smontare la lama universale afferrarla solo dalla parte in plastica.
Quando la lama universale non € in uso, coprirla sempre con il
coprilama. Per il lavaggio usare una spazzola.

m Non toccare mai le lame taglienti e i bordi dei dischi sminuzzatori.
Afferrare i dischi soltanto dalla parte di plastica al centro.

m Usare l'accessorio solo completamente montato. Non assem-
blare mai I'accessorio sull’apparecchio base. Utilizzare I'ac-
cessorio soltanto nell’apposita posizione di lavoro. Utilizzare
I'accessorio soltanto sullingranaggio anteriore giallo. Applicare o
rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina
di alimentazione staccata.

/\ Attenzione!

m Rispettare sempre l'altezza di riempimento massima.

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel poz-
zetto di riempimento o nel contenitore. Non inserire e utilizzare
oggetti (ad es. coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel
contenitore.

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 26

22



Panoramica it

Panoramica
Aprire le pagine con le figure.
= Figura [X:

Multi-mixer
1 Contenitore
a Marcatura colorata (gialla)
b Manico
¢ Supporto per portautensile
d Marcatura A
2 Portautensile
a Supporto per lama universale
b Supporto per dischi sminuzzatori
3 Coperchio
a Fermo di sicurezza
b Marcatura v 0O
¢ Pozzetto di riempimento
d Pestello / misurino con scala
graduata

Utensili
4 Lama universale
a Coprilama
5 Dischi sminuzzatori
a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile
b Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine
¢ Disco grattugia — medio-fine
6 Spremiagrumi
a Fermo di sicurezza
b Marcatura v 0O
¢ Filtro
d Cono di spremitura

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

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

m Controllare che vi siano tutti i compo-
nenti e che non presentino danni visibili.
=> Figura IN

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 26

Marcature colorate

Gli ingranaggi dell’apparecchio base pre-
sentano colori diversi (nero, giallo e rosso).
Questi colori sono presenti anche sulle parti
dell’accessorio. Questo accessorio deve
essere utilizzato esclusivamente sull’'ingra-
naggio anteriore giallo.

Simboli e marcature
| Simbolo | Significato |
| II | Seguire le indicazioni del

libretto d’istruzioni.

Cautela! Utensili rotanti. Non
introdurre le mani nel poz-
zetto di riempimento.
Applicare il coperchio (-X-) e
chiuderlo (-2-).

Marcatura per I'inserimento
del coperchio.

@
v O
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it Multi-mixer

Multi-mixer Utilizzo

Il multi-mixer pud essere utilizzato con la => Sequenza immagini [&

lama universale, i dischi sminuzzatori o Importante: preparare I'apparecchio base

come spremiagrumi. come descritto nelle istruzioni per I'uso prin-
cx - . . cipali. L'accessorio pud essere azionato sol-

tanto con la ciotola correttamente inserita.

Alimenti solidi max. 500 g 1. Inserire il portautensile sul supporto nel

Liquidi max. 250 g contenitore e premerlo verso il basso.

Attenzione! 2. Applicare la lama universale sul portau-

tensile e premerla verso il basso.

3. Preparare gli alimenti. Introdurre gli
alimenti da lavorare nel pozzetto di
riempimento. Rispettare le quantita di

o R lavorazione e I'altezza di riempimento
— Il multi-mixer pud essere montato massime.

sullapparecchio base soltanto quando 4 Appjicare il coperchio con il pestello

& completamente assemblato e il coper- ().

chio & chiuso. 5. Ru
— Non superare l'altezza di riempimento

massllma. Controllare sempre durante deve aderire completamente al manico
l'uso! del contenitore.

Consigli sulla velocita 6. Applicare il multi-mixer sull’ingranaggio

1 Spremiagrumi (utilizzare esclusiva- anteriore giallo come indicato.
mente alla velocita 1!) 7. Premere verso il basso e ruotare in

. . . n rario fino all’arresto.
5 Disco doppia funzione per affettare Senso orarlo 1ino affarresto

7 L . le. di dobpi 8. Inserire la spina di alimentazione.
ama universale, disco doppia Posizionare la manopola sulla velocita
funzione per grattugiare, disco

Non montare mai insieme la lama uni-
versale, uno dei dischi sminuzzatori o lo
spremiagrumi sul portautensile.

Note:

Ruotare il coperchio in senso orario fino
allarresto (-£-). Il fermo di sicurezza

Huai Jiofi consigliata.
grattugia medio-fine 9. Lavorare fino a ottenere la consistenza
M Lama universale desiderata.
Q  Non adatta per I'utilizzo con questo  10. Portare la manopola su O e attendere
accessorio! I'arresto dell’'apparecchio. Staccare la
spina di alimentazione.
Lama universale 1. Ru.otare il multi-mixer in senso antiorario
Per trit frul ) ¢ ) e rimuoverlo.
ertritare, passare, frullare, Impastare, smi- 45 gy otare il coperchio in senso antiorario e
nuzzare e per preparare sughi e frullati. rimuoverlo
/\ Pericolo di lesioni! 13. Rimuovere la lama universale e il
Non toccare la lama universale a mani portautensile.
nude. Afferrare la lama universale solo dalla  14. Svuotare il contenitore.
parte in plastica. Quando la lama univer- m Lavare tutti i componenti subito
sale non € in uso, coprirla sempre con il dopo l'uso. = “Pulizia e cura” ved.
coprilama. pagina 26
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Aggiunta di ingredienti

Attenzione!

Rispettare I'altezza di riempimento

massima. Interrompere la lavorazione prima

che gli ingredienti tocchino il coperchio.

m Con I'apparecchio in funzione, togliere
il pestello e aggiungere gli ingredienti
attraverso il pozzetto di riempimento.

m Per aggiungere quantita maggiori
o ingredienti piu grandi, portare la
manopola su O e attendere I'arresto
dell’apparecchio.

m Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

m Togliere il coperchio.

Aggiungere gli ingredienti.

m Applicare il coperchio. Inserire il
multi-mixer. Continuare a lavorare gli
ingredienti.

Dischi sminuzzatori

Note:

— Dischi doppia funzione: dopo l'inseri-
mento, il lato desiderato deve essere
rivolto verso l'alto.

— Dischi funzione singola: dopo l'inseri-
mento, il lato con la lama / con i rialzi
deve essere rivolto verso l'alto.

Disco doppia funzione per

affettare — spesso / sottile
Per tagliare frutta e verdura a fette
spesse (ad es. per gratin di patate

—o

T\

o patate al forno) o sottili (ad es.
insalata di cetrioli o chip di verdure).
Marcatura sul disco:

1 = lato per il taglio spesso

3 = lato per il taglio sottile

Nota: il disco doppia funzione per affettare
non & idoneo per affettare formaggio duro,
pane, pagnotte e cioccolato. Affettare solo a
freddo le patate a pasta gialla bollite.

Dischi sminuzzatori it

Disco doppia funzione per

grattugiare — grosso / fine
Per tagliare a julienne o grattugiare
verdura, frutta e formaggio (ad es.
con il lato grosso, per grattugiare formaggio
per la pizza o, con il lato fine, per grattu-
giare il rafano da usare come contorno o
come base per salse).

Marcatura sul disco:

2 = lato grattugia grosso

4 = lato grattugia fine

Nota: il disco doppia funzione per
grattugiare non € idoneo per grattugiare
frutta secca o formaggio duro (ad es. par-
migiano). Grattugiare il formaggio morbido
solo con il lato grosso.

Disco grattugia —
medio-fine
Per grattugiare patate crude, for-

maggio duro (ad es. parmigiano),
cioccolato raffreddato e frutta secca.

Nota: il disco grattugia non € idoneo per
grattugiare formaggio morbido e formaggio
da taglio.

Utilizzo

A\ Pericolo di lesioni!

Non toccare mai le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori! Afferrare i dischi
soltanto dalla parte di plastica al centro.

Attenzione!

Interrompere la lavorazione e svuotare |l
contenitore prima che gli alimenti lavorati
raggiungano l'altezza di riempimento
massima.

=»> Sequenza immagini

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Inserire il portautensile sul supporto nel
contenitore e premerlo verso il basso.

2. Applicare il disco sminuzzatore deside-
rato sul portautensile e premerlo verso
il basso. Prestare attenzione che il lato
desiderato sia rivolto in alto.

3. Applicare il coperchio con il pestello (-X-).
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it Spremiagrumi

4. Ruotare il coperchio in senso orario fino
all'arresto (-£-). Il fermo di sicurezza
deve aderire completamente al manico
del contenitore.

5. Applicare il multi-mixer sull'ingranaggio
anteriore giallo e premerlo verso il basso.

6. Ruotare il multi-mixer in senso orario
fino all'arresto.

7. Inserire la spina di alimentazione.
Posizionare la manopola sulla velocita
consigliata.

8. Introdurre gli alimenti da lavorare nel
pozzetto di riempimento. Prima spezzet-
tare i pezzi troppo grandi.

9. Spingere gli alimenti esclusivamente
con il pestello fornito in dotazione.

10. Al termine della lavorazione oppure
se gli alimenti lavorati stanno per rag-
giungere il lato inferiore del disco smi-
nuzzatore, mettere la manopola su O
e attendere I'arresto dell'ingranaggio.
Staccare la spina di alimentazione.

11. Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

12. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.

13. Rimuovere il disco sminuzzatore e il
portautensile.

14. Svuotare il contenitore.

Lavare tuttii componenti subito dopo
l'uso. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 26

Spremiagrumi

Per spremere agrumi, ad es. limoni, arance,
pompelmi.

Attenzione!

Interrompere la lavorazione e svuotare il
contenitore prima che il succo spremuto
raggiunga il lato inferiore del filtro.

Utilizzo

=> Sequenza immagini 8]

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Inserire il portautensile sul supporto nel
contenitore e premerlo verso il basso.

2. Applicare il filtro (-X-).
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3. Ruotare il filtro in senso orario fino
allarresto (-£-). Il fermo di sicurezza
deve aderire completamente al manico
del contenitore.

4. Applicare il cono di spremitura sul por-
tautensile e premerlo verso il basso.

5. Applicare il multi-mixer sull'ingranaggio
anteriore giallo e premerlo verso il basso.

6. Ruotare il multi-mixer in senso orario
fino all'arresto.

7. Inserire la spina di alimentazione.
Posizionare la manopola sulla velocita
consigliata.

8. Schiacciare I'agrume tagliato a meta sul
cono di spremitura. Il succo fluisce nel
contenitore.

9. Al termine della lavorazione oppure se
il succo spremuto sta per raggiungere
il lato inferiore del filtro, mettere la
manopola su O e attendere l'arresto
dell'apparecchio. Staccare la spina di
alimentazione.

10. Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

11. Rimuovere il cono di spremitura.

12. Ruotare il filtro in senso antiorario e
rimuoverlo.

13. Rimuovere il portautensile.

14. Svuotare il contenitore.

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 26

Pulizia e cura

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

/\ Pericolo di lesioni

— Non toccare la lama universale a mani
nude. Per lavare la lama universale
afferrarla solo dalla parte in plastica.
Quando la lama universale non & in uso,
coprirla sempre con il coprilama. Per il
lavaggio usare una spazzola.

— Non toccare le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori. Afferrare i dischi
soltanto dalla parte di plastica al centro.



Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

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

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

Avvertenza: durante la lavorazione per es.

di carote, sulle parti in plastica possono for-
marsi macchie che possono essere rimosse
con qualche goccia di olio alimentare.

Esempi d’impiego
(lama universale)

Misto aglio e cipolla

— Da 1 cipolla (divisa in quattro)
finoa 300 g

— Da 1 spicchio d’aglio a 300 g

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Formaggio duro

(ad es. parmigiano)

— Da10ga200g

m Tagliare il formaggio a dadini.

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Cioccolato

— Dab50ga200g

m Tagliare o rompere il cioccolato in
pezzetti.

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Prezzemolo

— Da10gabs0g

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Esempi d’impiego (lama universale) it

Carne, fegato (per carne

macinata, tartara ecc.)

— Da50gab500g

Per preparare impasti di carne, ripieni

e paté:

m Rimuovere ossi, cartilagini, pelle
e tendini. Tagliare la carne a pezzetti.

m Introdurre nel contenitore la carne
(manzo, suino, vitello, pollame, ma
anche pesce ecc.) insieme con gli altri
ingredienti e le spezie e lavorare fino
a farne un impasto.

Sorbetto di fragole
250 g di fragole surgelate

— 100 g di zucchero a velo

— 180 ml di panna (1 bicchiere scarso)

m  Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola.
Accendere subito I'apparecchio, altri-
menti si formano grumi.

m  Mescolare fino a ottenere un composto
Cremoso.

Crema spalmabile al miele
(CNUM60B CNUM61B)

50 g di nocciole macinate

— 1 pizzico di cannella

— 300 g di miele (freddo di frigorifero)

m Per prima cosa mettere nella ciotola il
miele, poi la cannella e le nocciole.

m Lavorare gli ingredienti per 20 secondi
alla velocita M.

Crema spalmabile al miele
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g di nocciole macinate

— 1 pizzico di cannella

— 250 g di miele (freddo di frigorifero)

m Per prima cosa mettere nella ciotola il
miele, poi la cannella e le nocciole.

m Lavorare gli ingredienti per 15 secondi
alla velocita M.

Con riserva di modifiche.
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nl Bestemming van de toebehoren

Bestemming van de toebehoren

Deze toebehoren zijn bestemd voor de keukenmachine MUM9
(serie ,,OptiMUM"). De gebruiksaanwijzing van de keukenma-
chine in acht nemen.

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

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

Mixer: voor hakken, pureren, mixen, kneden en fijnmaken en voor
het bereiden van sauzen en mixdrankjes.

Fijnmaak-opzetstuk: voor het raspen, fijnwrijven en snijden van
levensmiddelen.

Citruspers: voor het uitpersen van citrusvruchten.

De te verwerken levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen
(bijv. beenderen) bevatten. Deze toebehoren mogen niet worden
gebruikt om andere voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

m Nooit in de vulschacht grijpen. Altijd de bijgevoegde stopper
gebruiken!

m Snijbladen van het universele mes niet met blote handen aanra-
ken. Het universele mes bij het aanbrengen en verwijderen alleen
vastpakken aan het kunststof. Het universele mes altijd in de
meshouder bewaren wanneer het niet wordt gebruikt. Voor het
reinigen een borstel gebruiken.

m Nooit in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. De schijven uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

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

/\ Attentie!

m De maximale vulhoogte niet overschrijden.

m Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vul-
schacht of in het reservoir bevinden. Niet met voorwerpen (bijv.
messen, lepels) in de vulschacht of in het reservoir komen.
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/\ Belangrijk!

Veiligheidsaanwijzingen nl

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. = “Reiniging en

verzorging” zie pagina 32

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen uitklappen.
= Afb. IX:

Multimixer
1 Reservoir
a Kleurmarkering (geel)
b Handgreep
¢ Opname voor hulpstukhouder
d Markering A
2 Hulpstukhouder
a Opname voor universeel mes
b Opname voor fijnmaakschijven
3 Deksel
a Veiligheidssluiting
b Markering v O
¢ Vulschacht
d Stopper/maatbeker met
schaalverdeling

Hulpstukken
4 Universeel mes
a Mesbescherming
5 Fijnmaakschijven
a Snij-draaischijf — dik / dun
b Rasp-draaischijf — grof / fijn
¢ Maalschijf — middelfijn
6 Citruspers
a Veiligheidssluiting
b Markering Vv 0O
c Zeef
d Perskegel

Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze vol-
ledig worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige verpakkings-
materiaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. [

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen. =» “Reini-
ging en verzorging” zie pagina 32

Kleurmarkering

De aandrijvingen van het basisapparaat
hebben verschillende kleuren (zwart, geel
en rood). Deze kleurmarkering vindt u ook
op de toebehoren. Gebruik deze toebe-
horen uitsluitend aan de voorste, gele
aandrijving.

Symbolen en markeringen

Symbool

Neem de aanwijzingen in de
[ ] gebruiksaanwijzing in acht.
Voorzichtig! Draaiende hulp-
@ stukken. Niet in de vulschacht
grijpen.
ﬂ Deksel aanbrengen (-X-) en
vastdraaien (-2-).
A Markering voor het plaatsen
van het deksel.
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nl Multimixer

Multimixer

De multimixer kan met het universele
mes, de fijnmaakschijven of als citruspers
worden gebruikt.

Maximale verwerkingshoeveelheden

Vaste levensmiddelen max. 500 g
Vloeistoffen max. 250 g
Attentie!

Nooit het universele mes, een van de
fijnmaakschijven of citruspers samen op de
hulpstukhouder aanbrengen.
Aanwijzingen:

— De multimixer kan alleen volledig in
elkaar gezet en met afgesloten deksel
op het basisapparaat worden geplaatst.

— De maximale vulhoogte mag niet
worden overschreden. Tijdens het
gebruik voortdurend controleren!

Snelheidsadviezen

1  Citruspers (uitsluitend op stand 1
gebruiken!)

5  Snij-draaischijf

7 Universeel mes, rasp-draaischijf,
maalschijf middelfijn

M  Universeel mes

A Niet geschikt om samen met dit
toebehoren te gebruiken!

Universeel mes

Voor hakken, pureren, mixen, kneden en
fijnmaken en voor het bereiden van sauzen
en mixdrankjes.

/\ Gevaar voor letsel!

Snijbladen van het universele mes niet
met blote handen aanraken. Universeel
mes alleen vastpakken aan het kunststof.
Het universele mes altijd in de meshouder
bewaren wanneer het niet wordt gebruikt.
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Gebruik

—> Afbeeldingenreeks [&

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

Het toebehoren kan alleen met correct

geplaatste kom worden gebruikt.

1. Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. Universeel mes op de hulpstukhouder
aanbrengen en omlaag drukken.

3. De levensmiddelen voorbereiden. De

gewenste hoeveelheid levensmiddelen

in de vulschacht doen. Maximale ver-
werkingshoeveelheden en vulhoogte in
acht nemen.

Deksel met stopper aanbrengen (-X-).

Deksel met de klok mee tot aan de

aanslag draaien (-2-). De veiligheids-

sluiting moet volledig tegen de hand-
greep van het reservoir liggen.

6. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen.

7. Omlaag drukken en rechtsom tot aan de
aanslag draaien.

8. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

9. Zolang ingeschakeld laten tot de
gewenste consistentie is verkregen.

10. Draaischakelaar op O zetten en
wachten tot het apparaat stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

11. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

12. Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

13. Universeel mes en hulpstukhouder
verwijderen.

14. Reservoir legen.

m Alle onderdelen direct na gebruik rei-
nigen. =» “Reiniging en verzorging” zie
pagina 32
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Ingrediénten toevoegen

Attentie!

Maximale vulhoogte in acht nemen. De

verwerking stoppen voordat de ingrediénten

het deksel raken.

m Bij draaiend apparaat de stopper
verwijderen en de ingrediénten via de
vulschacht vullen.

m  Om grotere hoeveelheden of ingredién-
ten toe te voegen, zet u de draaischa-
kelaar op O en wacht u tot het apparaat
stilstaat.

m  Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

m Deksel verwijderen.

Ingrediénten toevoegen.

m Deksel aanbrengen. Multimixer
aanbrengen. Ingrediénten verder
verwerken.

Fijnmaakschijven

Aanwijzingen:

— Draaischijven: de gewenste zijde moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.

— Eenzijdige schijven: de zijde met
het mes / met de verhogingen moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.

Snij-draaischijf — dik / dun
Om groente en fruit in dikke =
plakken te snijden (zoals voor

aardappelgratin of gebakken aard-
appelen) of in dunne plakken (zoals voor
komkommersalade of groentechips).
Aanduiding op de schijf:

1 = dikke snijzijde

3 = dunne snijzijde

Aanwijzing: de snij-draaischijf is niet
geschikt voor het snijden van harde kaas,
brood, broodjes en chocolade. Gekookte
vastkokende aardappels in koude toestand
snijden.

Fijnmaakschijven nl

Rasp-draaischijf —

grof / fijn

Voor het raspen van groente, fruit
en kaas (bijv. met de grove zijde
geraspte Goudse of Edammer kaas als piz-
zabeleg of met de fijne zijde geraspte mie-
rikswortel als bijlage of basis voor sauzen).
Aanduiding op de schijf:

2 = grove raspzijde

4 = fijne raspzijde

Aanwijzing: de rasp-draaischijf is niet
geschikt voor het raspen van noten of harde
kaas (bijv. Parmezaanse kaas). Zachte
kaas alleen raspen met de grove zijde.

Maalschijf — middelfijn
Voor het malen van rauwe aard-
appels, harde kaas (bijv. Parme-
zaanse kaas), gekoelde chocolade
en noten

Aanwijzing: de maalschijf is niet geschikt
voor het malen van zachte kaas en snijd-
bare kaas.

Gebruik

/\ Gevaar voor letsel!

Nooit in de scherpe messen en randen van
de fijnmaakschijven grijpen! De schijven
uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

Attentie!

De verwerking beéindigen en het reservoir
legen voordat de verwerkte levensmiddelen
de maximale vulhoogte bereiken.

=> Afbeeldingenreeks

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. De gewenste fijnmaakschijf op de
hulpstukhouder aanbrengen en omlaag
drukken. Erop letten dat de gewenste
zijde naar boven wijst.

3. Deksel met stopper aanbrengen (-X-).

4. Deksel met de klok mee tot aan de
aanslag draaien (-2-). De veiligheids-
sluiting moet volledig tegen de hand-
greep van het reservoir aan liggen
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nl Citruspers

5. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen en
omlaag drukken.

6. Multimixer rechtsom tot aan de aanslag
draaien.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

8. De gewenste hoeveelheid levensmid-
delen in de vulschacht doen. Te grote
stukken vooraf verkleinen.

9. Altijd met de bijgevoegde stopper
aandrukken.

10. Wanneer de verwerking is beéindigd of
als de verwerkte levensmiddelen bijna de
onderzijde van de fijnmaakschijf berei-
ken, de draaischakelaar op O zetten en
wachten totdat de aandrijving stil staat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

11. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

12. Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

13. Fijnmaakschijf en hulpstukhouder
verwijderen.

14. Reservoir legen

m Alle onderdelen direct na gebruik rei-
nigen. =» “Reiniging en verzorging” zie
pagina 32

Citruspers

Voor het uitpersen van citrusvruchten, bijv.
citroenen, sinaasappels, grapefruits.

Attentie!

De verwerking beéindigen en het reservoir
legen voordat het uitgeperste sap de onder-
zijde van de zeef bereikt.

Gebruik

= Afbeeldingenreeks [5]

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. Zeef aanbrengen (-X-).
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3. Zeef rechtsom tot aan de aanslag
draaien (-£-). De veiligheidssluiting
moet volledig tegen de handgreep van
het reservoir liggen.

4. De perskegel op de hulpstukhouder
aanbrengen en omlaag drukken.

5. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen en
omlaag drukken.

6. Multimixer rechtsom tot aan de aanslag
draaien.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

8. Gehalveerde citrusvrucht op de perskegel
drukken. Het sap loopt in het reservoir.

9. Als de verwerking voltooid is of het
uitgeperste sap bijna de onderzijde van
de zeef heeft bereikt, de draaischa-
kelaar op O zetten en wachten totdat
het apparaat stil staat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

10. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

11. Perskegel verwijderen.

12. Zeef linksom draaien en verwijderen.

13. Hulpstukhouder verwijderen.

14. Reservoir legen

m Alle onderdelen direct na gebruik rei-
nigen. =» “Reiniging en verzorging” zie
pagina 32

Reiniging en verzorging
Het gebruikte toebehoren moet na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

/\ Gevaar voor letsel

— Snijbladen van het universele mes niet
met blote handen aanraken. Voor het
reinigen van het universele mes dit
alleen aan het kunststof vastpakken.
Het universele mes altijd in de meshou-
der bewaren wanneer het niet wordt
gebruikt. Voor het reinigen een borstel
gebruiken.

— Niet in de scherpe messen en randen
van de fijnmaakschijven grijpen. De
schijven uitsluitend in het midden aan
het kunststof gedeelte vastpakken.



Toepassingsvoorbeelden (universeel mes) nl

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

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

Op afbeelding [d vindt u een overzicht hoe
de onderdelen gereinigd dienen te worden.
Aanwijzing: Bij de verwerking van bijv.
wortels ontstaan verkleuringen op de kunst-
stofonderdelen. Deze kunt u verwijderen
met een beetje slaolie.

Toepassingsvoorbeelden
(universeel mes)

Uien, knoflook

— vanaf 1 ui (in kwarten) max. 300 g
— vanaf 1 teentje knoflook, max. 300 g
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Harde kaas

(bijv. Parmezaanse kaas)

— 10gtot200g

m Kaas in blokjes snijden.

m Verwerken tot de gewenste grootte.

Chocolade

— 50gtot200g

m Chocolade in stukjes snijden of breken.
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Peterselie
— van10gtot50 g
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Viees, lever (voor gehakt,

tartaar enz.)

— 50gtot500g

Vleesdeeg, vulling en pasteien maken:

m Been, kraakbeen, huid en zeen verwij-
deren. Het vlees in blokjes snijden.

m Vlees (rund-, varkens-, kalfsvlees, gevo-
gelte maar ook vis enz.) samen met de
ingrediénten en kruiden in de mengkom
doen en er deeg van maken.

Aardbeiensorbet

— 250 g koude aardbeien

— 100 g poedersuiker

— 180 ml slagroom (1 beker)

m Alle ingrediénten in de mengkom doen.
Direct inschakelen, anders ontstaan er
klonten.

m Roeren totdat er créme-achtig ijs
ontstaat.

Honingbroodbeleg
(CNUM60B CNUM61B)

50 g gemalen hazelnoten

— 1 snufje kaneel

— 300 g honing (uit de koelkast)

m Eerst de honing, dan de kaneel en
hazelnoten in de mengkom doen.

m De ingrediénten 20 seconden op
stand M verwerken.

Honingbroodbeleg
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g gemalen hazelnoten

— 1 snufje kaneel

— 250 g honing (uit de koelkast)

m Eerst de honing, dan de kaneel en
hazelnoten in de mengkom doen.

m De ingrediénten 15 seconden op
stand M verwerken.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9

(serien ,,OptiMUM*). Laes og overhold brugsanvisningen til
kekkenmaskinen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele.

Afhaengigt af sammensaetning egner dette tilbeher sig til falgende
anvendelsesformal:

Blender: Til at hakke, purere, blande, zelte, smahakke og til frem-
stilling af sovse og blandede drinks.

Finhakker: Til at raspe, rive og skeere fgdevarer.

Citruspresse: Til presning af citrusfrugter.

Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for harde bestand-
dele (f.eks. ben). Dette tilbehgr ma ikke bruges til at forarbejde
andre genstande eller substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade

m Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug udelukkende
den medleverede stopper!

m Roar ikke ved universalknivens klinger med de bare haender. Tag
kun fat i universalknivens plastikdel, nar den iseettes og tages ud.
Opbevar altid universalkniven i knivbeskyttelsen, nar den ikke
bruges. Benyt en bgrste til rengaring.

m Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhak-
ningsskiverne. Tag kun fat i plastikdelen i midten pa skiverne.

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

/\ OBS!

m Overhold altid den maksimale pafyldningshgjde.

m Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i pafyldnings-
skakten eller i beholderen. Anvend ikke genstande (f.eks. knive,
skeer) inde i pafyldningsskakten eller beholderen.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter leengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se

side 38
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Overblik da

Overblik
Fold billedsiderne ud.
=> Billede IX:

Multiblender
1 Beholder
a Farvemarkering (gul)
b Greb
¢ Holder til redskabsholder
d Markering A
2 Redskabsholder
a Holder til universalkniv
b Holder til finhakningsskiver
3 Lag
a Lasesikring
b Markering Vv 0O
¢ Pafyldningsskakt
d Stopper/malebzaeger med skala

Redskaber
4 Universalkniv
a Knivbeskyttelse
5 Finhakningsskiver
a Vende-skeereskive — tyk / tynd
b Vende-riveskive — grov / fin
¢ Riveskive — middelfin
6 Citruspresse
a Lasesikring
b Markering Vv 0O
c Si
d Pressekegle

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i

brug!

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

m Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. =» Billede

m Renger og tar alle dele grundigt af for
den fgrste brug. =» "Rengaring og pleje”
se side 38

Farvemarkering

Motorenhedens drev har forskellige farver
(sort, gul og r@d). Denne farvemarkering
kan ogsa findes pa tilbeharsdelene. Brug
udelukkende dette tilbehar pa det forreste
gule drev.

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

[ ] Folg instrukserne i

brugsanvisningen.

Veer forsigtig! Roterende
redskaber. Stik ikke fingrene
A

ind i pafyldningsskakten.
Seet laget pa (-X-), og drej
det fast (-2-).

Markering til pasaetning af
laget.

Multiblender

Multiblenderen kan anvendes med univer-
salkniven, finhakningsskiverne eller som
citruspresse.

Maksimale forarbejdningsmangder

Faste fgdevarer maks. 500 g
Veaesker maks. 250 g
OBS!

Saet aldrig universalkniven, en af finhak-
ningsskiverne eller citruspressen samtidigt
pa redskabsholderen.

Henvisninger:

— Multiblenderen kan kun seettes pa
motorenheden, nar den er samlet helt,
og laget er lukket.

— Den maksimale pafyldningshgjde ma
ikke overskrides. Kontrollér den altid
under anvendelsen!
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da Universalkniv

Hastighedsanbefalinger

1  Citruspresse (anvend den udeluk-
kende pa trin 1!)

5 Vende-skeereskive

7 Universalkniv, vende-riveskive,
riveskive middelfin

M  Universalkniv

Q.  Ikke egnet til brug med dette
tilbehar!

Universalkniv

Til at hakke, purere, blande, lte, sma-
hakke og til fremstilling af sovse og blan-
dede drinks.

/\ Fare for at komme til skade!

Rar ikke ved universalknivens klinger med
de bare haender. Tag kun fat i plastikdelen
pa universalkniven. Opbevar altid univer-
salkniven i knivbeskyttelsen, nar den ikke
bruges.

Brug

= Billedraekke [F

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning. Tilbe-

hgret kan kun bruges med korrekt isat skal.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. Saet universalkniven pa redskabsholde-
ren, og tryk den ned.

3. Forbered fedevarerne. Kom fadeva-
rerne, der skal forarbejdes, i pafyld-
ningsskakten. Overhold de maksimale
forarbejdningsmaengder og den maksi-
male pafyldningshgjde.

4. St laget med stopperen pa (-1-).

5. Drej laget i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

6. Saet multiblenderen pa det forreste, gule
drev som vist.

7. Tryk nedad, og drej den med uret indtil
anslag.

8. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.
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9. Lad den veere teendt, indtil den gnskede
konsistens er opnaet.

10. Stil drejekontakten pa O, og vent, indtil
apparatet star stille. Treek netstikket ud.

11. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

12. Drej laget i retning mod uret, og tag
det af.

13. Tag universalkniven og redskabsholde-
ren ud.

14. Tgm beholderen.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 38

Pafyldning af flere ingredienser

OBS!

Overhold den maksimale pafyldningshgjde.

Afslut forarbejdningen, for ingredienserne

bergrer laget.

m Tag stopperen ud, og fyld ingredien-
serne gennem pafyldningsskakten,
mens apparatet er i gang.

m For at fylde stgrre maengder eller ingre-
dienser i stil da drejekontakten pa O,
og vent, indtil drevet star stille.

m Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

m Tag laget af.

Pafyld flere ingredienser.

m Seet laget pa. Saet multiblenderen
pa. Fortseet forarbejdningen af
ingredienserne.



Finhakningsskiver

Henvisninger:

— Vende-skiver: Den gnskede side skal
vende opad efter iseetningen.

— Ensidede skiver: Siden med kniven/
forhgjningerne skal vende opad efter

iseetningen.
Vende-skareskive —
tyk / tynd ==
Til skeering af frugt og grentsager i

tykke skiver (f.eks. til kartoffelgratin

eller stegte kartofler) eller tynde skiver
(f.eks. til agurkesalat eller grantsagschips).
Markering pa skiven:

1 = tyk skeereside

3 = tynd skeereside

Bemaerk: Vende-skaereskiven er ikke egnet
til at skeere hard ost, brad, rundstykker og
chokolade. Kogte fastkogende kartofler skal
altid veere kolde, far de skeeres.

Vende-riveskive —

grov / fin
Til rivning af grgntsager, frugt og

ost (f.eks. gouda eller edamer,

revet med den grove side, som pizzafyld
eller peberrod, revet med den fine side,
som tilbehar eller basis til sovse).
Markering pa skiven:

2 = grov riveside

4 = fin riveside

Bemaerk: Vende-riveskiven er ikke egnet til
rivning af ngdder eller hard ost (f.eks. par-
mesan). Riv blgd ost med den grove side.

Riveskive — middelfin
Til rivning af ra kartofler, hard ost
(f.eks. parmesan), kglet chokolade

og ngdder.

Bemaerk: Riveskiven er ikke egnet til
rivning af blgd ost og skaereost.

Brug

/\ Fare for at komme til skade!
Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pa finhakningsskiverne! Tag kun fat i
plastikdelen i midten pa skiverne.

Finhakningsskiver da

OBS!

Afslut forarbejdningen, og tem beholderen,

for de forarbejdede fedevarer nar op til den

maksimale pafyldningshgjde.

= Billedraekke

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. Saet den gnskede finhakningsskive pa
redskabsholderen, og tryk den ned. Vaer
opmaerksom pa, om den gnskede side
vender opad.

3. Seet laget med stopperen pa (-X-).

4. Drej laget i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

5. Seet multiblenderen pa det forreste gule
drev, og tryk den ned, som vist.

6. Drej multiblenderen i retning med uret
indtil stop.

7. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

8. Kom fadevarerne, der skal forarbejdes,
i pafyldningsskakten. Skeer forinden for
store dele i mindre stykker.

9. Skub udelukkende efter med den med-
falgende stopper.

10. Nar forarbejdningen er slut, eller nar
de forarbejdede fgdevarer naesten nar
op til finhakningsskivens underside, sa
stil drejekontakten pa O, og vent, indtil
drevet stér stille. Traek netstikket ud.

11. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

12. Drej laget i retning mod uret, og tag
det af.

13. Tag finhakningsskiven og redskabshol-
deren ud.

14. Tem beholderen.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 38
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da Citruspresse

Citruspresse

Til presning af citrusfrugter som f.eks. citro-
ner, appelsiner og grapefrugter.

OBS!

Afslut forarbejdningen, og tam beholderen,
for den udpressede saft nar op til siens
underside.

Brug

—> Billedraekke [3]

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. Seetsien pa (-X).

3. Drej sien i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

4. Seet pressekeglen pa redskabsholderen,
og tryk den ned.

5. Saet multiblenderen pa det forreste gule
drev, og tryk den ned, som vist.

6. Drej multiblenderen i retning med uret
indtil stop.

7. Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

8. Tryk den halverede citrusfrugt pa
pressekeglen. Saften Igber ned i
beholderen.

9. Nar forarbejdningen er slut, eller nar den
udpressede saft naesten nar op til siens
underside, sa stil drejekontakten pa O,
og vent, indtil apparatet star stille. Treek
netstikket ud.

10. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

11. Tag pressekeglen af.

12. Drej sien i retning mod uret, og tag
den af.

13. Tag redskabsholderen ud.

14. Tom beholderen.

m Renger alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 38

38

Rengaring og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal renggres
grundigt efter hver brug.

A\ Fare for at komme til skade

— Rar ikke ved universalknivens klinger
med de bare haender. Tag kun fat i uni-
versalknivens plastikdel ved renggring.
Opbevar altid universalkniven i knivbe-
skyttelsen, nar den ikke bruges. Benyt
en barste til rengaring.

— Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pa finhakningsskiverne. Tag kun
fat i plastikdelen i midten pa skiverne.

OBS!

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

— Benyt ikke skarpe, spidse eller metalli-
ske genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengaringsmidler.

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

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

Bemaerk: Ved forarbejdning af f.eks.
gulergdder kan der opsta misfarvninger pa
plastikdelene, som kan fjernes med nogle
draber madolie.



Eksempler pa brug
(universalkniv)

Lag, hvidleg

— fra 1leg (skaret i kvarte) og op til 300 g

— fra 1 fed hvidleg og op til 300 g

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Hard ost (f.eks. parmesan)

— 10gtil200g

m Skeer osten i tern.

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Chokolade
50 g til 200 g

m  Skeer eller breek chokoladen i sma
stykker.

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Persille

- fra10gtil50g

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Kead, lever (til hakket kod,

tatar osv.)

— 50gtil500g

Fremstilling af kedfarser, fyldninger og

postejer:

m Fjern knogler, brusk, hud og sener.
Skeer kgdet i terninger.

m  Kom ked (oksekad, svinekgd, kalvekad,
fierkree, men ogsa fisk osv.) sammen
med gvrige ingredienser og krydderier i
skalen, og forarbejd det hele til en fars.

Jordbeaersorbet

— 250 g frosne jordbaer

— 100 g flormelis

— 180 ml flade (ca. 1 beeger)

m Kom alle ingredienserne i skalen.
Taend straks for apparatet, da der ellers
dannes klumper.

m Ror, indtil der dannes en cremet is.

Eksempler pa brug (universalkniv) da

Honning-smerepalaeg

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g malede hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 300 g honning (fra kgleskabet)

m  Kom fgrst honning og derefter kanel
samt hasselngdder i skalen.

m Forarbejd ingredienserne i 20 sekunder
pa trin M.

Honning-smerepalaeg

(CNUM60A CNUM61A)
50 g malede hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 250 g honning (fra kgleskabet)

m  Kom fgrst honning og derefter kanel
samt hasselngdder i skalen.

m Forarbejd ingredienserne i 15 sekunder
pa trin M.

AEndringer forbeholdes.
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Korrekt bruk

Korrekt bruk

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

Dette tilbehgret, alt etter modell, er egnet til felgende bruksformail:
Mikser: Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting og til framstilling
av sauser og blandet drikke.

Kutter: Til rasping, riving og kutting av matvarer.

Sitruspresse: Til pressing av sitrusfrukter.

Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde bestanddeler
(f.eks. knoker). Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av
andre gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger
/\ Fare for personskader

Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun den stagteren som fulgte
med i leveransen!

Universalknivens knivblad ma ikke bergres med hendene. For
innsetting og uttak av universalkniven ma denne kun holdes i
plastdelen. Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid oppbe-
vares i knivbeskyttelsen. Bruk barste til rengjaringen.

Grip aldri tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Grip bare tak i plastdelen i midten av skivene.

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

/\ Obs!

Overhold alltid maksimal fyllehgyde.

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i pafyl-
lingssjakten eller i beholderen. Stikk ikke gjenstander (f.eks.
kniver, skjeer) inn i pafyllingssjakten eller beholderen.

A\ Viktig!

Det er tvingende nadvendig a rengjare tilbehgret grundig etter hver
bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Ren-
gjoring og pleie” se side 44
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En oversikt no

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
= Bilde IX:

Multimikser

1 Beholder
a Fargekoding (gul)
b Handtak

¢ Feste for verktgyholder
d Markering A
2 Verktoyholder
a Feste for universalkniv
b Feste for kutteskiver
3 Lokk
a Deksellas
b Markering Vv 0O
c Pafyllingssjakt
d Stgter / malebeger med skala
Verktoy
4 Universalkniv
a Knivbeskyttelse
5 Kutteskiver
a Vende-skjaereskive — tykk / tynn
b Vende-raspeskive — grov / fin
¢ Riveskive — middels fin
6 Sitruspresse
a Deksellas
b Markering Vv 0O
c Sil
d Presskjegle

For forste gangs bruk

For det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjgres og
kontrolleres.

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fjern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. =» bilde

m Rengjor og terk alle deler grundig for
fgrste bruk. =» "Rengjaring og pleie” se
side 44

Fargekoding

Basisapparatets drev har ulike farger (svart,
gul og red). Denne fargekodingen finner du
ogsa pa tilbehgrsdelene. Dette tilbeharet
ma kun brukes pa fremre gule drev.

Symboler og markeringer
Symbol Betydning
II Folg instruksjonene i
|__| bruksanvisningen.
@ Forsiktig! Roterende
ﬂ) Sett pa lokket (--) og skru
det fast (-2-).

verktay. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

A Markering for pasetting av
lokket.

Multimikser

Multimikseren kan brukes med universalkni-
ven, kutteskivene eller som sitruspresse.

Maksimale arbeidsmengder

Faste matvarer maks. 500 g
Veesker maks. 250 g
Obs!

Du ma aldri sette universalkniven, en av
kutteskivene eller sitruspressen pa verktay-
holderen samtidig.

Merknader:

— Multimikseren kan bare settes pa
basisapparatet nar den er satt komplett
sammen og lokket er lukket.

— Maksimal fyllehgyde ma ikke overskri-
des. Kontroller alltid under bruk!

Anbefalte hastigheter

1  Sitruspresse (skal kun brukes pa
trinn 1)
5 Vende-skjeereskive

Universalkniv, vende-raspeskive,
riveskive, middels fin

Universalkniv

Ikke egnet til bruk med dette
tilbehgret!

Q=
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no Universalkniv

Universalkniv

Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting
og til framstilling av sauser og blandet drikke.

/\ Fare for skade!

Universalknivens knivblad ma ikke bergres
med hendene. Universalkniven ma kun
holdes i plastdelen. Nar den ikke brukes,
ma universalkniven alltid oppbevares i
knivbeskyttelsen.

Bruk

=> Bildesekvens [&

Viktig: Forbered basisapparatet som beskre-

vet i hovedbruksanvisningen. Tilbehgret kan

bare brukes nar bollen er satt korrekt inn.

1. Sett verktgyholderen pa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett universalkniven pa verktgyholderen
og press den ned.

3. Forbered matvarene. Fyll de matvarene
som skal bearbeides inn i pafyllingssjak-
ten. Overhold de maksimale arbeids-
mengdene og fyllehgyden.

4. Sett pa lokket med stoteren (-1-).

5. Drei lokket til stopp med urviseren (-2-).
Deksellasen ma ligge helt inntil handta-
ket pa beholderen.

6. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist.

7. Press ned og drei til stopp med
urviseren.

8. Sett i stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

9. La den veere innkoblet til gnsket konsis-
tens er oppnadd.

10. Sett dreiebryteren pa O og vent
til apparatet har stanset. Trekk ut
stapselet.

11. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

12. Drei lokket mot urviseren og ta det av.

13. Ta ut universalkniven og verktgyholderen.

14. Tom beholderen.

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjering og pleie” se side 44
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Pafylling av ingredienser

Obs!

Overhold maksimal fyllehgyde. Avslutt

arbeidet for ingrediensene bergrer lokket.

m Ta ut steteren mens apparatet gar,
og fyll ingredienser pa gjennom
pafyllingssjakten.

m  Hvis du skal fylle pa sterre mengder eller
ingredienser, ma du sette dreiebryteren
pa O og vente til drevet har stanset.

m Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

m  Ta av lokket.

Fyll pa ingredienser.

m  Lokket settes pa. Sett multimikseren pa.
Fortsett & bearbeide ingrediensene.

Kutteskiver

Merknader:

— Vendeskiver: @nsket side ma vende opp
etter montering.

— Ensidige skiver: Siden med kniven /
med forhgyningene ma vende opp etter
montering.

Vende-skjareskive —
tykk / tynn =
Til & skjeere frukt og greannsaker i

tykke skiver (f.eks. til potetgrateng

eller stekte poteter) eller tynne skiver
(f.eks. til agurksalat eller grannsakschips).
Merking pa skiven:

1 = skjeereside for tykke skiver

3 = skjeereside for tynne skiver

Merk: Vende-skjeereskiven er ikke egnet
for & skjeere hard ost, brad, rundstykker
og sjokolade. Kokte, faste poteter ma kun
skjeeres nar de er kalde.

Vende-raspeskive —

grov / fin

Til rasping av gr@nnsaker, frukt og
ost (f.eks. kan gouda eller edamer
raspes til pizzabelegg med den grove siden,
eller pepperrot kan raspes som tilbehgr til
eller basis for saus med den fine siden).
Merking pa skiven:

2 = grov raspeside

4 = fin raspeside




Merk: Vende-raspeskiven er ikke egnet til &
raspe netter eller hard ost (f.eks. parmesan).
Myk ost ma raspes med den grove siden.

Riveskive — middels fin
Til riving av ra poteter, hard ost
(f.eks. parmesan), kjolt sjokolade

og ngtter.

Merk: Riveskiven er ikke egnet til riving av
myk ost eller ost i skiver.

Bruk

/\ Fare for skade!

Grip aldri tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene! Grip bare tak
i plastdelen i midten av skivene.

Obs!

Auvslutt arbeidet og tam beholderen for de
bearbeidete matvarene kommer opp i mak-
simal fyllehgyde.

=> Bildesekvens

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett verktayholderen pa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett gnsket kutteskive pa verktgyholde-

ren og press den ned. Pass pa at den

gnskede siden vender opp.

Sett pa lokket med stgteren (-X-).

Drei lokket til stopp med urviseren (-£-).

Deksellasen ma ligge helt inntil handta-

ket pa beholderen.

5. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist og press den ned.

6. Drei multimikseren til stopp med
urviseren.

7. Setti stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

8. Fyll de matvarene som skal bearbeides
inn i pafyllingssjakten. Kutt opp for store
stykker pa forhand.

9. Bruk kun den stgteren som fulgte med i
leveransen til a skyve matvarene ned.

10. Nar arbeidet er avsluttet, eller nar de
bearbeidede matvarene nesten har nadd
opp til undersiden av kutteskiven, ma
du sette dreiebryteren pa O og vente til
drevet har stanset. Trekk ut stgpselet.

el

Sitruspresse no

11. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.
12. Drei lokket mot urviseren og ta det av.
13. Ta ut kutteskiven og verktgyholderen.
14. Tgm beholderen
m Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 44

Sitruspresse

Til pressing av sitrusfrukt, som f.eks. sitro-
ner, appelsiner, grapefrukt.

Obs!
Avslutt arbeidet og tam beholderen for den
utpressede saften nar opp til undersiden av
silen.

Bruk

—> Bildesekvens 3]

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett verktgyholderen pa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett pasilen (-X-).

3. Drei silen til stopp med urviseren (-2-).
Deksellasen ma ligge helt inntil handta-
ket pa beholderen.

4. Sett presskjeglen pa verktgyholderen og
press den ned.

5. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist og press den ned.

6. Drei multimikseren til stopp med
urviseren.

7. Setti stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

8. Press den halverte sitrusfrukten pa press-
kjeglen. Saften renner ned i beholderen.

9. Nar arbeidet er avsluttet eller den
utpressede saften nesten har nadd opp
til undersiden av silen, ma du sette drei-
ebryteren pa O og vente til apparatet
har stanset. Trekk ut stapselet.

10. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

11. Ta av presskjeglen.

12. Drei silen mot urviseren og ta den av.

13. Ta ut verktgyholderen.

14. Tem beholderen

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=»> "Rengjoring og pleie” se side 44
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no Rengjgring og pleie

Rengjoring og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjores
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader

— Universalknivens knivblad ma ikke
bergres med hendene. Ta bare tak i
plasten pa universalkniven nar du skal
rengjgre den. Nar den ikke brukes, ma
universalkniven alltid oppbevares i kniv-
beskyttelsen. Bruk berste til rengjgringen.

— lkke grip tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene. Grip bare tak
i plastdelen i midten av skivene.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som inne-
holder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— |kke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

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

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

Merk: Nar du arbeider med f.eks. gulergtter,

kan det oppsta misfarginger av plastdelene.
Den kan fijernes med noen draper matolje.

Eksempler pa bruk
(universalkniv)

Lok, hvitlek

— Mengde: fra 1 lgk (delt i fire biter),
inntil 300 g

— fra 1 fedd hvitlgk, inntil 300 g

m Bearbeides til gnsket storrelse.

Hard ost (f.eks. parmesan)
— 10gtil200g

m Skjeer osten i terninger.

m Bearbeides til gnsket starrelse.

Sjokolade

— 50gtil200g

m  Skjeer eller bryt sjokoladen i sma biter.
m Bearbeides til gnsket starrelse.
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Persille
— fra10gtil50 g
m Bearbeides til ansket starrelse.

Kjott, lever (for kjottdeig, biff

tartar osv.)

— 50gtil 500 g

Framstilling av kjettdeig, fyllinger og

posteier:

m  Knoker, brusk, skinn og sener fijernes.
Kjattet skjaeres i terninger.

m Kjottet (okse, svin, kalv, fjserkre, men
ogsa fisk osv.) legges sammen med
andre ingredienser og krydder i bollen
og bearbeides til en deig.

Jordbeaersorbet

— 250 g frosne jordbeer

— 100 g melis

— 180 ml flgte (ca. 1 beger)

m Alle ingrediensene has i bollen. Appa-
ratet ma straks slas pa, da det ellers
danner seg klumper.

m  Ror helt til det dannes en kremaktig is.

Honningpalegg

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g malte hasselngtter
1 klype kanel
300 g honning (fra kjsleskapet)

m  Fyll fgrst honning og deretter kanel og
hasselngtter i bollen.

m Bearbeid ingrediensene i 20 sekunder
pa trinn M.

Honningpalegg

(CNUM60A CNUMG61A)
50 g malte hasselngtter

— 1 klype kanel

— 250 g honning (fra kjoleskapet)

m  Fyll fgrst honning og deretter kanel og
hasselngtter i bollen.

m Bearbeid ingrediensene i 15 sekunder
pa trinn M.

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

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

Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart sam-
manhodrande delar.

Tillbehdret [ampar sig allt efter sammankopplingen for foljande
andamal:

Mixer: For att hacka, puréa, blanda, knada och finférdela och for att
tillaga saser och blandade drycker.

Finfordelare: For att riva, strimla och skiva matvaror.
Citruspress: for att pressa saft ur citrusfrukter.

| de matvaror som ska bearbetas far det inte finnas nagra harda
bestandsdelar (t.ex. ben). Tillbehoret far inte anvandas for att bear-
beta andra foremal eller amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stick aldrig in handen i pafyliningsroret. Anvand bara den pama-
tare som féljer med apparaten!

m ROr inte vid universalknivens eggar med bara hander. Hall bara i
plastdetaljen nar du satter in och tar ut universalkniven. Forvara
alltid universalkniven i knivskyddet nar den inte anvands. Anvand
en borste for att rengoéra den.

m ROr aldrig riv- och skarskivornas vassa knivar och kanter. Fatta
skivorna enbart i plastdelen i mitten.

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

A"Varning!

m Overskrid inte den maximala pafyliningsnivan.

m Se noga till att inga frammande féremal finns i pafyliningsroéret
eller behallaren. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar eller
skedar) i pafyliningsroret eller behallaren.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och

skétsel” se sidan 49
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
=> Bild X:

Multimixer
1 Behallare
a Fargmarkning (gul)
b Handtag
c Faste for verktygshallare
d Markering A
2 Verktygshallare
a Faste for universalkniv
b Faste for riv- och skarskivor
3 Lock
a Forslutningssakring
b Markering Vv 0O
c Pafyliningsror
d Pamatare / matbégare med skala
Verktyg
4 Universalkniv
a Knivskydd
5 Riv- och skérskivor
a Vandbar skarskiva - tjock / tunn
b Vandbar riv- och strimlingsskiva —
grov / fin
¢ Rivskiva — medelfin
6 Citruspress
a Forslutningssakring
b Markering Vv 0O
c Sil
d Presskégla
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Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

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

m  Rengor och torka alla delar noggrant
fére den férsta anvandningen. = "Ren-
gbring och skétsel” se sidan 49

Fargmarkning

Motordelens drivningar har olika farger (svart,
gul och réd). Fargmarkningen finns ocksa pa
tillbehdrsdelarna. Anvand det har tillbehdret
enbart pa den framre gula drivningen.

Symboler och markeringar

l!.l_l Folj instruktionerna i
|__| bruksanvisningen.
@ Forsiktigt! Roterande verktyg.

Stick aldrig in handen i
pafyliningsroret.
ﬂ Séatt pa locket (—X-) och vrid
fast det (-2-).
A Markering for pasattning av
locket.

Multimixer

Multimixern kan anvandas med univer-
salkniven, riv- och skarskivorna eller som
citruspress.

Maximala bearbetningsmangder

Fasta matvaror max. 500 g
Vatskor max. 250 g
Varning!

Satt aldrig pa universalkniven, nagon av
riv- och skarskivorna eller citruspressen pa
verktygshallaren samtidigtt.



Observera:

— Multimixern far bara sattas pa motorde-
len i komplett sammansatt tillstand och
med locket pasatt.

— Overskrid inte den maximala pafyll-
ningsnivan. Kontrollera detta hela tiden
under anvandningen!

Hastighetsrekommendationer

1 Citruspress (far bara anvandas i lage 1!)
5 Vandbar skarskiva

7 Universalkniv, vandbar strimlingsskiva,
medelfin rivskiva

M Universalkniv
Q. Bor inte anvandas med detta tillbehor!

Universalkniv

For att hacka, puréa, blanda, knada och
finférdela och for att tillaga saser och blan-
dade drycker.

/\ Risk for personskador!

Ror inte vid universalknivens eggar med
bara hander. Fatta universalkniven bara

i plastdelen. Forvara alltid universalkniven i
knivskyddet nar den inte anvands.

Anvandning

= Bildserie [E

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Tillbehoret gar bara att anvanda om skalen

ar ratt insatt.

1. Satt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Satt universalkniven pa verktygshallaren
och tryck den nedat.

3. Forbered matvarorna. Lagg de matvaror
som ska bearbetas i pafyliningsroret.
Folj maximala bearbetningsmangder
och pafyllningsnivaer.

4. Sétt pa locket med pamataren (-1-).

5. Vrid locket medurs till stopp (-2-). For-
slutningssakringen maste ligga helt an
mot behallarhandtaget.

6. Satt multimixern pa den framre gula
drivningen sa som figuren visar.

Universalkniv sv

7. Tryck den nedat och vrid den medurs till
stopp.

8. Satt in stickkontakten. Stall in vrid-
reglaget pa den rekommenderade
hastigheten.

9. Lat mixern vara igang tils den 6nskade
konsistensen har uppnatts.

10. Stall vridreglaget i lage O och vanta
tills apparaten har stannat. Ta ut
stickkontakten.

11. Vrid multimixern moturs och ta av den.

12. Vrid locket moturs och ta av det.

13. Ta ut universalkniven och
verktygshallaren.

14. T6m behallaren.

m  Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. =» "Rengdring och skétsel” se
sidan 49

Pafyllning av ingredienser

Varning!

Overskrid inte den maximala péafyliningsni-

van. Avsluta bearbetningen innan ingredien-

serna vidror locket.

m Ta ut pamataren medan apparaten ar
igang och fyll pa ingredienserna genom
pafyliningsroret.

m  Om du vill fylla pa stérre mangder eller

ingredienser maste du stalla vridregla-

get i lage O och vanta tills apparaten
star stilla.

Vrid multimixern moturs och ta av den.

Ta av locket.

Fyll p& med ingredienser.

Satt pa locket. Satt pa multimixern.

Fortsatt att bearbeta ingredienserna.
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sv Riv- och skarskivor

Riv- och skarskivor

Anmarkningar:

— Vandbara skivor: Den 6nskade sidan
ska vara vand uppat efter insattningen.

— Enkelsidiga skivor: Sidan med kniven /
med upphdjningarna ska vara vand
uppat efter insattningen.

Vandbar skarskiva —
tjock / tunn =
For att skara frukt och gronsaker
i tjocka skivor (t.ex. till potatisgra-
tang eller stekt potatis) eller tunna skivor
(t.ex. till gurksallad eller gronsakschips).
Markning pa skivan:

1 = tjock skarsida

3 = tunn skarsida

Anmarkning: Den vandbara skarskivan ar
inte lamplig for skarning av hardost, brdd,
kuvertbréd och choklad. Skar inte kokt
potatis med fast konsistens férran den har
kallnat.

Vandbar strimlingsskiva —

grov / fin

For att strimla gronsaker, frukt och
ost (t.ex. med den grova sidan
strimlad gouda eller edamer som pizza-
palagg eller med den fina sidan strimlad
pepparrot som tillsats eller bas for saser).
Markning pa skivan:

2 = grovstrimlingssida

4 = finstrimlingsskiva

Anmarkning: Den vandbara strimlingsski-
van ar inte lamplig for strimling av nétter
eller hardost (t.ex. parmesan). Strimla
mjukost med den grova sidan.

Rivskiva — medelfin

For att riva ra potatis, hardost
(t.ex. parmesan), kyld choklad och
notter.

Anmarkning: Rivskivan ar inte lamplig for
rivning av mjukost och ostskivor.
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Anvéandning

/\ Risk fér personskador!

Ror aldrig riv- och skarskivornas vassa

knivar och kanter! Fatta skivorna enbart i

plastdelen i mitten.

Varning!

Slutfér bearbetningen och tdm behallaren

innan de bearbetade matvarorna nar

maximal pafyliningsniva.

—> Bildserie

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Sétt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Satt pa onskad riv- och skarskiva pa
verktygshallaren och tryck den nedat.
Se noga till att dnskad sida ar vand
uppat.

3. Satt pa locket med pamataren (-X-).

4. Vrid locket medurs till stopp (-2-). For-
slutningssakringen maste ligga helt an
mot behallarhandtaget.

5. Satt multimixern som visat pa den framre
gula drivningen och tryck den nedat.

6. Vrid multimixern medurs till stopp.

7. Satt in stickkontakten. Stall in vrid-
reglaget pa den rekommenderade
hastigheten.

8. Lagg de matvaror som ska bearbetas
i pafyliningsroret. Dela stora stycken i
mindre bitar.

9. Tryck bara ned matvarorna med den
medféljande pamataren.

10. Nar bearbetningen har slutforts eller nar
de bearbetade matvarorna nastan nar
upp till riv- och skarskivans undersida
staller du vridreglaget i lage O och
vantar tills drivningen star stilla. Ta ut
stickkontakten.

11. Vrid multimixern moturs och ta av den.

12. Vrid locket moturs och ta av det.

13. Ta ut riv- och skarskivan och
verktygshallaren.

14. T6m behallaren.

m Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. =» "Rengédring och skétsel” se
sidan 49



Citruspress sV

Citruspress

For pressing av citrusfriikter, t.ex. citroner,
apelsiner, grapefrukt.

Varning!

Slutfér bearbetningen och tém behallaren
innan den pressade saften nar upp till silens
undersida.

Anvandning

=> Bildserie 8]

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Satt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Sétt pa silen (-X-).

3. Vrid silen medurs till topp (-2-). Forslut-
ningssakringen maste ligga helt an mot
behallarhandtaget.

4. Satt presskaglan pa verktygshallaren
och tryck den nedat.

5. Satt multimixern som visat pa den framre

gula drivningen och tryck den nedat.

Vrid multimixern medurs till stopp.

Séatt in stickkontakten. Stall in vrid-

reglaget pa den rekommenderade

hastigheten.

8. Tryck ned en citrusfrukt i halvor pa
presskaglan. Saften rinner ned i
behéllaren.

9. Nar bearbetningen har slutforts eller nar
den pressade saften nastan nar upp till
silens undersida stéller du vridreglaget
i lage O och vantar tills apparaten star
stilla. Ta ut stickkontakten.

10. Vrid multimixern moturs och ta av den.

11. Ta av presskaglan.

12. Vrid silen moturs och ta av den.

13. Ta ut verktygshallaren.

14. Tém behallaren.

m Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. = "Rengdring och skétsel” se
sidan 49

No

Rengoring och skotsel

Rengor alla anvanda tillbehérsdelar nog-
grant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador!

— RO&r inte vid universalknivens eggar
med bara hander. Fatta universalkniven
enbart i plastdelen nar du ska rengoéra
den. Forvara alltid universalkniven
i knivskyddet nar den inte anvands.
Anvand en borste for att rengdra den.

— ROr aldrig riv- och skarskivornas vassa
knivar och kanter. Fatta skivorna enbart
i plastdelen i mitten.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller metal-
liska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

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

Bild [d visar en dversikt 6ver hus delarna
ska rengoras.
Anmarkning: Vid bearbetning av t.ex.

mordétter kan plastdelarna bli missfargade.
Rengdr dem med nagra droppar matolja.

Tillampningsexempel
(universalkniv)

Lok och vitlok:

— minst 116k (fyrdelad), upp till 300 g

— minst 1 vitloksklyfta, upp till 300 g

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.

Hardust (t.ex. parmesan)

- 10g-200g

m Skar osten i tarningar.

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.

Choklad

— 50g-200g

m Skar eller bryt chokladen i bitar.

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.

49



sv Tillampningsexempel (universalkniv)

Persilja
- ab10g-50g
m Finférdela den sa mycket som 6nskas.

Kott, lever (till kottfars, rabiff osv)

— 50g-500¢g

Till farser, fyllningar och pastejer:

m Ta bort ben, brosk, skinn och senor.
Skar kottet i tarningar.

m Lagg kottet (nét, flask, kalv, fagel, men
aven fisk osv.) tillsammans med dvriga
ingredienser och kryddor i blandarska-
len och bearbeta till en smet.

Jordgubbssorbet
250 g frysta jordgubbar

— 100 g florsocker

— 180 ml gradde (knappt 1 dricksglas)

m Lagg alla ingredienserna i blandarska-
len. Starta apparaten genast sa att inga
klumpar hinner bildas.

m Blanda tills en kramig glass bildas.

Honungspalagg

(CNUME0B, CNUMG61B)
50 g malda hasselnotter

— 1 nypa kanel

— 300 g honung (kylskapskall)

m Lagg forst i honungen i skalen och
sedan kanelen och hasselnétterna.

m Bearbeta ingredienserna 20 sekunder
i lage M.

Honungspalagg

(CNUMBOA CNUMG61A)
50 g malda hasselnotter

— 1 nypa kanel

— 250 g honung (kylskapskall)

m Lagg forst i honungen i skalen och
sedan kanelen och hasselnétterna.

m Bearbeta ingredienserna 15 sekunder
i lage M.

Med forbehall fér andringar.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9

(sarja ”OptiMUM”) kanssa. Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.
Varustetta ei saa koskaan kayttda muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varuste soveltuu kokoonpanosta riippuen seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

Monitoimitera: Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hienontaa ja
valmistaa kastikkeet ja juomat.

Hienonnusterat: Viipaloi ja raastaa elintarvikkeet.

Sitruspuserrin: sitrushedelmien pusertamiseen.

Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

A__Loukkaantumisvaara

m Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

m Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain kasin. Kun kiinnitat ja
irrotat yleisteran, tartu teraan vain sen muoviosasta. Kun et kayta
yleisteraa, sailyta se aina teransuojuksen sisalla. Kayta puhdista-
miseen harjaa.

m Ala milloinkaan koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Koske teriin vain niiden keskella olevasta muoviosasta.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiin-
nitettyina. Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen
runkoon. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttoasen-
nossa. Kayta varustetta vain edessa olevalla, keltaisella kayttoak-
selilla. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on pysahtynyt
ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

/\ Huomio!

m Ota aina huomioon maksimaalinen tayttokorkeus.

m Varmista, ettei tayttosuppilossa tai kulhon sisalla ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tyonna tayttdsuppiloon tai kulhoon esineita (esim.
veitsia, lusikoita).

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. = "Puhdistus ja

hoito” katso sivu 55
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella
Kaanna esiin kuvasivut.
=»> Kuva [X:

Teholeikkuri
1 Kulho
a Varimerkinta (keltainen)
b Kahva
¢ Pitimen kiinnike
d Merkinta A
2 Pidin
a Yleisteran kiinnike
b Hienonnusterien kiinnike
3 Kansi
a Lukitsin
b Merkintd v 0O
¢ Tayttésuppilo
d Sydttopainin / asteikolla varustettu
mitta-astia

Valineet
4 Yleistera
a Teransuojus
5 Hienonnusterat
a Kaannettava viipalointitera —
paksu / ohut
b Kaannettava raastintera —
karkea / hieno
¢ Raastetera — keskihieno
6 Sitruspuserrin
a Lukitsin
b Merkintd v 0O
c Siivila
d Puserrin

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta, puh-
distettava ja tarkastettava ennen kayttoa.

Huomio!

Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!

m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.

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

m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 55
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Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty

eri varein (musta, keltainen ja punainen).
Samat varimerkinnat 16ytyvat myos varus-
teista. Kayta tata varustetta vain edessa
olevalla, keltaisella kayttdakselilla.

Symbolit ja merkinnat
|| Noudata kayttdohjeita.
A

Varo! Pyérivéat valineet. Al&
koske tayttosuppilon sisalle.
Aseta kansi paikalleen (-X-)
ja kierra se kiinni (-2-).
Merkki kannen paikalleen
asettamista varten.

Teholeikkuri

Teholeikkuria voidaan kayttaa yleis-
teran tai hienonnusterien kanssa tai
sitruspusertimena.

Suurimmat mahdolliset kasittelymaarat
Kiinteat elintarvikkeet maks. 500 g
Nesteet maks. 250 g
Huomio!

Yleisteraa, hienonnusteraa tai sitruspu-
serrinta ei saa koskaan kiinnittaa pitimeen
samanaikaisesti.

Huomautuksia:

— Teholeikkurin saa kiinnittaa peruslait-
teeseen vain taysin koottuna ja kannen
ollessa suljettuna.

Maksimaalista tayttokorkeutta ei saa
ylittda. Valvottava aina kayton aikana!

Nopeussuositukset

1  Sitruspuserrin (kayta vain teholla 1!)
5 Kaannettava viipalointitera

7 Yleistera, kaannettava raastintera,
keskihieno raastetera

Yleistera

Ei sovellu kaytettavaksi talle
varusteelle!
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Yleistera

Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hie-
nontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

/A Loukkaantumisvaara!

Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain
kasin. Tartu yleisterdan vain muoviosasta.
Kun et kayta yleisteraa, sailyta se aina
teransuojuksen sisalla.

Kaytto

=> Kuvasarja [

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla. Varustetta voi

kayttaa vain, kun sen kulho on asetettu

kunnolla kohdalleen.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Aseta yleistera pitimeen ja paina se alas.
3

. Valmistele elintarvikkeet. Laita kasitel-
tavat ainekset tayttésuppiloon. Noudata
suurimpia mahdollisia ké&sittelymaaria ja
maksimaalista tayttékorkeutta.

4. Aseta kansi ja sy6ttdpainin
paikoilleen (-X-).

5. K&anna kantta myotapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

6. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
etummaisen, keltaisen kayttéliitinnan
paalle.

7. Paina alas ja kdanna myoétapaivaan
vasteeseen asti.

8. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.

9. Pida laite paallekytkettyna, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

10. Aseta kierrettava valitsin asentoon O
ja odota, kunnes laite pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

11. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

12. Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota yleistera ja pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 55

Yleistera fi

Ainesten lisdaminen

Huomio!

Ota huomioon maksimaalinen tayttokor-

keus. Lopeta ainesten kasittely ennen kuin

ne koskevat kanteen.

m Poista syottdpainin koneen kdydessa ja
lisda aineksia tayttdaukon kautta.

m Jos haluat lisata suurempia maaria

aineksia, aseta kierrettava valitsin asen-

toon O ja odota, kunnes laite pysahtyy.

Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

Ota kansi pois.

Lisada ainekset.

Laita kansi paikalleen. Kiinnita teholeik-

kuri. Jatka ainesten kasittelya.

Hienonnusterat

Huomautuksia:

— Kaannettavat terat: Kaytettavan puolen
on oltava yléspain.

— Yksipuoliset terat: Terapuolen (koholla
oleva puoli) on oltava yléspain.

Kaannettavaviipalointitera—
paksu / ohut ==
Hedelmien ja vihannesten leikkaa-
miseen paksuiksi viipaleiksi (esim.
perunagratiini tai paistetut perunat) tai
ohuiksi viipaleiksi (esim. kurkkusalaatti tai
vihanneslastut).

Teran merkinnat:

1 = paksut viipaleet

3 = ohuet viipaleet

Huomautus: Kaannettava viipalointitera ei
sovellu kovan juuston, leivan, sampyléiden
tai suklaan viipalointiin. Viipaloi keitetyt
perunat vain kylmina.

Kaannettava raastintera —

karkea / hieno

Vihannesten, hedelmien ja juuston
raastamiseen (esim. karkealla puo-
lella raastettu gouda tai edamjuusto pizzaa
varten tai hienolla puolella raastettu pipar-
juuri lisukkeeksi tai kastikkeiden pohjaksi).
Teréan merkinnat:

2 = karkea raaste

4 = hieno raaste
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fi Sitruspuserrin

Huomautus: Kaannettava raastintera

ei sovellu pahkindiden tai kovan juuston
(esim. parmesaanin) rouhimiseen. Raasta
pehmeaa juustoa teran karkealla puolella.

Raastetera — keskihieno
Raakojen perunoiden, kovan
juuston (esim. parmesaanin),

jaadhdytetyn suklaan ja pahkindiden
raastamiseen.

Huomautus: Raastetera ei sovellu
pehmean juuston tai juustoviipaleiden
raastamiseen.

Kaytto

/\ Loukkaantumisvaara!

Ala milloinkaan koske hienonnusterien tera-
viin teriin tai syrjiin. Koske teriin vain niiden
keskella olevasta muoviosasta.

Huomio!

Lopeta ainesten kasittely ja tyhjenna kulho
ennen kuin elintarvikkeet ulottuvat maksi-
maaliseen tayttokorkeuteen.

= Kuvasarja

Tarkedaa: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Aseta haluamasi hienonnustera piti-
meen ja paina se alas. Varmista, etta
tarvitsemasi kayttopuoli on ylospain.

3. Aseta kansi ja sy6ttdpainin
paikoilleen (-I-).

4. Kaanna kantta myotapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

5. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
edessa olevan, keltaisen kayttéliitdnnan
paalle ja paina se alas.

6. Kaanna teholeikkuria myotapaivaan
vasteeseen asti.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.

8. Laita kasiteltavat ainekset tayttosup-
piloon. Pilko suuret kappaleet ensin
pienemmiksi.

9. Tyonna ainekset sisaanpain ainoastaan

pakkaukseen sisaltyvalla syottdpainimella.
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10. Kun ainesten kasittely on paattynyt
tai elintarvikkeet ulottuvat Iahes hie-
nonnusteran alareunaan asti, kdanna
kierrettava valitsin asentoon O ja odota,
kunnes kayttdakseli pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

11. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

12. Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota hienonnustera ja pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 55

Sitruspuserrin

Sitrushedelmien kuten sitruunoiden, appel-
siinien ja greippien mehuksi puristamiseen.

Huomio!

Lopeta ainesten kasittely ja tyhjenna kulho
ennen kuin mehun pinta ulottuu siivilan
alareunaan.

Kaytto

=> Kuvasarja [3]

Tarkeaa: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Laita siivila paikalleen (-X-).

3. K&anna siivilad myotapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

4. Aseta puserrin pitimeen ja paina se alas.

5. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
edessa olevan, keltaisen kayttoliitdnnan
paalle ja paina se alas.

6. K&anna teholeikkuria myoétapaivaan
vasteeseen asti.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.

8. Paina halkaistua sitrushedelmaa puser-
rinosaa vasten. Melu valuu kulhoon.

9. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
puristettu mehu ulottuu lahes siivilan
alareunaan asti, kdanna kierrettava valit-
sin asentoon O ja odota, kunnes laite
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

10. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

11. Irrota puserrin.



12. Irrota siivila vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 55

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina

kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

— Al3 koske yleisteran leikkuuteriin paljain
kasin. Kun puhdistat yleisteraa, tartu
siihen vain sen muoviosasta. Kun et kayta
yleisteraa, sailyta se aina terdnsuojuksen
sisalla. Kayta puhdistamiseen harjaa.

— Al3 koske hienonnusterien teraviin
teriin tai syrjiin. Koske teriin vain niiden
keskella olevasta muoviosasta.

Huomio!

— Al& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuk-
siin astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pysyvasti!

Kuvasta [d naet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

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

Puhdistus ja hoito fi

Kayttoesimerkkeja
(yleistera)

Sipulit, valkosipuli
1 sipuli (neljaadn osaan paloiteltuna) -
300 g

— 1 valkosipulinkynsi - 300 g

m Raasta sopivan hienoksi.

Kova juusto (esim. parmesaani)
- 10g-200g

m Leikkaa juusto kuutioiksi.

m Raasta sopivan hienoksi.

Suklaa

— 50g-200g

m Leikkaa tai murenna suklaa pieniksi
paloiksi.

m Raasta sopivan hienoksi.

Persilja

— alk10g-50g

m Raasta sopivan hienoksi.

Liha, maksa (jauhelihaan,

tartarpihviin jne.)

— 50g-500g

Lihataikinan, taytteiden ja pasteijoiden

valmistus:

m Poista luut, rustot, nahka ja janteet.
Leikkaa liha kuutioiksi.

m Laita liha (nauta, sika, vasikka, lintu
tai myos kala jne.) kulhoon yhdessa
muiden ainesosien ja mausteiden
kanssa ja sekoita taikinaksi.

Mansikkasorbetti

— 250 g pakastemansikoita

— 100 g tomusokeria

— 180 ml kermaa

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon. Kéyn-
nista kone heti, koska muuten ainekset
paakkuuntuvat.

m Sekoita niin kauan, kunnes seos on
kermamaista.
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fi

Kayttdesimerkkeja (yleistera)

Hunajalevite
(CNUM60B CNUM61B)

50 g jauhettuja hasselpahkindita

1 ripaus kanelia

300 g hunajaa (jaakaapista)

Mittaa kulhoon ensin hunaja, sitten
kaneli ja hasselpahkinat.

Kasittele aineksia 20 sekuntia nopeu-
della M.

Hunajalevite
(CNUM60A CNUM61A)

50 g jauhettuja hasselpahkinéita

1 ripaus kanelia

250 g hunajaa (jaakaapista)

Mittaa kulhoon ensin hunaja, sitten
kaneli ja hasselpahkinat.

Kasittele aineksia 15 sekuntia nopeu-
della M.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM9

(serie «OptiMUM»). Observar las instrucciones de uso del robot
de cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar exclu-
sivamente las piezas que le pertenezcan. Este accesorio es ade-
cuado para las siguientes aplicaciones dependiendo del montaje:
Jarra batidora: Para picar, hacer puré, mezclar, batir, triturar y pre-
parar salsas o batidos.

Picador: para rallar, raspar y cortar alimentos.

Exprimidor de citricos: para exprimir citricos.

Los alimentos que se desee procesar deberan estar libres de ele-
mentos duros (p. €j., huesos). El accesorio no debera usarse para
procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

A Peligro de lesiones

m No introducir nunca las manos en la boca de llenado. jUtilizar
solo el empujador suministrado con el aparato!

m No tocar la hoja de la cuchilla universal con las manos despro-
tegidas. Sujetar la cuchilla universal solo por la parte de plastico
para montarla o retirarla. Guardar la cuchilla universal siempre en
su funda protectora cuando no se use. Usar siempre un cepillo
para limpiar las cuchillas.

m No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas
ni cantos de los discos picadores. Tocar los discos solo por la
parte de plastico, en el centro.

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

A jAtencion!

m Tener siempre en cuenta el nivel de llenado maximo.

m Asegurarse de que no haya cuerpos extraios en la boca de
llenado ni en el recipiente. No introducir objetos (p. €j., cuchillo,
cuchara) en la boca de llenado o en el recipiente.

/\ jimportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 61

57



es Descripcion del aparato

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.

= Figura [X:

Batidora muiltiple
1 Recipiente
a ldentificacion por colores (amarillo)
b Asa
¢ Alojamiento para el soporte de
herramienta
d Marca A
2 Soporte de herramienta
a Alojamiento para la cuchilla universal
b Alojamiento para los discos
picadores
3 Tapa
a Seguro de cierre
b MarcaVv 0O
¢ Boca de llenado
d Empujador / vaso medidor con
escala

Herramientas
4 Cuchilla universal
a Protector de la cuchilla
5 Discos picadores
a Disco reversible para cortar —
grueso / fino
b Disco reversible para rallado —
grueso / fino
¢ Disco rallador — semifino
6 Exprimidor de citricos
a Seguro de cierre
b MarcaVv 0O
¢ Tamiz
d Cono exprimidor
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Antes de usar el aparato por
primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera

vez, desembalarlo completamente, limpiarlo

y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

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

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

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 61

Identificacidon por colores

Los accionamientos de la base motriz
tienen diferentes colores (negro, amarillo
y rojo). Los accesorios también estan
marcados con estos colores. Utilizar este
accesorio solo en el accionamiento delan-
tero, amarillo.

Simbolos y marcas

| Simbolo | Interpretacion |
|!L.!| Observar estrictamente las

instrucciones de uso.
@ jAtencion! Herramientas
ﬂ Montar la tapa (-X-)
y girarla (-2-).

giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.
A Marca para colocar la tapa.

Batidora multiple

La batidora multiple puede utilizarse con la
cuchilla universal, los discos picadores o
como exprimidor de citricos.

Cantidades de elaboracion maximas

Alimentos sdlidos max. 500 g
Alimentos liquidos max. 250 g



jAtencion!

No colocar nunca la cuchilla universal, uno
de los discos picadores o el exprimidor de
citricos juntos en el soporte de herramienta.

Notas:

— La batidora multiple solo puede colo-
carse en la base motriz completamente
armada y con la tapa cerrada.

— No puede sobrepasarse el nivel de
llenado maximo. jEste debe controlarse
siempre durante el uso!

Velocidades recomendadas

1  Exprimidor de citricos (jutilizar uni-
camente en la posicion 1!)

5 Disco reversible para cortar

7 Chuchilla universal, disco reversible
para rallado, disco rallador semifino

M  Cuchilla universal

A jNo adecuado para utilizar con este
accesorio!

Cuchilla universal

Para picar, hacer puré, mezclar, batir, tritu-
rary preparar salsas o batidos.

A iPeligro de lesiones!

No tocar la hoja de la cuchilla universal con
las manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla
universal solo por la parte de plastico.
Guardar la cuchilla universal siempre en su
funda protectora cuando no se use.

Uso

=»> Secuencia de imagenes [&

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

El accesorio solo puede utilizarse con el

recipiente correctamente insertado.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

2. Colocar la cuchilla universal en el
soporte de herramienta y presionarla
hacia abajo.

Cuchilla universal es

3. Preparar los alimentos. Introducir los

alimentos que desean procesar en la

boca de llenado. Tener en cuenta las
cantidades de elaboracion y el nivel de
llenado maximos.

Montar la tapa con el empujador (-Z-).

Girar la tapa en sentido horario hasta

el tope (-2-). El seguro de cierre debe

estar completamente en contacto con el
asa del recipiente.

6. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero amarillo tal y
como se muestra.

7. Presionar hacia abajo y girar en sentido
horario.

8. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

9. Dejar la batidora encendida hasta que
la mezcla adquiera la consistencia
adecuada.

10. Llevar el mando giratorio a O y esperar
a que el aparato se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

11. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

12. Girar la tapa en sentido antihorario y
retirarla.

13. Retirar la cuchilla universal y el soporte
de herramienta.

14. Vaciar el recipiente.

Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 61

Anadir ingredientes

jAtencion!

Tener en cuenta el nivel de llenado maximo.

Finalizar el procesado antes de que los

ingredientes toquen la tapa.

m Con el aparato en marcha, retirar el
empujador y afadir los ingredientes a
través de la boca de llenado.

m Para incorporar mayores cantidades o
ingredientes, llevar el mando giratorio
a O y esperar a que se detenga.

m Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

m Retirar la tapa.

o
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es Discos picadores

m Afadir ingredientes.

m Colocar la tapa sobre el recipiente.
Colocar la batidora multiple. Seguir
procesando los alimentos.

Discos picadores

Notas:

— Discos reversibles: Después de introdu-
cirlos, el lado deseado debe estar hacia
arriba.

— Discos de un solo lado: Después de
introducirlos, el lado con la cuchilla / las
elevaciones debe estar hacia arriba.

Disco reversible para
cortar — grueso / fino =
Para cortar fruta y verdura en

rodajas gruesas (p.e€j., para

gratinado de patata o patatas salteadas)
o rodajas finas (p.ej., para ensalada de
pepino o chips de verduras).
Identificacion en el disco:

1 = Lado de corte grueso

3 = Lado de corte fino

Nota: El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas solo en frio.

Disco reversible para

rallado — grueso / fino
Para rallar verdura, fruta y queso

(p.€j., gouda o edam rallado con

el lado grueso como ingrediente para
pizza o rabano picante rallado con el lado
fino como acompafiamiento o base para
salsas).

Identificacion en el disco:

2 = Lado para rallado grueso

4 = Lado para rallado fino

Nota: El disco reversible para rallado no
es adecuado para rallar nueces o queso
curado (p. ej., parmesano). Raspar el
queso blando solo con la cara gruesa del
disco.
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Disco rallador — semifino
Para rallar patatas crudas, queso
duro (p. €j., parmesano), chocolate
frio y nueces.

Nota: El disco rallador no es adecuado
para rallar quesos blandos y que se pueden
cortar en lonchas (tipo edam o gouda).

Uso

/\ iPeligro de lesiones!

iNo tocar ni manipular nunca con las
manos las cuchillas afiladas ni los cantos
de los discos picadores! Tocar los discos
solo por la parte de plastico, en el centro.
jAtencion!

Finalizar el procesado y vaciar el recipiente
antes de que los alimentos alcancen el
nivel de llenado maximo.

—> Secuencia de imagenes

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

2. Colocar el disco picador deseado en el
soporte de herramienta y presionarla
hacia abajo. Prestar atencion a que la
cara que se desea esté hacia arriba.

3. Montar la tapa con el empujador (-X-).

4. Girar la tapa en sentido horario hasta
el tope (-2-). El seguro de cierre debe
estar completamente en contacto con el
asa del recipiente

5. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero, amarillo, y
presionarla hacia abajo.

6. Girar la batidora multiple en sentido
horario hasta el tope.

7. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

8. Introducir los alimentos que desean pro-
cesar en la boca de llenado. Primero,
cortar los trozos demasiado grandes en
trozos mas pequenos.

9. A continuacion, empujarlos con el
empujador suministrado.




10. Una vez elaborados los alimentos o
cuando los alimentos elaborados casi
alcancen la parte inferior del disco
picador, llevar el mando giratorio a O
y esperar a que se detenga el acciona-
miento. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

11. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

12, Girar la tapa en sentido antihorario y
retirarla.

13. Retirar el disco picador y el soporte de
herramienta.

14. Vaciar el recipiente

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 61

Exprimidor de citricos

Para exprimir citricos como, p. €j., limones,
naranjas o pomelos.

jAtencion!

Finalizar el procesado y vaciar el recipiente
antes de que el zumo exprimido alcance la
parte inferior del tamiz.

Uso

=> Secuencia de imagenes [5]
Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

Colocar el tamiz (-X-).

Girar el tamiz en sentido horario hasta
el tope (-2-). El seguro de cierre debe
estar completamente en contacto con el
asa del recipiente.

4. Colocar el cono exprimidor en el soporte

wN

de herramienta y presionarlo hacia abajo.

5. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero, amarillo, y
presionarla hacia abajo.

6. Girar la batidora multiple en sentido
horario hasta el tope.

7. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

Exprimidor de citricos es

8. Presionar la fruta citrica cortada por la
mitad sobre el cono exprimidor. El zumo
sale y cae en el recipiente.

9. Una vez exprimidos los alimentos o
cuando el zumo exprimido casi alcance
la parte inferior del tamiz, llevar el
mando giratorio a O y esperar a que se
detenga el aparato. Extraer el enchufe
de la toma de corriente.

10. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

11. Retirar el cono exprimidor.

12. Girar el tamiz en sentido antihorario y
retirarlo.

13. Retirar el soporte de herramienta.

14. Vaciar el recipiente

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 61

Limpieza y cuidado
Limpiar bien todos los accesorios emplea-
dos después de cada uso.

/\ Peligro de lesiones

— No tocar la hoja de la cuchilla universal
con las manos desprotegidas. Sujetar
la cuchilla universal solo por la parte de
plastico para limpiarla. Guardar la cuchi-
lla universal siempre en su funda pro-
tectora cuando no se use. Usar siempre
un cepillo para limpiar las cuchillas.

— No tocar ni manipular nunca con las
manos las cuchillas ni los discos picado-
res. Tocar los discos solo por la parte de
plastico, en el centro.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafos ni productos de lim-
pieza abrasivos.

— Al colocar las piezas de plastico en
el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
deformarse irreversiblemente.
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es Ejemplos practicos (cuchilla universal)

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

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

Ejemplos practicos
(cuchilla universal)

Cebollas, ajo

— Apartir de una cebolla, partida en
trozos, hasta 300 g

— Apartir de un diente, hasta 300 g

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Queso curado (p. €j., parmesano)

— 10ga200g

m Cortar el queso en dados.

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Chocolate

— 50ga200g

m Cortar o desmenuzar el chocolate en
trozos.

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Perejil

— De10gab0g

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Carne, higado (para preparar

carne picada, tartar, etc.)

— 50ga500g

Para masas, pasteles y rellenos de carne:

m Retirar los huesos, cartilagos, tendones
y piel. Cortar la carne en dados.

m Poner la carne (vacuno, cerdo, ternera,
ave, pescado, etc.) conjuntamente con
los restantes ingredientes y las especias
en el recipiente. Elaborar todo hasta
formar una masa.
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Helado (sorbete) de fresa

— 250 g de fresas congeladas

— 100 g de azucar glas

— 180 ml de nata (1 vaso aprox.)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente. Conectar la maquina
inmediatamente, a fin de evitar que se
formen grumos.

m Batir hasta obtener un helado cremoso.

Mezcla con miel para untar
(CNUMGOB CNUM61B)

50 g de avellanas molidas

— 1 pizca de canela

— 300 g de miel (del frigorifico)

m Introducir primero la miel en el
recipiente, después, la canela y las
avellanas.

m Procesar los ingredientes durante
20 segundos en la posicién M.

Mezcla con miel para untar
(CNUM60A CNUM61A)

50 g de avellanas molidas

— 1 pizca de canela

— 250 g de miel (del frigorifico)

m Introducir primero la miel en el
recipiente, después, la canela y las
avellanas.

m Procesar los ingredientes durante
15 segundos en la posicién M.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o robdé de cozinha MUM9
(série «OptiMUM»). Observar as instrugoes de servigo do robo
de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar exclusi-
vamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

Em fungdo da montagem efetuada, este acessorio esta concebido
para as seguintes aplicagdes:

Misturador: Para picar, fazer purés, misturar, amassar, triturar e
para preparar molhos e bebidas batidas.

Picador: Para ralar, raspar e cortar alimentos.

Espremedor de citrinos: Para espremer citrinos.

Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras, p. ex.,
0ssos. Este acessoério ndo pode ser utilizado para processar outros
tipos de objetos ou substancias.

Instrugoes de seguranga

A Perigo de ferimentos

m Nunca tocar no canal de enchimento. Utilizar, exclusivamente,
o calcador incluido no fornecimento!

m Nao tocar na lamina universal com as maos desprotegidas. Para
montar e desmontar a lamina universal, segura-la sempre pelo
elemento de plastico. Quando a lamina universal ndo estiver a
ser utilizada, guarda-la sempre na respetiva protecdo. Para a sua
limpeza, utilizar uma escova.

m Nunca tocar nas laminas afiadas nem nas arestas dos discos de tri-
turar. Agarrar nos discos apenas pelo elemento de plastico central.

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

A Atencgao!

m Respeitar sempre a altura de enchimento maxima.

m Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no canal de enchi-
mento nem no recipiente. Nao utilizar quaisquer utensilios, p.ex.,
facas ou colheres, no interior do canal de enchimento nem do
recipiente.
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pt Instrugdes de seguranca

A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessoério apds cada utili-
zagao ou apds um longo periodo de n&o utilizagao. =» “Limpeza e

conservagdo” ver pagina 68

Panoramica do aparelho
Desdobre as paginas com as ilustragoes!
-> Fig. IX:
Multimisturador
1 Recipiente

a Marcacgao de cor (amarela)

b Pega

¢ Alojamento para suporte de

acessorios

d Marcagdo A
2 Suporte de acessorios

a Alojamento para lamina universal

b Alojamento para discos de triturar
3 Tampa

a Protecao de fecho

b Marcagdo v 0O

¢ Canal de enchimento

d Calcador/medidor com escala

Ferramentas
4 Lamina universal
a Protecao da lamina
5 Discos de triturar
a Disco reversivel de corte —
grosso / fino
b Disco reversivel de ralar —
grosso / fino
¢ Disco de raspar — médio-fino
6 Espremedor de citrinos
a Protecao de fecho
b Marcacdo vV 0O
¢ Filtro
d Cone espremedor
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Antes da primeira utilizacao

Antes de poder utilizar o acessorio novo,
tem de o desembalar por completo, limpar
e testar.

Atencao!

Nunca coloque um acessério em funciona-

mento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os acessoé-
rios e remover o material de embalagem
existente.

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

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pecgas. =»> “‘Limpeza e
conservagdo” ver pagina 68

Marcagoes de cor

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

Simbolos e marcagoes

m Significado

Respeitar as indicagdes das
[ ] instrugdes de servigo.

@ Cuidado! Ferramentas em

rotagdo. Nao tocar no canal
de enchimento.
ﬂ Aplicar a tampa (-X-) e rodar
firmemente (-2-).
A Marcacao para aplicacéo da
tampa.



Multimisturador

O multimisturador pode ser utilizado com a
lamina universal, os discos de triturar ou o
espremedor de citrinos.

Quantidades maximas:

Alimentos sdlidos Max. 500 g
Liquidos Max. 250 g
Atencgao!

Nunca colocar a lamina universal, um dos
discos de triturar ou o espremedor de citri-
nos juntos no suporte de acessorios.

Notas:

— O multimisturador s6 pode ser colocado
no aparelho base quando estiver
completamente montado e com a tampa
fechada.

— Aaltura de enchimento maxima néo
deve ser ultrapassada. Verificar sempre
durante a utilizagéo do aparelho!

Recomendacgoes relativas a velocidade

1  Espremedor de citrinos (utilizar
exclusivamente a fase 1!)

5 Disco reversivel de corte

7 Lamina universal, disco reversivel
de ralar, disco de raspar médio-fino

M  Lamina universal

A Nao adequada para utilizagdo com
este acessorio!

Lamina universal

Para picar, fazer purés, misturar, amassarr,
triturar e para preparar molhos e bebidas
batidas.

A\ Perigo de ferimentos!

N&o tocar na ldmina universal com as m&os
desprotegidas. Segurar a [amina universal
s6 pelo elemento de plastico. Quando a
lamina universal nao estiver a ser utilizada,
guarda-la sempre na respetiva protegao.

Multimisturador pt

Utilizacao

= Sequéncia de imagens [&

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais. S6 é possivel operar 0 acessorio
com a tigela corretamente colocada.

1. Colocar o suporte de acessorios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Encaixar a lamina universal no suporte
de acessorios e premir para baixo.

3. Preparar os alimentos. Inserir os

alimentos a preparar no canal de

enchimento. Respeitar as quantidades
maximas, bem como a altura de
enchimento.

Colocar a tampa com o calcador (-X-).

Rodar a tampa no sentido dos ponteiros

do reldgio até prender (-2-). A protecédo

de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

6. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo.

7. Premir para baixo e rodar no sentido
dos ponteiros do reldgio até prender.

8. Ligar a ficha a tomada. Posicionar o
seletor na velocidade recomendada.

9. Deixar o aparelho a funcionar até alcan-
¢ar a consisténcia pretendida.

10. Posicionar o seletor em O e aguardar
que o aparelho se imobilize completa-
mente. Retirar a ficha da tomada.

11. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

12. Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

13. Retirar a Iamina universal e o suporte
de acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 68

o~
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pt Discos de triturar

Adicionar ingredientes

Atencéao!

Respeitar a altura de enchimento maxima.

Terminar o processamento antes de os

ingredientes tocarem na tampa.

m Retirar o calcador com o aparelho em
funcionamento e adicionar ingredientes
através do canal de enchimento.

m Para adicionar quantidades ou ingre-
dientes maiores, posicionar o seletor
em O e aguardar que o sistema se
imobilize completamente.

m Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio
e desmonta-lo.

m Retirar a tampa.

Adicionar ingredientes.

m Colocar a tampa. Colocar o multi-
misturador. Continuar a processar
os ingredientes.

Discos de triturar

Notas:

— Discos reversiveis: Apos a colocagéo,
a face pretendida deve ficar virada para
cima.

— Discos de face uUnica: Apos a colocagéo,
a face com a lamina/os relevos deve
ficar virada para cima.

Disco reversivel de

corte — grosso / fino =
Para cortar fruta e legumes em

rodelas grossas, p.ex., para

batatas gratinadas ou batatas salteadas,
ou finas, p.ex., para salada de pepinos ou
chips de legumes.

Marcacao no disco:

1 = lado de corte grosso

3 = lado de corte fino

Nota: O disco reversivel de corte ndo é
indicado para cortar queijo rijo, pdo, paezi-
nhos e chocolate. Batatas cozidas ou muito
cozidas s6 devem ser cortadas frias.
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Disco reversivel de ralar —

grosso / fino

Para ralar legumes, fruta e queijo,
p.ex., queijo Gouda ou Edamer
ralado com o lado grosso para usar como
cobertura de pizas ou rabano ralado com o
lado fino como acompanhamento ou como
base para molhos.

Marcacgao no disco:

2 = lado de ralar grosso

4 = lado de ralar fino

Nota: O disco reversivel de ralar ndo é
indicado para ralar nozes nem queijo duro,
p.ex., parmesao. Ralar queijos moles com
o lado mais grosso.

Disco de raspar —
médio-fino

Para raspar batatas cruas, queijo
duro, p. ex., parmesdao, chocolate
frio e nozes.

Nota: O disco de raspar nao ¢ indicado
para raspar queijo mole ou fatiado.
Utilizacao

/A Perigo de ferimentos!

Nunca tocar nas laminas afiadas nem nas
arestas dos discos de triturar! Agarrar nos
discos apenas pelo elemento de plastico
central.

Atencao!

Terminar o processamento e esvaziar o
recipiente antes de os alimentos proces-

sados atingirem a altura de enchimento
maxima.




= Sequéncia de imagens

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servico

principais.

1. Colocar o suporte de acessorios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Encaixar o disco de triturar pretendido

no suporte de acessorios e premir para

baixo. Ter atengéo para que o lado
pretendido fique virado para cima.

Colocar a tampa com o calcador (--).

Rodar a tampa no sentido dos ponteiros

do reldgio até prender (-2-). A protegdo

de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

5. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo e premir para baixo.

6. Rodar o multimisturador no sentido dos
ponteiros do reldgio até prender.

7. Ligar a ficha a tomada. Posicionar o
seletor na velocidade recomendada.

8. Inserir os alimentos a preparar no canal
de enchimento. Cortar previamente
pedacos demasiado grandes.

9. Empurrar os alimentos exclusivamente
com o calcador fornecido com o
acessorio.

10. Quando o processamento estiver
concluido ou os alimentos processados
chegarem quase ao lado inferior do
disco de triturar, posicionar o seletor em
O e aguardar que o acionamento pare.
Retirar a ficha da tomada.

11. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

12. Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do relogio e desmonta-la.

13. Retirar o disco de triturar e o suporte de
acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagao” ver pagina 68

i

Espremedor de citrinos pt

Espremedor de citrinos

Para espremer citrinos, como, p. ex.,

limbes, laranjas e toranjas.

Atencgéao!

Terminar o processamento e esvaziar o

recipiente antes de o sumo espremido

chegar ao lado inferior do filtro.

Utilizacao

=»> Sequéncia de imagens [1]

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais.

1. Colocar o suporte de acessoérios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Colocar o filtro (-X-).

3. Rodar o filtro no sentido dos ponteiros
do relégio até prender (-2-). A protegao
de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

4. Colocar o cone espremedor no suporte
de acessorios e premir para baixo.

5. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo e premir para baixo.

6. Rodar o multimisturador no sentido dos
ponteiros do reldgio até prender.

7. Ligar a ficha a tomada. Posicionar o
seletor na velocidade recomendada.

8. Pressionar o citrino cortado ao meio
sobre o cone. O sumo escorre para o
recipiente.

9. Quando o processamento estiver
concluido ou o sumo espremido
chegar quase ao lado inferior do filtro,
posicionar o seletor em O e aguardar
que o aparelho pare. Retirar a ficha da
tomada.

10. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

11. Retirar o cone espremedor.

12. Rodar o filtro no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio e desmonta-lo.
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pt Limpeza e conservacao

13. Retirar o suporte de acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagao” ver pagina 68

Limpeza e conservagao
As pecas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apds cada utilizag&o.

/\ Perigo de ferimentos
— Né&o tocar na lamina universal com as
mé&os desprotegidas. Para limpar a

lAmina universal, segura-la sempre pelo

elemento de plastico. Quando a lamina
universal ndo estiver a ser utilizada,

guarda-la sempre na respetiva protecéo.
Para a sua limpeza, utilizar uma escova.
— Nao tocar nas laminas afiadas nem nas

arestas dos discos de triturar. Agarrar
nos discos apenas pelo elemento de
plastico central.

Atencgao!

— Nao utilize detergentes que contenham

alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes, pontiagu-

dos ou metalicos.
— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nao entalar as pegas de plastico dentro

da maquina, pois podem verificar-se
ligeiras deformacdes!

Para saber como lavar cada uma das
pegcas, consultar a figura 3.

Indicacao: Na preparagao de, p. ex.,

cenoura, podem surgir manchas nos compo-
nentes de plastico, que podem ser elimina-

das com algumas gotas de 6leo alimentar.
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Exemplos de utilizacao
(lamina universal)

Cebolas, alhos

A partir de 1 cebola (partida em quartos)
até 300 g

A partir de 1 dente de alho até 300 g
Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tagéo desejado.

Queijo duro (p. ex., parmesao)

10ga200g

Cortar o queijo em cubos.

Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tagéo desejado.

Chocolate

50ga200g

Cortar ou partir o chocolate em
pedacgos.

Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tagéo desejado.

Salsa

A partirde 10 g até 50 g
Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tagéo desejado.

Carne, figado (para rolo de carne,
bife tartaro, etc.)

50ga500g

Massas com carne, recheios e pastéis:

Limpar a carne de ossos, cartilagens,
pele e nervos. Partir a carne em cubos.
Deitar a carne (de vaca, porco, vitela,
aves, mas também peixe) na tigela
juntamente com outros ingredientes e
processa-los até obter uma massa.

Sorvete de morango

250 g de morangos congelados

100 g de agucar em pd

180 ml de natas (cerca de 1 copo)
Deitar todos os ingredientes na tigela.
Ligar imediatamente o aparelho, para
que nado se formem grumos.

Bater até se obter um gelado cremoso.



Exemplos de utilizagdo (lamina universal)

Creme de mel para barrar
(CNUM60B CNUM61B)

50 g de avelas moidas
— 1 pitada de canela
— 300 g de mel (refrigerado)
m Primeiro, colocar o mel na tigela e, em
seguida, adicionar a canela e as avelas.
m Preparar os ingredientes durante
20 segundos na fase M.

Creme de mel para barrar
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g de avelas moidas
— 1 pitada de canela
— 250 g de mel (refrigerado)
m Primeiro, colocar o mel na tigela e, em
seguida, adicionar a canela e as avelas.
m Preparar os ingredientes durante
15 segundos na fase M.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

pt
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el Xprion cUPQWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

XpAon cUP@WVA IE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTo 1O £§APTNUA TTPOOPICETAI YIO TNV KOUJIVONNXAVEH

MUM?9 (ccipd «OptiMUM»). Mpooégte TIg 0dnyieg xpiong Tng
Kou{Ivounxavig.

Mn xPnOIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £CAPTNUA VIO AAAEG CUOKEUEG.
XpPNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG oUVAPL £COPTAUATA.

AuTO TO €£€GpTNUA, avaAoya Pe Tn ouvappoAoynon, gival KatdAAnAo
yla TIC aKOAOUBEC XPAOEIG:

Migep: MNa kottr), TTOATOTTOINGN, AvAuEIEn, CUPwWUA, TPIWIPO Kal yia TNV
TTOPACKEUR OAATOWY Kal KOKTEIA.

Koégtng: MNa uoipo, Tpiyiuo Kai KOTTH TPO@iuwy.

AgpovooTi@TNnG: MNa T0 OTUYWIPO ECTTEPIOOEIBWIV.

Ta Tpog eTTeCEPYaTia TPOWIPA TTPETTEI VO PNV TTEPIEXOUV KABOAOU
OkANpG ocuoTaTiKé (T1.X. KOKKOAQ). AuTO TO €EAPTNMO BEV ETTITPETTETAIN
va XpnoiuoTroindei yia Tnv emeEepyaaia AAAWY UAIKWV ) OUCIWV.

Y1rodeigeig ao@aleiag

/A Kivduvog TpaupaTiopou

m Mn BdleTe T X€pIa 0QG TTOTE OTNV UTTOdOXNA TTANPWONG. Xpnoiuo-
TTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUPTTIAPAdIdOUEVO EApTNUA wBnond!

m Mnv ayyiceTe TIG AeTTIOEG TOU paxaIPIoU YEVIKAG XPAONG ME YUUVA
xépla. MNa Tnv TOTTOB£TNON KAl AQAipEC TOU PaxXaIpIoU YEVIKAG
XpPnong mMAoTe TO HOVO ATTO TO TTAACTIKO PEPOG. € TTEPITITWON YN
XPNong QUAAYETE TTAVTOTE TO PAXAiPI YEVIKNG XPHong OTnV TTpocTa-
oia paxaipiou. INa Tov KaBapIouo XENOIUOTIOIEITE Pia BoupToa.

m Mnv mMAvVETE TTOTE TA KOPTEPA PAXAiPIA KAl TIG OKUEG TWV diIOKWV
KOTTAG. MidveTe Toug diokoug HGVo OTO TTAAOTIKG HEPOG OTN PEDN.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTAMA POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
KataoTaon. Mn ocuvappoAoyeiTe Ta EEapTrAATA TTOTE OTN BACIKN
OUOKEUN. XpNOIUOTTOIEITE TO £EAPTNUA HOVO OTNV TTPORAETTONEVN
yI' auto Béon epyaaciag. XpnolUoTTolEiTe TO £€ApTNUA HOVO OTOV
MTTPOOCTIVO, KITPIVO HNXavIOUO Kivnong. TOTTOBETEITE 1) apaIpEiTe TO
€CAPTAMA JOVO HE OKIVNTOTTOINUEVO TO INXAVIOUS Kivnong Kal Je
TPABNYUEVO TO PIG aTTO TNV TTPICA.

A Mpoooxn!

m [1pooéxeTe TTAVTOT TO PEYIOTO UYWOG TTANPWONG.

m [1pooéxeTe, va un Bpioketal kavéva EEvo cwua oTnv uTTodoxN TTAR-
pwaong r oto doxeio. Mn xpnNOIUOTTOIEITE AVTIKEIYEVA (TT.X. Jaxaipl,
KOUTAAI) oTnVv uttodoxr TTAfpwaong fj oTo doxeio.

A ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £CAPTNUA METG ATTO KABE Xprion 1 META

atrd pN XPARon yia JeEyaAUuTEPO XPOoVIKO diIdoTnua. = «KabapIiouog Kai

ppovtida» BAETe atn oeAida 74
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Me pia pamnd
AvoifTe TTApaKOAW TIG GEAIDEG JE TIG EIKOVEG.
= Eik. [X:
MoAupigep
1 Aoxeio
a XapaKTnpIoTIKO XpwHa (KiTpIvo)
b Aapn
¢ YTodoxn yia To OTHpIyHa EpyaAgiwy
d Maopkdapiopa A
2 ZITApIyMO epyoAgiwv
a YTodoxn yIa TO Jaxaipl YEVIKAG
Xpnong
b Ymodoxn yia Toug diokoug KOTT G
3 Kamrdki
a Ao@dAcia KAgioTpou
b Mapkdpiopa vV O
¢ YTmodoxn TTApwaong
d E&dptnua wlnong / kUtreAAo
METPNONG ME KAIaKa
EpyaAcia
4 Mayxaipi YEVIKAG XPriong
a [pooTacia paxaipiou
5 Aiokol KoTTig
a Aiokog ko1 G OITTAAG OWEWGS —
XOVTPA / AeTTTG
b Aiokog Tpigiparog dITTANG dWewg —
XOVTPG / WIAG
¢ AioKog TpIyiyaTog — PETPIO TPIWIPO
6 AgpovooTu@Tng
a Aoo@dAcia kAgioTpou
b Mapkdpiopa vV O
Cc ZoupwrTnpl
d Kuwvog oTuyiparog

Mpiv TNV TpWTN XPHON
MpoTou va ptropoUyv va xpnaipoTroinBouv Ta
vEQ €CaPTAUOTA, TTPETTEI TTPWTA VA EETTOKE-
TAPIOTOUV TTARPWG, va KaBapioTouv Kal va
eAeyxBouv.

Mpoooxn!

Mn BéaeTe o€ Asitoupyia TTOTE €va e€GpTnUa

TToU £Xel BAGRN!

m  AQaipéoTe OAa Ta EOPTHPATA OTTO TN
OUOKEUOTIa KOl ATTOMAKPUVETE TO UTTAP-
XOVTO UANIKG OUOKEUOTIOG.

m  EAéyEte OAa Ta eCapTAATA YIa TTANPO-
TNTA KAl EPpaveig (nuiég. = Eik. [\

Me pia pamé el

m [lpiv TNV TTpWTN XPrion KabapioTe
TIPOCEKTIKA OAQ T PEPN KOI OTEYVWOTE
T0. = «KaBapioudg kai ppovrida» BAETE
orn oehida 74

XapaKTnPIOTIKO XpWHA

O1 unxaviopoi kivnong Tng Bacikng
OUGOKEUNG £XOUV DIOPOPETIKA XPWHATA
(naupo, KITPIVO KaI KOKKIVO). AUTO TO XapO-
KTNPIOTIKG Xpwua Ba 1o Bpeite eTTiong Kai
oTa e€apTrpaTa. XpnoIUOTIOIEITE AUTO TO
€EAPTNHA ATTOKAEIOTIKG GTOV HTTPOCTIVO,
KiTPIVO unxaviouoé Kivnong.

2UuBOoAA Kal JapKapioHaTA
Zopodo |Snuaoia
II Mpoaoé€Te TIG UTTODEICEIC OTIG
I—-—I oodnyieg xpriong.
Mpoooxn! MepioTpe@oOueva
epyaAeia. Mn Badete Ta
XEPIO 0AG OTNV UTTOdOXT
TTAfPWONG.
ﬂ TotroBeTAOTE TO KATTAKI (—X-)
Kal oQigTe 10 (-2-).
A Mapkdpiopa yia Tnv TOTTo0¢-
TNON TOU KOTTaKIOU.

MoAupigep

To TroAupigep PTTOPEi Va XPNOIKOTIOINOE e
TO JOXQipI YEVIKAG XPrONG, TOUG BioKOUG
TEPAXIOUOU 1] WG AEPOVOOTUPTNG.

MéEyioTEG TTOOOTNTEG ETTECEPYATiDG

2TEPE TPOPINA TO TTOAU 500 yp.
Yypd TO TTOAU 250 yp.
Mpoooxn!

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE TO POXQiPI YEVIKAG

XProng, évav atod Toug diOKOUG TEPAXIOUOU

1] TO AepovoaTuTn Padi TTédvw OTo OTHPIYHA

TWV EPYOAEiWV.

YTmrodeigeig:

— To moAupigep ptropei va TotroBeTnBei 0N
Baoikr) ouokeun pGvo TTAPWG GUVAPUO-
Aoynuévo Kal PE KAEIOTO KATTAKI.

— To péyioTo Uwog TTANpwaong dev €TITPE-
TeTal va EeTTepaoTel. EAEYXETE OUVEXWG
KaTtd TN diGpKeIa TNG Xprion!
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el Maxaip! yevikng xpriong

ZUOTAOEIG Yia TRV TaxUTNTA

1  XpnoIPoTIoIEITE TO AEJOVOOTUPTN
(atrokA€IoTIKG 0T Badpida 1!)

5  Aiokog KOTTAG BITTARG OWEWG

7  Maxaipi yevikig xpriong, diokog
TPIYiPOTOG DITTARG OWEWG, BIOKOG
TPIWIPOTOG, YETPIO TPIWIHO

M  Maxaip! YEVIKAG Xpriong

A Aev gvdeikvuTal yia Xprion Ye autod
10 £€dpTNUA!

Moaxaip1 yevikng xpnong

Ma kotr, TToATOTTOINGN, Avaueign, Upwua,
TPIYIPO Kal YIa TNV TIOPACKEUR OOATOWV Kal
KOKTEIA.

A Kivduvog Tpaupartiopou!

Mnv ayyiCeTe TIG AeTTIOEG TOU PaXaIPIOU
YEVIKAG XPriong ME yupva xépia. Mavere

TO Paxaipl YEVIKAG Xpriong Hovo ato 1o
TTAQOTIKO PEPOG. Z€ TTEPITITWON PN XPRong
QUAAyETE TTAVTOTE TO PJOXAIPI YEVIKAG XPHONG
oTnV TTPOCTACIa payaipiou.

Xpnon

=> Zeipd eikévwy [F

ZnMAavTIKO: MposToIudaTe TN BaCIKN

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

00nyieg. To e€dpTnua pTTopEi va Asitoupynaoel

MOVO JE OWOTA TOTTOBETNUEVO UTTOA.

1. TOTTOBETAOTE TO OTAPIYHA TWV EPYOAEIWY
oTnv uttodoxn aT1o SoXEio Kal TTECTE TO
TTPOG TA KATW.

2. ToToBEeTAOTE TO POXAIPI YEVIKAG XPHONG
TIAVW OTO OTAPIYMA TWV EPYAAEiWV Kal
TMECTE TO TTPOG TA KATW.

3. TlpocToiydoTe Ta TPOPIPA. BAATE T TTPOG
emegepyacia TPOPIUA aTNV UTTODOXN TTAN-
pwaong. MNpocéTe TN PEYIOTN TTOGOTNTA
eTTECEPYACOUEVWV UNIKWV Kal TO UPog
TTARPWONG.

4. TomoBeTAOTE TO KATTAKI padi pe To e€Gp-
TNUA WOnong (=X-).

5. TupioTe TO KOTTAKI TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWV TOU poAoyioU PEXPI TEpHa (-2-).
H aogdAeia Tou KAgioTpou TTPETTEl VO
QAKOUUTTA eVTEAWG OTN Aafr Tou doxeiou.
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6. TomoBetOTE TO TTOAUNICEP, OTTWG Paive-
Tal, OTOV UTTPOCTIVO, KITPIVO INXAVIOUO
Kivnong.

7. ThéoTe TO TTPOG TA KATW KOI YUPIOTE TO
TTPOG TN POpPd TWV BEIKTWV TOU PoAoyIoU
MEXPI TEPUQ.

8. 2uvdéaTte To QI 0TV TTpila. @€0TE ToV
TIEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN OTN OUVIOTOU-
pevn TaxuTnTa.

9. AQNOTE TN CUCKEUN EVEPYOTTOINKEVN
1000, HEXPI va eTITEUXOET N emBuunTA
OUVEKTIKOTNTA.

10. ©¢0TE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTO
O «kai TTePIPEVETE TNV AKIVNTOTIOINGN TNG
OUOKEUNG. ATTOCUVOEDTE TO QIG.

11. TupioTe 1O TTOAUPIEEP evavTia 0N
POPA TWV BEIKTWYV TOU poAoyiou Kal
aAQAIPEDTE TO.

12. l'upioTe TO KATTAKI AVTIOETO OTH POPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aQaIpETTE TO.

13. A@aipéoTe TO payaipl YEVIKAG XPong Kai
TO OTHPIYHO TWV EPYAAEIWV.

14. AdeidoTe TO do)EiO.

m  KaBapioTe 6Aa Ta e€opTAPATA APEoWS
META TN Xpron. =» «Kabapioudg kai
ppovridar BAETe atn oelida 74

ZUPTTARPWOT UAIKWV

Mpoooxn!

MpooéTe TO péyioTo UWOG TTARPWONG.

TepuaTioTe TNV €TTECEPYQTia, TTPOTOU VO

QKOUUTTACOUV Ta UAIKG OTO KOTTAKI.

m  Me Tn ouokeur o€ AsItoupyia apaipeéaTe
10 €€APTNUA WONONG KaI TTIPOCHEDTE
UAIKG péoa atrd Tnv uttodoxn TTARpwong.

m [la va Tpoobéaete peyaAUTEPEG TTOOO-
TNTEG A TTEPIOTOTEPA UAIKG, BETTE TOV
TEPIOTPEPSOUEVO BIOKOTITN aTo O Kal
TIEPIMEVETE TNV OKIVNTOTTOINOT).

m [upioTe TO TTOAUNIEEP evavTia OTN
@OpPA TwV OEIKTWYV TOu poAoyiou Kal
aQaIPEDTE TO.

m  AQaIpECTE TO KOTTAKI.

2UMUTTANPWOTE Ta UAIKA.

m  TommoBeTroTe TO KATTAKI. TOTTOBETAOTE TO
TTOAUNIEEP. ZuvexioTe TNV €TTEEEPYATIT
TWV UNIKWV.



Aiokol KoTTg

YTr06£|§e|g
Aiokol 3ITTAAG dwewg: H emBuunTA
TTAEUPA PETA TNV TOTTOBETNON TTPETTEN VA
Oeixvel TTPOG Ta ETTAVW.

— Aiokol piag owewg: H TAeupd pe 10
Maxaipl / gE Ta EE0YKWUATO TTPETTEI UETA
TNV TOTTOBETNON Va JEiXVEl TTPOG TA
ETAVW.

Aiokog ko1 SITTARG
OYewg — Xovtpd / AeTrTd =

Mo TNV KOTTA PPOoUTWYV Kal Aaxa-

VIKWV O€ XOVTPEG PETEG (TT.X. VIO

TTATATEG OYKPATEV 1| TNYQVITEG TTATATEG O€
PETEG) | O€ AETTTEG PETEG (TT.X. VIO AyYOUpPO-
oaAdTa A TOITTG aTTO AAXAVIKG).
XapakTnpIopos Tavw oTo SioKOo:

1 = xov1pr| TTAeupd KOTTAG

3 = AeTTTA TTAEUPA KOTTAG

Ymoédeign: O diokog KOG 000 dWewv dev
gival KaTAAANAOG yia TNV KOTTH) GKANPOU
TUPIOU, YWHIOU Kal COKOAATOG. KOBETE TIg
Bpaopéveg TTATATEG HOVOV KPUEG.

Aiokog Tpiyiparog dITTARg
OYewg — XovTpd / YyiAd

Ma 10 {UoIpo Aayavikwy, @PoUTwv

KaI TUPIOU (TT.X. ME TN XovTpn

TAEUPA EUOPEVO TUPI YKOUVTA ) EVTOU WG
EMOTPWON TTTOAG A YE TNV WIAA TTAEUpd
Euopévo patrdvi wg ouvodeuTIKS 1 WG BAon
ylo OOATOEG).

XapaKkTnPIoPOG TTavw oTo SioKO:

2 = xovTpn TTAEUpd EuaipaTog

4 = wiAA TTAeupd Euaipartog

Ymoédeign: O diokog TpiwipaTog dITTAAG
Owewg dev gival KATAAANAOG yia To {UaIUO
Enpwv KapTwv | okANpoU TupIoU (TT.X.
Trappedava). =0veTe TO HAAAKO TUPI PE TN
XOVTPR TTAEUPA.

Aiokog Tpiyiparog — péTpio
TPiYIpO

Na 1o TPIYINO WHWV TTATATWY,

OKANpou Tupliou (T1.X. TTappedava),
KOTEWUYHEVI OOKOAGTA Kail ENPoug KapTroug.
Ymwoédeign: O diokog TpiyipaTog dev gival
KaTAAANAOG yia TO TPiYWIPO JaAakou TuploU.

Aiokol KOTTAG el

Xpnon

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

Mnv TdveTe TTOTE TA KOPTEPA Paxaipia Kal

TIG AKPES TwV Siokwv KoTrAg! MidveTe TOug

Oiokoug pbévo aTo TTAOTIKO PEPOG OTN PETT.

Mpoooxn!

TepuaTioTe TNV eTeCEpyaaia ka1 adeIGOTE TO

doxeio, TTPoTOU Ta ETTECEPYATUEVA TPOPIUA

@BAacouv aTo PEyIoTo UYWOG TTARPWaONG.

=> Teipd £IKOVWV

ZnpavTikG: MpoeToindoTe TN BACIK

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg.

1. TomoBeTrOTE TO OTAPIYUA TWV EPYOAEIWY
oTnv utrodoxr oTo OOXEIO Kal TIECTE TO
TTPOG TO KATW.

2. TomoBetAaTE TOV £MOUPNTO dioko
TEPAXIOPOU OTO OTHPIYUA TWV EPYAAEiwY
Kal TTIECTE TOV TTPOG Ta KATW. MpocégTe
va Ogixvel n mOupnTA TTAEUPA TTPOG TA
Tavw.

3. TomoBetAOTE TO KATTAKI PAdi pE TO EEAP-
TNUa Wenong (-x-).

4. TupioTe 10 KATTAKI TTPOG TN GOPA TWV
OEIKTWYV TOU poAoyioU PEXP! TEpUa (-2-).
H ao@daAeia Tou KAEioTpou TTPETTEI Va
aKOUNTTA evieAWG 0T Aafr) Tou doxeiou.

5. TommoBetoTe TO TTOAUIEEP, OTTWG Paive-
TAl, OTOV UTTPOOTIVO, KITPIVO INXAVIOUO
Kivnong Kai TTIECTE TO TTPOG TA KATW.

6. TlupioTe TO TTOAUIEEP TTPOG TN POPE TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU PEXPI TEPUQ.

7. ZuvdéaTe To QIG OTnV TIPida. OfaTe ToV
TTEPIOTPEPOPEVO DIAKATITN GTN CUVIOTOU-
Mevn TaxutnTa.

8. BdaATe Ta TTpOG ETTEEEPYATIA TPOPIUT
oTtnv utrodoxn TTApwaong. MNponyoupé-
VWG TEPOXIOTE T TTOAU peyAAa KOPATIO.

9. ZITPWXVETE TO UNIKA PECO OTTOKAEIOTIKG ME
TO CUUTTOPABIOONEVO £6GPTNUA WONONG.

10. Otav n emegepyaoia £xel oAokAnpwOEi A
10 ETreCepyaopéva Tpo@ipa £xouv @OACEl
oxedOV aTnNV KATW TTAEUP& Tou SioKou
TEPOXIOMOU, BECTE TOV TTEPICTPEPOUEVO
diakotTn ato O Kal TTEPIYEVETE TNV
QKIVNTOTTOINGN TOU PNXavIouoU Kivnang.
ATTOOUVOEDTE TO QIG.
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el AepovooTueTng

11. TupioTe 10 TTOAUNIEEP evavTia OTN
@OPA TwV OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal
aQaIPEDTE TO.

12. ['upioTe TO KOTTAKI QVTIBETA OTN QOPA TWV
OEIKTWY TOU poAoyIoU Kal aQalpECTE TO.

13. AgaipéoTe 10 SiOKO TEUOXIOHOU Kal TO
OTHPIYHA TWV EPYAAEiWV.

14. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KoBapioTe 6Aa Ta e€aptrpaTa apéowg
META TN XPAON. =» «Kabapioudc Kai
@povtida» BAETe aTn oeAida 74

AgpovooTu@Tng

Ma 10 oTOWIYO TWV ECTTEPIBOEIBWY, TTWG
T.X. AEJOVIQ, TTOPTOKAAIQ, YKPEITIYPOUT.
Mpoooxn!

TepuaTioTe TNV emmeepyaoia kal adeldoTe TO
doxeio, TTPOTOU O GTUMMEVOG XUMOG @BAaEl
oTnNV KATW TTAEUPA TOU coupwTnPEIoU.

Xpnon

= Te1pd €IKOVWYV 3]

ZnNMAvTIKO: MpoETOINdOTE TN BACIKN

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg.

1. ToToBeTrOTE TO OTAPIYUA TWV EPYAAEIWV

oTnv uttodoxn aT1o SOXEIo Kal TTIECTE TO

TTPOG TA KATW.

TotmoBetOTE TO COUPWTHPI ().

lupioTe TO CoupwWTHPI TTPOG TN POPA TWV

OEIKTWV TOU POAOYIOU WEXPI TO TEPHA (-2-).

H aogdAeia Tou KAgioTpoU TTPETTE VO

QAKOUUTTA eVTEAWG OTN Aafr Tou doxeiou.

4. TotroBeTAOTE TOV KWVO OTUWINOTOG TTAVW
OTAPIYHO TWV EPYOAEIWV Kal TTIECTE TOV
TTPOG TA KATW.

5. TomoBetAoTE TO TTOAUNIEEP, OTTWG Paive-
TAI, GTOV UTTPOCTIVO, KIiTPIVO INXAVIOUO
Kivnong Kai TTECTE TO TTPOG TA KATW.

6. lupioTe TO TTOAUNIEEP TTPOG TN YOPA TWV
OEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TEPMAL.

7. Zuvd€éaTe TO QIG OTNV TTpida. OEaTe Tov
TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN OTN CUVIOTOU-
Mevn TaxuTnTa.

8. TMliéoTe TO KOUMPEVO OTN PEON EOTTEPI-
0€I0EG TTAVW OTOV KWVO OTUWINATOG.

O xupuo Tpéxel aTo doxeio.

Lol

74

9. Orav n emegepyaaia £xel oOAokANpwOEi R
0 OTUMPEVOG XUPOG £xEl BAael oxedov
oTnV KATW TTAEUPA TOU COUPWTNPIOU,
B€0TE TOV TTEPICTPEPOUEVO DIAKOTITN
o1o O Kal TIEPIUEVETE TNV AKIVATOTIOINON
TNG OUOKEUNG. ATTOOUVOEDTE TO @IG.

10. M'upioTe TO TTOAUpIEEP evavTIa OTN
@OpPA TwV OEIKTWYV TOU PoAoyIoU Kal
aQaIpEDTE TO.

11. AQaipéaTe TOV KWVO OTUWIKATOG.

12. l'upioTe TO COUPWTHPI EVAVTIA OTN
POPA TWV BEIKTWV TOU PoAoyIoU Kal
aQaIpéaTE TO.

13. AQaIpEOTE TO OTAPIYUA TWV EPYAAEIWV.

14. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTApaTa auéowg
META TN Xprion. =% «Kabapiolog Kai
ppovtiday BAEe otn oedida 74

KaBapiopég kai @povrida

Ta xpNnOoIJOTTOIoUEVA EEOPTHAUATA TTPETTE

va KaBapifovTal TIPOCEKTIKA PETA OTTO KABE

xenon.

/A KivSuvog TpaupaTiopos

— Mnv ayyiceTte TIG AeTTIBEG TOU payaIpioU
YEVIKNG XProng HE Yupvd xépia. Ma tov
KOBapIoUod TOU paxaipioU YEVIKAG XPAong
TNAOTE TO HOVO ATTO TO TTAACTIKO PEPOG.
> TEPITITWON PN XPAong QUAAYETE
TIAVTOTE TO PaXaipI YEVIKAG XPong aTnv
TTpoaoTacia paxaipioU. MNa Tov kaBapioud
XPNOIUOTIOIEITE pia BoupToa.

—  Mnv mdveTE TA KOPTEPA PaXaipIa Kail TIG
OKMEG TwV BioKwV KOTTAG. MdveTe TOUg
OioKouG PHovo GTO TTAACTIKO UEPOG OTN
péan.



Mapadeiypata epapuoywyv (Haxaipl YEVIKAG XpHong) el

I'Ipoooxn'

Mnv xpnoIPoTTOIEiTE KOBAPIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUUA.

— Mn xpnoIPoTTOINCETE KaVEVA KOPTEPOD,
aixunEo 1 ETAANIKG QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoipotroigite okAnpd TTavid A
TPaXIG UAIKG KaBapiopou.

—  Mn paykwoeTe Ta TTAACTIKA PEPN OTO
TTAUVTAPIO TWV TTIATWY, ETTEIOA UTTAPXEI
KivOUVOG yIa POVIUEG TTAPAUOPPWOTEIG!

>mv Eik. [A 6a Bpeite pia GuvoTITIKA

TTAPOUCIaC OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VO

KaBapifovTal T ETTPHEPOUG PEPN.

Ymwodei§n: Katd tnv emeCepyaaoia .x. Ta

KapdTa PTTopouV va TTPOKAAECOUV aAAayEG

OTO XPpWHA OTA TTAACTIKA PEEN, TTOU

MTTOPOUV Va ATTOUOKPUVOOUV E PEPIKEG

oTayoveg atrd AddI gaynTou.

Mapadeiypara epapuoywyv
(Maxaip1 yevikng xprnong)
erppuﬁla okK6pdo

atré 1 KPEYPUDI (KOPPEvo OTa TECTEPQ)
€wg 300 yp.

— amd 1 okeAida okopdou £wg 300 yp.

m Eme€epyaoTeite Ta péxpl Tov €mMOUPNTO
BaBuo Tepayiopou.

ZKANPO TUpi (TT.X. TTapuElava)

— 10 yp. €wg 200 yp.

m  Kowre 10 TUpi O€ PIKPA KOUUATIAN

m Eme€epyaoTeite Ta péxpl Tov €mOUPNTO
Babud Tepayxiopou.

ZOKOAdTA

— 50 yp. éwg 200 yp.

m  Kowrte ) ommdoTe TN OOKOAATa O€E
KOMMATIAL.

m Eme€epyaoTeite Ta péxpl Tov €mMOUPNTO
BaBuo Tepayiopou.

Maivravég

— a6 10 yp. €éwg 50 yp.

m Eme€epyaoTeite Ta péxpl Tov €mMOUPNTO
BaBuo Tepayiopou.

Kpéag, oukwrTi

(y1a Kigd, Wpo Kigd KTA.)

— 50 yp. €wg 500 yp.

Mapaokeun CUUNG KIKA, YEUIONG KOI TTOTE:

m  ATTOJOKPUVETE Ta KOKKOAQ, TOUG
XOVOPOUG, TNV TTETOA KAl TOUG TEVOVTEG.
Kowrte 10 Kp€ag o€ PIKPA KOUUATIO.

m  BdAte 10 Kp€ag (Bodivo, XoIpIve, HooxXapl,
TIOUAEPIKA, AAAG £TTIONG Kal WPl KTA.)
padi ye Ta GAAa UNIKG Kl TO ITTOXOPIKG
OTO UTTOA Kal QTIGETE Wi CUUN.

I'pavna @paoula
250 yp. KOTEWUYHUEVEG PPAOUAEG

— 100 yp. gaxapn axvn

— 180 ml cavTiyi (oxedov 1 KUTTEAAO)

m  BdATe 6Aa Ta UAIKG oTO PTTOA. Evepyo-
TIOINCTE T OUCKEUN APECWG, ETTEION
OIaQOPETIKA axnuaTiovial GRoOAol.

m  AvokatéwTe 1600, HEXPI VO OXNMOTIOTEI
£Va KPEPWOES TTAYWYO.

AAgippa geAiov
(CNUMGOB CNUM61B)

50 yp. aAeopEVA POUVTOUKIQ

— 1 mpéda Kaveéla

— 300 yp. pyéN (atrd 1o Yuyeio)

m [pwTa BAAETE OTO UTTOA PEAI, JETA
KavéAa Kal pouvToUKIa.

m  Eme€epyaoTeite Ta UNIKG 20 deuTepOAe-
TITa oTn Badpida M.

AAgippa peAiov
(CNUM60A CNUM61A)

50 yp. aAecpéva GouvToUKIa

— 1 mpéda kavéra

— 250 yp. péNi (atrd To wuyeio)

m  [lpwTa BAAETE OTO PTTOA PEAI, PETA
KavEAD Kal QOUVTOUKIA.

m  EmegepyaoTeite Ta UANIKG 15 deutepOAe-
TrTa oTn Babuida M.

AloTnpoUpe 1o dIKAiWPa aAAaywv.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu icin kul-
lanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzunu dikkate aliniz.
Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar gesitli sekillerde birlestirilerek asagidaki islemler icin
kullanilabilir:

Mikser: Kiyma, pureleme, karistirma, yogurma, dograma iglemleri
icin ve sos ve karisik icecekler hazirlamak igin kullanilir.

Ufalayici: Besinlerin kesilmesi, dogranmasi ve rendelenmesi igin
kullanilr.

Narenciye sikacagi: Narenciyeleri sikip suyunu g¢ikarmak icindir.
Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik) arin-
dirllmig olmalidir. Bu aksesuar, baska cisimlerin veya maddelerin
islenmesi icin kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi

m Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile bir-
likte teslim edilen tikaci kullaniniz.

m Universal bicak agizlarina ciplak el ile dokunmayiniz. Universal
bicagin takilmasi ve gikariimasi igin bicagi sadece plastik kismin-
dan tutunuz. Universal bigagi kullanmadiginiz zaman bigagi her
zaman koruyucu parcasinda muhafaza ediniz. Temizleme iglemi
igin bir firca kullaniniz.

m Elinizle keskin bicaklara ve dograma diskinin kenarlarina dokun-
mayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bolumden tutunuz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken kullani-
niz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz uzerinde monte etmeyiniz.
Aksesuarlari sadece kendileri igin 6ngorulen ¢alisma konumunda
kullaniniz. Aksesuarlari sadece ondeki sari tahrik Uzerinde kulla-
niniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve
elektrik fisi cekilip prizden c¢ikarilmisken takiniz veya ¢ikartiniz.

A\ Dikkat!

m Her zaman azami dolum yuksekligine dikkat ediniz.

m Dolum agzinda veya kapta yabanci cisimlerin mevcut olmama-
sina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigak, kasik gibi) ile
dolum agzina veya kaba mudahale etmeyiniz.
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/A Onemli!

Guvenlikle ilgili uyarilar tr

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadi-
larsa mutlaka iyice temizlenmelidir. =% “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 80
EEE yonetmeligine uygundur.

Genel Bakis
Lutfen resimli sayfalari aginiz.
—> Resim [X:

Cok fonksiyonlu mikser
1 Kap
a Renkliigaretler (sari)
b Tutamak
¢ Alet mesnedi baglanti yeri
d A igareti
2 Alet mesnedi
a Universal bicak baglanti yeri
b Dograma diskleri icin baglanti yeri
3 Kapak
a Kapak emniyeti
b v O isareti
¢ Dolum agzi
d Tikag / 6lgekli 6lgme kabi

Aletler
4 Universal bigak
a Bigak korumasi
5 Dograma diskleri
a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince
b Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince
¢ Rendeleme diski — orta incelikte
6 Narenciye sikma linitesi
a Kapak emniyeti
b v O isareti
¢ Slzgeg
d Sikma hunisi

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan
once ambalajindan ¢ikartiimali, temizlen-
meli ve kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarl bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar pargalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj malze-
mesini ¢ikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
gOrunlr ve hasar olmadigi kontrol edil-
melidir. =»> Resim [}

m ik kullanimdan énce tiim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 80

Renkli isaretler

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere (siyah,
sari, kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar pargalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece ondeki sari tahrikte
kullaniniz.

Semboller ve isaretler

Kullanim kilavuzundaki tali-
[ ] matlara uyunuz.
@ Dikkat! Donen aletler. Dolum
ﬂ sonuna kadar gevirip sikiniz
(2)

agzini kesinlikle tutmayiniz.
Kapagi takiniz (=) ve

A Kapagin yerlestiriimesine
yonelik isaret.
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tr Cok fonksiyonlu mikser

Cok fonksiyonlu mikser

Muilti mikser; Universal bigak, dograma
diski veya narenciye sikma Unitesi ile
kullanilabilir.

Azami isleme miktarlan

Kati besinler azm. 500 g
Sivilar azm. 250 g
Dikkat!

Universal bicak, dograma diski veya

narenciye sikma Unitesini kesinlikle alet

mesnedinin Uzerine birlikte takmayiniz.

Bilgiler:

— Multi mikser sadece komple birlestirile-
bilir ve kapagi kapali sekilde ana cihaz
Uzerine yerlestirilebilir.

— Azami dolum yuksekligi asiimamalidir.
Kullanim sirasinda surekli olarak kontrol
ediniz!

Onerilen hiz degerleri

1  Narenciye sikma Unitesi (sadece
Kademe 1 ayarinda kullaniimalidir!)

5  Cevrilebilen kesme diski

7  Universal bigak-, gevrilebilen
ufalama diski, orta incelikte rende-
leme diski

M  Universal bigak

Q2 Bu aksesuar ile kullanim igin uygun
degildir!

Universal bigak

Kiyma, plreleme, karistirma, yogurma,
dograma iglemleri igin ve sos ve karigik
icecekler hazirlamak igin kullanilr.

A\ Yaralanma tehlikesi!

Universal bicak agizlarina ciplak el ile
dokunmayiniz. Universal bicagi saece
plastik béliimiinden tutunuz. Universal
bicagi kullanmadidiniz zaman bigagi her
zaman koruyucu pargasinda muhafaza
ediniz.
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Kullanimi

=> Resim sirasi [&

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz. Aksesuar

sadece kap dogru sekilde yerlestiriimisse
calistirilabilir.

1. Alet mesnedini, kabin icindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagdi dogru
bastiriniz.

2. Universal bigagi alet mesnedine yerles-
tiriniz ve asagi dogru bastiriniz.

3. Besinleri hazirlayiniz. iglenecek besin-
leri dolum agzindan doldurunuz. Azami
isleme miktarlarini ve dolum yuksekligini
dikkate aliniz.

4. Kapag tikag ile birlikte takimz ().

5. Kapagi, dayanma noktasina kadar saat
donus yoninde geviriniz (--). Kapak
emniyeti battindyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir.

6. Multimikseri, gosterildigi sekilde éndeki
sari surlicliye yerlestirin.

7. Asagi bastirin ve saat yonunde tahdide
kadar dondurdn.

8. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

9. Iistediginiz kivama ulagincaya kadar
calistiriniz.

10. Doner salteri O konumuna cgeviriniz ve
cihazin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini gekiniz.

11. Mlti mikseri saat donis yonlniin tersine
geviriniz ve cihazdan cikartiniz.

12. Kapagi saat donls yonunudn tersine
dogru cgeviriniz ve gikartiniz.

13. Universal bigagi ve alet mesnedini
cikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz.

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =% “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 80



Malzeme ilave edilmesi

Dikkat!

Azami dolum yuksekligini dikkate aliniz.

Malzemeler kapaga temas etmeden dnce

islemeyi tamamlayiniz.

m Cihaz ¢alisir durumdayken tikaci ¢ikar-
tiniz ve malzemeleri dolum agzindan
ekleyiniz.

m Fazla miktarda veya buyik malzeme
eklemek igin doner salteri O konu-
muna geviriniz ve cihazin durmasini
bekleyiniz.

m  Milti mikseri saat donts yonindn
tersine geviriniz ve cihazdan ¢ikartiniz.

m  Kapagi ¢ikartiniz.

Malzeme ilave ediniz.

m Kapagi takiniz. Multi mikseri yerlegtiri-
niz. Malzemeleri islemeye devam ediniz.

Dograma diskleri

Bilgiler:

— Cevrilebilen diskler: Diskin kullanmak
istediginiz tarafi, disk yerlestirildikten
sonra yukari bakiyor olmalidir.

— Tek tarafli diskler: Bigcagin / ylkseltilerin
oldugu taraf disk yerlestirildikten sonra
yukari bakiyor olmalidir.

Cevrilebilen kesme diski —
kalin / ince =2
Meyve ve sebzelerin kalin disk-

lerde (6rn. patates graten veya

kizarmig patates igin) veya ince disklerde
(6rn. salatalik salatasi veya sebze cipsi icin)
kesilmesi igindir.

Disk Uzerindeki isaret:

1 = kalin disk tarafi

3 = ince disk tarafi

Bilgi: Cevrilebilen kesme diski sert peynir,
ekmek, sandvi¢ ekmegi ve cikolata kesmek
icin uygun degildir. Pismis, nisastal pata-
tesler ancak soguduktan sonra kesilmelidir.

Dograma diskleri tr

Cevrilebilenufalamadiski—

kaba / ince

Meyve, sebze ve peynir rendele-
mek igindir (6rn. kaba tarafinda
rendelediginiz Gouda veya Edam peyniri

ile pizza Ust malzemesi hazirlayabilir veya
ince tarafinda rendelediginiz yaban turpu ile
soslar igin bir baz olugturabilirsiniz).

Disk Uzerindeki isaret:

2 = kaba rendeleme tarafi

4 = ince rendeleme tarafi

Bilgi: Cevrilebilen ufalama diski, sert
peynirlerin veya findik tirlerini ufalamak igin
uygun degildir (6rn. Parmesan). Yumusak
peynirleri sadece kaba taraf ile ufalayiniz.

Rendeleme diski —

orta incelikte

Cig patates, sert peynir (6rn.
Parmesan), sogjutulmus gikolata ve
findik rendelemek igindir.

Bilgi: Rendeleme diski, yumusak peynir-
lerin ve dilim peynirlerin rendelenmesi igin
uygun degildir.

Kullanimi

/\ Yaralanma tehlikesi!

Elinizle keskin bigcaklara ve dograma dis-
kinin kenarlarina dokunmayiniz ve tutma-
yiniz! Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bélimden tutunuz.

Dikkat!

islenen malzemeler azami dolum yiiksekli-
gine ulasmadan dnce islemeyi sonlandiriniz
ve kabi bosaltiniz.

—> Resim sirasi

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda agikla-

nan sekilde hazirlayiniz.

1. Alet mesnedini, kabin igindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagi dogru
bastiriniz.

2. istediginiz ufalama diskini alet mesne-
dine yerlestiriniz ve agagd! dogru bastiri-
niz. Istediginiz tarafin yukarida olmasina
dikkat ediniz.

3. Kapagi tikag ile birlikte takiniz (-X-).
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tr Narenciye sikma Unitesi

4. Kapagi, dayanma noktasina kadar saat
donls yoninde geviriniz (-2-). Kapak
emniyeti bltlinlyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir

5. Multi mikser gOsterilen sekilde 6ndeki
sari tahrike takiniz ve asagi dogru
bastiriniz.

6. Multi mikser dayanak noktasina kadar
saat donls yoniinde geviriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

8. islenecek besinleri dolum agzindan dol-
durunuz. Cok buyuk pargalari 6ncesinde
kiiclk pargalara ayiriniz.

9. Sadece Urin ile birlikte teslim edilen
tikaci kullaniniz.

10. isleme sona erdiginde veya islenen
malzemeler neredeyse ufalama diskinin
alt tarafina ulastiginda, doner salteri O
ayarina getiriniz ve tahrigin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz.

11. Milti mikseri saat donus yoniniin tersine
ceviriniz ve cihazdan gikartiniz.

12. Kapagi saat donls yonunuln tersine
dogru ceviriniz ve ¢ikartiniz.

13. Ufalama diskini ve alet mesnedini
cikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 80

Narenciye sikma unitesi

Limon, portakal, greyfurt gibi naren-
ciye cesitlerinin suyunun sikilmasi igin
tasarlanmistir.

Dikkat!

islemeyi tamamlayiniz ve sikilan meyve
suyu slizgecin alt tarafina ulagsmadan kabi
bosaltiniz.

Kullanimi

—> Resim sirasi []

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda acikla-

nan sekilde hazirlayiniz.

1. Alet mesnedini, kabin icindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagi dogru
bastiriniz.
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2. Slzgeci yerlestiriniz (=-).

3. Sizgeci dayanak noktasina kadar saat
donus yoninde geviriniz (--). Kapak
emniyeti battindyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir.

4. Sikma hunisini alet mesnedine yerlestiri-
niz ve agagi dogru bastiriniz.

5. Multi mikser gosterilen sekilde éndeki
sari tahrike takiniz ve agagi dogru
bastiriniz.

6. Multi mikser dayanak noktasina kadar
saat donus yoninde geviriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Déner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

8. lIkiye boldiigiiniiz narenciye meyvesini
sikma konisinin Gzerine bastiriniz.
Sikilan su kabin igine akar.

9. Isleme sona erdiginde veya sikilan
meyve suyu slizgecin alt tarafina ulasti-
ginda, doner salteri O ayarina getiriniz
ve cihazin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini gekiniz.

10. Mdlti mikseri saat donis yonlniin tersine
geviriniz ve cihazdan ¢ikartiniz.

11. Sikma hunisini ¢ikartiniz.

12. Slizgeci donus yéninin tersine geviriniz
ve gikartiniz.

13. Alet mesnedini gikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz

= TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =% “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 80

Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar pargalari her kullanim-
dan sonra iyice temizlenmelidir.

/A Yaralanma tehlikesi

— Universal bicak agizlarina giplak el ile
dokunmayiniz. Universal bigagi temiz-
lemek igin sadece plastik kismindan
tutunuz. Universal bigagi kullanmadigi-
niz zaman bigagdi her zaman koruyucu
parcasinda muhafaza ediniz. Temizleme
islemi icin bir firga kullaniniz.

— Elinizle keskin bigaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki
plastik bélimden tutunuz.



Dikkat!

— Alkol veya ispirto igeren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Plastik pargalari bulagik makinesine
yerlestirirken sikismamalarina dikkat
ediniz, kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

Resim [d Gzerinde, miinferit pargalarin
nasil temizlenecegine iligkin bir genel bakis
sunulmustur.

Bilgi: Ornegin havug ile calisildiginda

cihazin plastik pargalarinin rengi degisebilir.

Bu renklenmeler birka¢ damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir.

Kullanim ornekleri
(Gniversal bigak)

Sogan, sarimsak

— Enaz 1 sogan (dorde bolinmus),
en fazla 300 g

— Enaz 1 dig sarimsak, en fazla 300 g

m Istediginiz kadar kiigiiliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Sert peynir (6rn. Parmesan)

- 10g-200g

m Peyniri kiip seklinde kesiniz.

m Istediginiz kadar kiiglliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

(}lkolata
50g-200g

m  Cikolatay! kiiguik parcalar halinde
kesiniz veya kiriniz.

m Istediginiz kadar kiiglliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Maydanoz

- 10g-50g¢g

m Istediginiz kadar kiiglliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Kullanim érnekleri (Gniversal bigak) tr

Et, ciger (kiyma et, tartar vs. igin)

— 50g-500g

Etli hamur, doldurma malzemesi ve borek

hazirlamak igin:

m  Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri
etten ayiriniz. Eti kugbasi seklinde
dograyiniz.

m Eti (sigir, domuz, dana, tavuk, balik,
vs.) diger ek malzemeler ve baharatlar
ile birlikte cihazin kabina doldurunuz
ve hamur kivamina gelinceye kadar
isleyiniz.

(;llek serbeti
250 g dondurulmus gilek

— 100 g pudra sekeri

— 180 ml kaymak (hemen hemen 1 kugik
kutu dolusu)

m  TUm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz. Cihazi derhal ¢alistiriniz,
aksi halde malzemeler iyi ve dizgiin
karismaz.

m  Malzemeler krema kivamina ulasincaya
kadar karistirmaya devam ediniz.

Balli ezme

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g 6gutiimas findik

— 1 tutam targin

— 300 g bal (buzdolabindan)

m Kaba d6nce bali, sonra da targini ve
o6gatilmus findigi koyunuz.

m  Malzemeleri 20 saniye sireyle Kademe
M ayarinda igleyiniz.

Balli ezme

(CNUM60A CNUMG61A)
50 g 6gutilmas findik

— 1 tutam targin

— 250 g bal (buzdolabindan)

m Kaba d6nce bali, sonra da targini ve
ogutilmus findigr koyunuz.

m  Malzemeleri 15 saniye sireyle Kademe
M ayarinda isleyiniz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe AnsA KyXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepia «OptiMUM»). loTpuMynTeCh iHCTPYKLIl 3 ekcnnyaTtauil
KyXOHHOro KkombaunHa.

Hikonu He BMKOpPUCTOBYNTE JaHe npunagas ans iHWux npucTpoiB.
3acTocoBynTe TiflbkM CyMiCHI geTarni. 3anexHo Big BapiaHTa KOMMo-
HYBaHHS Le npunagas nigxoanTb A5s Takux Linen:

BneHaep: Ans cideHHs, NnepemillyBaHHS, 3aMillyBaHHSA, Noapid-
HEHHs1 Ta NPUroTYBaHHA MOPe, COYCIB | KOKTENITIB.

MoppiGHIoBaY: 1151 HAaTUPaHHS 1 Hapi3aHHS Xap4oBUX MNPOAYKTIB.
Mpec ans uMTpycoBuX: OS5 BUHABNOBAHHA LIMTPYCOBUX OPYKTIB.
3 nepepobntoBaHUX NPOAYKTIB NOTPIGHO BUOaNUTN TBEpPAi YacTKu
(Hanpwknag, kictkv). Lle npunaaas He MoXHa BUKOpPUCTOBYBaTW Af1sl
nepepodku iHWKX NpegMETIB Y PEYHOBUH.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm

/\ He6e3sneka TpaBMyBaHHA

m He BctaBnanTe nanbui 1 pyku B ropnosuHy. Kopuctymrecs
BUKIIOYHO LUTOBXa4YeM, SKUIA BXOOUTb 40 KOMMMEKTY nocTaBku!

m 3ab0OpOHEHO TOpKaTUCS fe3 YHIBEpPCaibHOMO HOXa rofMmMm
pykamu. [Ina yCTaHOBKM Ta BUMMAHHS YHIBEPCArbHOIo HOXa Noro
cnig TopkaTtucs nuile 3a nriactMmacosun enemenT. [Npu HeBuKo-
pUCTaHHI yHIBEpCcanbHUI HiXX CNif 3aBxaun 30epiratm B 3aXMCHOMY
KoXyci. [ns o4nLeHHA BUKOPUCTOBYMTE LLITKY.

m He TopKanTecsa rocTpmx HOXIB i pi3anbHMX KparoK AMCKIB Ansi nogpio-
HeHHs1. bepiTb guckn nuLie 3a NnacTtmacoBy YaCcTUHY NOCEPELVHI.

m BukopucTtoByite npunagaa Tinbku B NOBHICTIO 3i0paHOMy CTaHi.
KaTteropunyHo 3abopoHeHo 30mpatn npunagas Ha OCHOBHOMY
oroui. BukopuctoBynTe npunagns Tinbku B nepeabavyeHomy ans
LbOro pobovomy NonoxKeHHi. BukopucrtoByimnte npunagas Tinbku
Ha nepeaHbOMY XXOBTOMY npueogi. MNpunagaa MoxHa BCTaHOB-
noBaty abo 3HiMaTK TifbKK NiCns 3yNUHKKA NpMBOLA 1 BUAMAHHS
LUTENcenbHOI BUITKU 3 PO3ETKMN.

/\ Ygara!

m He nepeBuwynte makcumansHO A0NYCTUMWUIA PiBEHb 3aMOBHEHHS.
m CnigkynTe 3a TMMm, WO6 y roprioBuHi abo B EMHOCTI He Byro cTo-
POHHIX NpegMeTiB. He BCcTaBnante npeamMeTun (Hanpuknag, Hix,

NOXKY) B roprioBuHYy abo EMHICTb.
Baxnuso!
[Micna KOXXHOro BUKOPUCTAHHS, a TaKoX Micrns TpUBanoro HeBUKOPU-
CTaHHs nNpunanasa HeobxigHo ounwaTtn. =» «YHuweHHss ma 0oansad»
ous. cmop. 86
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Ctucnun ornsaa
PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKaMu.
= Man. IX:

BaratodyHkuUioHanbHUK 6neHpep
1 EMHicTb
a KonbopoBe MapkyBaHHS (>KOBTE)
b Pyuyka
¢ KpinneHHsa gns Tpumada Hacagok
d TllosHayka A
2 Tpumay Hacagok
a KpinneHHsa anga yHiBepcanbHOro Hoxa
b KpinneHHs guckis ansa nogpibHeHHs
3 Kpwuwka
a ®dikcatop
b MosHauka V O
¢ lopnosuHa
d LUToBxay/MipHMIA CTakaH4uK 3i
LKanow

Hacapku
4 YHiBepcarnbHUW HiX
a 3axucHuI Yoxomn Hoxa
5 [Oucku gns nogpiGHeHHsA
a [Bo6iyHMIA gUcK Ans HapisaHHs —
TOBCTMMW / TOHKMMU CKMOKaMu
b [1BOCTOPOHHS WaTKiBHULA —
KpynHa / apibHa
¢ [uck-TepTka — cepegHs
6 [pec ans unuTpycoBux
a ®ikcatop
b Mosnauka V O
¢ dinbtp
d BuyaBHU KOHYC

Mepen nepwunm
BUKOPUCTaAHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyartauii HOBOro
npunagas noro noTpibHO NOBHICTIO po3na-
KyBaTu, OYUCTUTU Ta NEPEBIPUTML.

YBaral!

3abopoHeHO BBOAMTU B eKCyaTaLlito

nowkomxkeHe npunagas!

m BuimiTb yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHUM maTtepiarn.

m [lepesBipTe BCi getani Ha Komn-
TNEKTHICTb | BUANUMI MOLLKOOXKEHHS.
=> MantoHok I\

Ctucnun ornsag, uk

m [lepen nepLivM BUKOPUCTAHHSAM
peTernbHO O4YMCTBTE Ta BUCYLUITL YCi
petani. =» «YuweHHs1 ma 0oansio» ous.
cmop. 86

KonbopoBe MapKyBaHHS

MpvBOAM OCHOBHOTO Brioka MatoTb Pi3Hi
KONbOpW (YOPHWUIA, XXOBTUM | YHEPBOHMUN).
Take KonbopoBe MapKyBaHHA MOXHa
noGaunTn TakoX Ha npunaaai. Bukopucro-
BYMTe Npunagas TiNnbkv Ha nepeaHbLoOMY
XOBTOMY NpUBOAI.

CumBONuM Ta NO3HAYKH

| Cumson | 3navenns |

[oTpumyiiTecsa BKkasiBoK
[ ] IHCTPYKUii 3 ekcrinyaTauii.
@ O6epexHo! Hacagku, wo
ﬂ) BcTaHoBITh KpULLKY (—X-) Ta
3aKpyTiTh ii go ynopy (-2-).

obepTatoTbes. He BcTaBnsiiTe
nanbLi i PyK1 B rOPIIOBUHY.

A lMo3Hauyka Ans BCTAHOBMEHHS
KPULLIKW.

BaratocyHKUioOHanNnbHUK
6neHaep

BaratodyHkuioHanbHWin GneHaep MoxHa
BMKOPUCTOBYBATU 3 YHIBEPCANbHUM HOXEM,
avckamu ans noapibHeHHs abo y yHKLUii
npeca ansi UUTpycoBuX.

MakcumanbHa KinbKicTb gnsi
nepepooKu:

TBepai npogyKTn makc. 500 r
PignHn makc. 250 r
YBara!

Hikonn He BCTaHOBNIONTE B TpUMay Hacagok
0QHOYaCHO yHiBepcarbHUIN HiXX, OUCKN AN
noapibHeHHst abo nNpec ANs LUTPYCOBMX.

BkasiBku:

— bBaratogyHkuioHansHuin GneHaep 0os-
BOJSIETBCSA BCTAHOBMIOBATU HA OCHOBHUN
Onok npunagy TinbKK y NOBHICTHO 3ibpa-
HOMY CTaHi i 3 3aKPUTOHO KPULLKOHO.
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uk YHiBepcanbHuUin Hixx

— 3abopoHsaeTbCa nepeBuLLyBaTM MaKCu-
MarnbHy BUCOTY 3aMOBHEHHS. 3aBXaun
nepesipsanTe Mig Yac BUKOPUCTaHHSA!

PekomeHaoBaHa WBUAOKICTb

1 Mpec ans uMTPyCcoBUX (BUKOPUCTO-
BYBaTW TifbKW Ha cTyneHi 1!)

5  [1BOCTOpOHHIN ANCK ANsi HAapi3aHHS

7  YHiBepcanbHWUI HiXX, ABOCTOPOHHSA
LIATKIBHULIS, CEpeHs ONCK-TepTKa

M  YHiBepcanbHUn Hix

Q  He npvaaTtHWUi Ans BUKOPUCTAHHS
3 JaHum npunaggasam!

YHiBepcanbHUM Hix

[ns ciyeHHs, nepemillyBaHHs, 3amilly-
BaHHS, NOAPIOHEHHS Ta NPUrOTYBaHHS
rnope, COyCiB i KOKTEeNNIB.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHA!
3abopoHeHO TopkaTucs ne3 yHiBepcanb-
HOro HOXa ronMMu pykamu. YHisepcarnbHum
Hi>XK MOXHa OpaTu TifnbKy 3a NnacTMacoBui
ernemeHT. [1py HeBMKOPUCTaHHI yHiBepcarb-
HWUIA HiX cnig 3aBxaun 36epiratv B 3axmc-
HOMY KOXYCI.

3acTocyBaHHs

=> Pap mantoHkiBs [E]

BaxnuBo: niarotynTe oCHOBHMI Bnok

3rigHO 3 ONMMCOM B OCHOBHIl iHCTPYKLi.

Mpunagaa MoxHa BUKOPUCTOBYBATU TiNlbKy

3 NPaBUIIbHO BCTABMEHOLO YalLelo.

1. YCTaHOBITb TpMMay HacagokK Ha Kpi-
NieHHs B EMHOCTI brnienaepa i 3aTUCHITb
MOro pyxom JOHU3Y.

2. YCTaHOBITb YHiBEpPCASbHUI HiXX HA TpUmad
HacafoK i 3aTUCHITb MOro PyXOM JOHU3Y.

3. Migrotynte npoaykTtu. MpoaykTn Ans
nepepobKn 3aBaHTaXTe B FOPIIOBUHY.
He nepeBwuLyinTe MakcMManbsHO Aony-
CTUMY KinbKiCTb NPOAYKTIB Ta piBEHb
3aMOBHEHHS.

4. YCTaHOBITb KPULLKY 3i LUTOBXa4eMm (—-).

5. [loBepHITb KPULLKY 3@ TOANHHUKOBOI
cTpinkoto fo ynopy (-2-). ®ikcatop mae
LWiNbHO NpunAraTi 4o pyYkv EMHOCTI.
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6. YcTtaHOBITb baraToyHKUiOHaNbHWN
OneHaep, sk 306paeHO Ha MarloHKY,
Ha nepegHin, XXOBTUI NPUBOA,.

7. TIpUTUCHITb YHM3 | MOBEPHITL 4O ynopy
32 FOAVHHMKOBOK) CTPISKOHO.

8. BcraBTe WTENcenbHy BUMKY B PO3ETKY.
BnbepiTe pekomeHOoBaHy LWBMAKICTL 3a
AOMNOMOrO NMOBOPOTHOIO NepemMukaYa.

9. brneHgep noBuHeH 6yTn yBIMKHEHUM OO
[OCArHEeHHN BaxxaHOi KOHCUCTEHLLT.

10. lMoBepHiTb NOBOPOTHUI NepemMukaY y
nonoxerHs O i gouekaiitecs 3ynuHKN
npunagy. Buimite wrencensHy BUIKY 3
po3eTKu.

11. BaratodyHKLiOHanbLHMI BneHaep
NMOBEPHITb NPOTU FOANHHMKOBOI CTPISK/
Ta 3HIMIiTb WOTrO.

12. MNoBepHITb KPULLKY MPOTV FOQNHHMKOBOT
CTPINKK Ta 3HIMITb il.

13. BuiimiTb yHiBepcanbHWi HiX i Tpumad
HacafoK.

14. CnopoXHiTb EMHICTb.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHs1 ma 0oansio»
ous. cmop. 86

[lopaBaHHSA iHrpegieHTIB

YBara!

He nepeswvwynTe makcmmansbHO AoMy-

CTMMUI piBEHb 3anoBHEHHs. 3aBepLuynTe

06pobKy A0 TOro, AK iHrpedieHT TopKaTu-

MYTbCS [0 KPULLIKA.

m [lig yac poboTtu npunagy BUNMITE
LUTOBXaY i Yepes roprnosBnHy gogawvTe
iHrpegieHTn.

m [1ns gogaBaHHSA GinbLUOi KinbKOCTI
abo GinbLuMX iHrpedieHTiB cnig BcTa-
HOBWTN MOBOPOTHUIN NepemMukay y
nonoxeHHsa O Ta govekaTncs NOBHOI
3yMNVHKM NpuBoaa.

m [loBepHiTb 6araTtodyHKUiOHaNbHNUIA
6neHaep NpoTV rOAMHHUKOBOT CTPINKK
Ta 3HiIMITb MOro.

m  3HiMITb KPULLKY.

[oparite iHrpegieHTw.

YCTaHOBITb KPULLIKY. YCTaHOBITL Gara-

TOpyHKLiOHanbHUIM 6neHaep. Mpogos-

XynTe nepepobnaT iHrpeaieHTn.



Owvckn pna noapiOHeHHsA

BkasiBku:

— [1BOCTOpPOHHI AUCKM: NiCNsi BCTAHOB-
neHHs 6axkaHa CTopoHa MoBMHHA ByTu
crnpsiMoBaHa LOropu.

— OpQHOCTOPOHHI OUCKK: MiCNsA BCTAHOB-
MNEHHS CTOPOHA 3 HoXeM/3a3ybHamun
NoBUHHa ByTU cnNpsiMOBaHa JOropu.

OBOCTOpPOHHIN gUcK ans
Hapi3aHHA — Ha ToBCTi / |02
TOHKI CKMOKM

[ns HapizaHHsA oBoYiB Ta OPYKTIB
TOBCTUMU CKnbKamu (Hanp., AN kapTonns-
HOI 3anikaHku abo cmakeHoi kapTonsi) abo
TOHKUMU CKnbkamu (Hanp., 4ng canary 3
oripkiB abo oBo4eBUX YinciB).

lMo3Haukn Ha gucky:

1 = cTopoHa Ang HapisaHHsA TOBCTUMY
cknbkamm

3 = cTopoOHa And Hapi3aHHS TOHKMMU
cknbkamm

BkasiBka: 4BOCTOPOHHIl guck ans
Hapi3aHHSA He NpYAaTHUIA AN Hapi3aHHS
TBEPOOro cupy, xnibobynoyHux BUpoOIB i
wokonaay. BapeHy, TBepay kapTonnto pixre
nVLLe XOMOQHOH.

[ BOCTOPOHHS
WaTKiBHALUSA — KpynHa /

OpioHa

[nsa watkyBaHHS i HATUPaHHS

dpyKTiB, OBOYIB Ta cupy (Hanp., HaTUpPaHHA
KpPYMHOI CTOPOHO cupy rayaa abo
e[amMcbKoro cvpy Anst niuy abo HaTupaHHs
OpiOGHOK CTOPOHOI XPOHY ANA rapHipy abo
OCHOBW coycy).

Mo3Haukn Ha gucky:

2 = cTOpOHa ANst KPYMHOTO LUATKyBaHHS
(HaTMpaHHs)

4 = cTopoHa Ans opibHOro LWaTKyBaHHS
(HaTMpaHHs)

Bka3siBKka: JBOCTOPOHHIN OUCK-TepTKa He
npyaaTHWUIA 4NS HaTUPaHHSA ropixie abo
TBEpAOoro cupy (Hanp., napmesany). M’sikuia
CVp HaTMpanTe Ha CTOPOHI AN KPYNHOro
LWaTKyBaHHs (HaTUPaHHS).

Ounckn ans nogpibHeHHs uk

Ouck-TepTka — cepegHsA
[ns HaTupaHHA cnpoi kapTonni,
TBEPAOro cvpy (Hamp., napmesaHy),
OXOMOMPKEHOTO LLIOKONaay i ropixis.

BkasiBka: guck-TepTka He npuaatHui Ans
HaTUpPaHHSA M’AKOro Ta CKMOKOBOIO Cupy.

3acTtocyBaHHA

/\ HeGe3neka TpaBmyBaHHs!

He TopkanTecs rocTpux HOXIB i pisanbHMUX
Kparnok auckis ons nogpidbHeHHs!! bepitb
OVCKW NU1LLE 33 NNacTMacoBYy YacTUHY
nocepenuHi.

YBara!

3aBepLUiTb NepepobKy Ta CMOPOXHITH
EMHICTb, NepLU Hixx 06pobreHi NnpoayKTH
Xap4yyBaHHs1 JOCSIrHYTb MakCUManbHO1
BMCOTY 3aMOBHEHHS.

=> Psp MmanoHKiB

BaxnuBo: nigrotyrite OCHOBHUIA GOk

3rigHO 3 OMMCOM B OCHOBHIN IHCTPYKLIT.

1. YCTaHOBITb TPMMay HacagoK Ha Kpi-
NnneHHs B EMHOCTI GrieHaepa i 3aTUCHITb
MOro pyxom JOHU3Y.

2. YcTaHOoBITb GaxaHui guck ansa nogpio-
HEHHS1 Ha TpMMaY HacafoK i 3aTUCHITb
MNOro pyxom AoHusy. lNMam'arante npo
Te, Wwo 6axkaHa cTopoHa NoBUHHa OyTn
cnpsiMoBaHa [Oropu.

3. YCTaHOBITb KPULLKY 3i LUTOBXaYeM (—x-).

4. T[loBEpPHITb KPULLKY 3a FO4MHHUKOBOK
CTpinkoto Ao ynopy (-2-). dikcatop mae
LWiNbHO NpUmnsAraT 4o PyYKU EMHOCTI.

5. YcTtaHoBITb GaraTodyHKLUiOHaNbHUIA
OGneHaep sk 306pa)keHo Ha MartoHKy Ha
nepeaHin >XOBTUA NPUBOS | HATUCHITb
OOHN3Y.

6. [MoBepHiTb 6araTopyHKLiOHANBHNIA
6neHaep 3a roAMHHMKOBOK CTPINKOK A0
ynopy.

7. BctaBTe wWTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
BubepiTb pekoMeHaoBaHy LWBUAKICTL 3a
[AOMOMOrO NMOBOPOTHOIO NepemMukaYa.

8. TlpongykTu onga nepepobku 3aBaHTaxTe
B roprioBuHy. binbLui wmaTkm cnig pos-
ApibHIoBaTK NonepeaHbo.
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uk Mpec ans unTpycoBmx

9. [ns nigwToBXyBaHHSA KOPUCTYNTECS
BUMKITIOYHO LUTOBXa4eM, KN BXOANTb A0
KOMMNMEKTY NOCTaBKM.

10. Konn 06pobky byae 3aBepLueHo abo
NpoayKTn nepepobku B Yalli mavixe
OOCSArHYTb HWKHBOI YaCTMHU OUCKY AN
nogpibHeHHs, BCTAHOBITb NOBOPOTHUIA
nepemukad y nonoxexHs O i gouekan-
Tecs NOBHOI 3yNUHKKM NpuBoAa. Bunmite
LUTENncenbHy BUMKY 3 PO3ETKN.

11. baraTtodyHKLioOHanbHWUI BrieHaep
MOBEPHITb MPOTU FOQNHHMKOBOI CTPINKM
Ta 3HIMITb 1OTO.

12. MoBepHiTb KPULLKY NPOTYN FOAUHHUKOBOI
CTPINKu Ta 3HIMITb il.

13. BuiiMiTb Anck ang nogpibHeHHs i
TpUMay Hacafok.

14. CnopoXHITb EMHICTb.

Oppasy nicnsi BUKOPUCTaHHS O4nCTbTE
BCi getani. =» «YuweHHs ma doansao»
dus. cmop. 86

Mpec ana uMTpycoBux

[nsa Bu4aBnoBaHHS COKY 3 LIUTPYCOBUX,
Hanpuknag, NMMMOHIB, anenbCUHIB i
rpenndpyTis.

YBaral!

3aBepLuUiTh NepepobKy Ta CNOPOXHITH
EMHICTb, NepLU HiX CiK 4OCATHE HMXHbLOT
CTOPOHU QpinbTpa.

3acTtocyBaHHA

=> Papn mantoHkis ]

BaxnuBo: niarotyinTe oCHOBHMI Bnok

3riAHO 3 OMMUCOM B OCHOBHII iIHCTPYKLT.

1. YCTaHOBITb TpMMay HacagokK Ha Kpi-

NreHHs B EMHOCTI brienaepa i 3aTUCHITb

MOro pyxom JOHU3Y.

YcTaHoBiTh DIN6Tp ().

[MoBepHITb inNbTP 3a rOAMHHMKOBOKO

cTpinkoto fo ynopy (-2-). dikcatop mae

LWiNbHO NpunsArati 4o pyYkv EMHOCTI.

4. YcTaHOoBITb BUYaBHUI KOHYC Ha Tpymay
HacafoK i 3aTUCHITb NOro pyXoMm AOHU3Y.

5. YcraHoBiTb 6aratoyHKLiOHaNbHWNA
6neHaep sk 306paxeHo Ha MarnktoHKy Ha
nepeaHin >XOBTUI NPUBOL | HATUCHITb
[OHU3Y.
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6. [loBepHiTb BaraTodyHKLiOHaNLHUIA
6neHaep 3a roAMHHMKOBOKO CTPINKOK A0
ynopy.

7. BcraBTe wWTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
BnbepiTe pekomeHOoBaHy LWBMAKICTb 3a
AOMNOMOrO NMOBOPOTHOIO NepemMukaYa.

8. TlpuTUCHITL pPO3pi3aHWin HaBMin UUTPY-
COBWI OPYKT A0 KOHYCa AN BUYaBIio-
BaHHs. Cik CTikae y NoCyAunHy.

9. Akwo nepepobKy 3aBepLueHo, abo
SIKLLIO BMYABMNEHWI CiK Jocsrae mavxe
00 HDKHBOI CTOPOHM (hinbTpa, To
NOBEPHITb MOBOPOTHUI NepemMmKad y
nonoxerHs O i gouekaiitecs 3ynuHKN
npunagy. Bunmite wrencensHy BUIKY 3
po3eTKu.

10. BaratodyHKLiOHanbLHUM bneHaep
NMOBEPHITb NPOTU FOANHHMKOBOI CTPINK/
Ta 3HiMIiTb WOrO.

11. 3HimMiTb BUYaBHWI KOHYC.

12. MoBepHiTb INLTP NPOTV FOANHHMKOBOT
CTPINKK Ta 3HIMITb.

13. BuiimiTb Tprmay Hacagok.

14. CnopoXHiTb EMHICTb.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHs1 ma 0oansio»
dus. cmop. 86

UunweHHA Ta gornsapg,

BukopuctoByBaHe npunapas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTY NICAS KOXHOTO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs

— 3abopoHeHo TopKaTucs nes yHieep-
carnbHOro HoXa ronMmu pykamu. ns
OYMLLIEHHS YHIBEPCANbLHOIO HOXa Moro
cnig TopkaTucs nuviue 3a nnacTMacoBuii
enemeHT. [1py HEBUKOPUCTaHHI yHiBep-
canbHWU HixX cnig 3aBxaun 36epiratv
B 3aXMCHOMY KOXYCi. [Ins ouunLleHHs
BUKOPUCTOBYNTE LLITKY.

— He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i pizanb-
HUX Kpanok AMCKIB ANs noapibHEHHS.
BepiTb guckM nuLle 3a nnacTtmMacoBy
YacTUHY nocepeauHi.



Mpuknagu BukopucTaHHs (yHiBEpCcarnbHUI HiX) uk

YBara!

— He BukopucTtoByiiTe 3acobu ons
YNLLEHHS, LLIO MICTATb CMUPT.

— He BukopucToByiiTe rocTpi, KiH4acTi abo
MeTanesi npeaMeTy.

— He BMKOPUCTOBYITE XOPCTKi FAHYIPKN YK
abpasuvBHi 3acobu ANst YNLLEHHS.

— He 3aTnckaiiTe nnacTMacoBi enemMeHTu
B MOCYOOMUIHIN MaLUWHi, OCKINbKK Lie
MOXe MPU3BECTU A0 iXHbOi 6e3MoBOPOT-
Hoi gecopmadii!

Ha mantoHky [3 nokasaHo, sik 4uctutn

oKkpewmi getani.

BkasiBka: nig yac nepepobku Takux npo-
[OYKTIB, Ik MOPKBa, NacTMacoBi eNeMeHTU
MOXyTb 3abapsntoBatucs. Taki 3abaps-
NEHHS1 MOXXHa YCYHYTU 32 JOMOMOIO0
KifTbKOX Kpanenb xap4oBoi onii.

Mpuknaan BuKkopucTaHHA
(yHiBepcanbHUN HixX)

LUnbynsa, yacHuk

— Big 1 unbynuHum (pospizaHoi Ha YoTupu
yacTtuHum) go 300 r

— Big 1 3y6uumka vacHuky go 300 r

m [lepepobnsTu 0o 6axaHoro cTyneHs
nogpibHeHHs.

TBepauu cup (Hanp., napmesaH)

- 10-200r

m Hapisatu cup kybukamu.

m [lepepobnsTn 0o 6axaHoro cTyneHs
nogpibHeHHs.

LLokonap

— 50-200r

m Llokonag posnamatu abo Hapisatu
LiMaTo4KaMu.

m [lepepobnsTn oo 6axaHoro cTyneHs
nogpibHeHHs.

3eneHb NeTpyLIKN

— 10-50r

m [lepepobnstn oo 6axaHoro cTyneHs
nogpibHeHHs.

M’saco, neyiHka (ansa

NPUroTyBaHHA apLuy ToLo)

— 50-500r

MpuroTyBaHHA M’AICHOTO TiCTa, HAYUHOK i

nawuTeTiB:

m  Buganuntu kicTkm, xpsawi, Wwkipy Ta cyxo-
xunns. Hapizatn m’saco kybukamu.

m [loknactu M’co (SMOBUYMHY, CBUHMHY,
TENSATVHY, NTULIO; MOXHA TaKoX puby)
B Yally pa3oMm 3 iHWUMM iHrpeaieHTamm
Ta npunpaesamu; nepepobnaTu 4o oTpu-
MaHHs1 O4HOPIAHOI Macwu.

MonyHW4HMN" Wepbet

— 250 r 3aMOpOXXeHOi NonyHULi

— 100 r uykpoBoi nyapu

— 180 mn BepLukiB (1 HEMOBHA CKIISIHKA)

m [loknacTu BCi iHrpedieHTn B YaLly.
Oppasy X yBiMKHYTU npunag, iHakwe
YTBOPATLCS FPYOKK.

m [lepewmiwyBaTv O YTBOPEHHS KPEMOMO-
nibHoT macu.

MepoBa maca
(CNUM60B CNUM61B)

50 r meneHux nicoBux ropixis

— 1 winka kopuui

— 300 r meay (3 xonogwunbHWKa)

= Y MuCKy cniodaTky foaaTtu Meay, a noTim
KOpWUi Ta NicoBmX ropixis.

m |HrpegieHTn nepepobnaty 20 cekyHA Ha
ctyneHi M.

MepoBa maca
(CNUM60A CNUMG61A)

50 r meneHunx nicoBumx ropixis

— 1 winka kopuui

— 250 r meny (3 xonogwunbHWKa)

= Y MuCKy cniodaTky foaaTtv Meay, a notim
KOopuUi Ta NicoBmMxX ropixie.

m |HrpegieHTn nepepobnaTh 15 cekyHa Ha
ctyneHi M.

Mw 3anvwaemo 3a coboro NpaBo Ha BHe-
CEHHS 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

[aHHaa npuHagneXxHoCcTb NpeAHa3HayYeHa Anst KYXOHHOro KOM-
6anHa MUM9 (cepusa «OptiMUM»). Cobnrogante MHCTPYKLMUIO
Mo UCMONb30BaHUIO KYXOHHOro KoMmbanHa.

KaTeropunyeckn 3anpeLtaetcs Ucnonb3oBaTh 3Ty NMPUHAASIEXHOCTb
ans gpyrux npnbopos. Vicnonbayinte TONbKO nogxoasiume gpyr K
Apyry Jactu.

[laHHas NpuHaaNeXXHOCTb B 3aBUCUMOCTW OT COOPKM UMeET creay-
loLLlee Ha3Ha4YeHme.

BneHaep: ansa pybku, NpuroToBneHus nope, CMeLLMBaHus, 3ame-
LUMBAHUSA, U3MENBYEHNSA N NPUTOTOBIIEHUS] COYCOB N KOKTENNEMN.
U3menbuuTenb: ANs WNHKOBKU, NEePeETUPaHNS N Pe3KU MPOAYKTOB.
CokoBbDKUMankKa ana uMTpPycoBbIX: 4S5 OTXXMMa CoKa 13
LNTPYCOBbIX.

3 nepepabaTtbiBaeMbIX NPOAYKTOB AOIMKHbI OblTb YaaneHbl NOfHO-
CTblO TBEPAblE KOMMOHEHTbI (Hanpumep, KOCTOYKN). ATy NpuUHaa-
NEeXHOCTb 3anpeLaeTcs UCNonb3oBaTh A5 nepepaboTkn apyrmx
npeamMeToB U BELLECTB.

Yka3aHus no TexHuKe 6e3o0nacHoOCTU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTb TPaBMUPOBaHUS

m Hu B KOEM criyyae He NpPOCOoBbIBaNTE PyKW U NanbLibl B 3arpy304-
HbI NaTpyOoK. [onb3ynTeCh TONBKO MMEIOLLMMCS B KOMMIEKTE
Tonkarernem!

m He kacaTbca ronbiMu pykamu nesBuin YHUBEpPCanbHOMo HOXa.
BcTaBnss n cHMMas, yHuBepcanbHbIn HOX 6paTh TONbKO 3a
NacTMaccoBYH YacTb. YHUBEPCanbHbIN HOX NPY HEUCMNOMb30-
BaHWM BCerga XpaHuTb B 3aLLUMTHOM KOXyXxe HOXa. [na o4ncTku
NCMNONb3YyNTE LLETKY.

m Hwu B KOeM criydyae He KacanTecb pyKaMm OCTPbIX HOXEN U KpaeB
pexyLmx ANckoB. bepuTte OUCKM TONBKO 3a NIacTMaccoByHO
YyacTb NocepeavHe.

m [1pUHagNEeXHOCTU MOXHO MCNOMb30BaTb TOMNbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHoM Buae! Hu B koem crniyvae He cobupanTe npuHaa-
NEXHOCTM Ha OCHOBHOM bBnoke npubopa. Micnonb3ynTte npuHaa-
NEeXHOCTb TONbKO B NPeAYyCMOTPEHHOM paboyem NONoOXKeHUN.
Mcnonb3ynTe NpuHaaexXHOCTb TOMNbKO Ha NepeaHeM nNpuBoae
xenTtoro ygeta. NpnHaanexXHoCTb MOXHO YCTaHaBNMBaTb UNn
CHMMaTb TOMbKO NOCIe OCTaHOBKM NpMBOAA U U3BMEYEHWS
LUTEeNCENbHOM BUIKN U3 PO3ETKMN.
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/\ BHumaHue!
Bcerga cobniogante MmakcMmanbHY BbICOTY 3arpy3Kku.

CneguTte 3a TeM, 4TobbI B 3arpy304HOM naTpybke unv B eMKOCTU
He Haxoaunucb NOCTOPOHHME NpeaMeThl. He nonb3ynTtech npea-
mMeTaMmu (Hanpumep, HOXXOM, NTOXKOW) B 3arpy304HOM natpybke

|
|

NN B EMKOCTMW.
/\ BaxHo!

YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHocTn ru

Mocne kaxgoro npuMeHeHnAa nuin nocrie AnnTeribHoro Hencnorsib-
30BaHUsA 06s3aTeENBHO TWaTesibHO O4YNCTUTE NPUHAOJIEXHOCTb.

=»> «Oyucmka u yxod» cm. cmp. 93

KomMnnekTHbIN 0630p
OTKpoOTe CTpaHULbl C PUCYHKaMMU.
= PucyHok [X:
MHorodyHKUMOHaNbHLIN bneHaep

1

KoHTenHep

a LiBeTHas mapkupoBka (>kenTasi)

b Pyuka

¢ YcTaHoBOYHas onopa gepxarens
Hacafok

d Metka A

DepxaTtenb Hacagok

a YcraHoBOYHas ornopa
yHUBEpPCanbHOro Hoxa

b YcraHoBo4Has onopa
[UCKOB-U3MeENbYnTEnemn

Kpbiwka

a ®wkcaTop 3anopa

b MetkaV 0O

¢ 3arpysoyHbii natpybok

d TonkaTenb / MEpPHbIN CTakaH co
LuKarnomn

Hacapku

4

5

YHuBepcanbHbIA HOX

a 3alUMTHbIN KOXYX HOXa

Ouckn-uamenbuuTenm

a [IByCcTOpOHHUI AUCK-peska — Ansi
Hapes3aHus MPOAYKTOB Ha ToncThle /
TOHKWE NIOMTUKMN

b [1BYyCTOPOHHWI OUCK-LUIMHKOBKA —
¢ 6onbwKnmK / MansiMy OTBEPCTUSIMU

¢ [uck-Tepka — ¢ OTBEpPCTUSMU
cpenHei BENUYUHBI

6

CokoBbDKMMAarKa Ans LMTpycoBbIX
a Pukcatop 3anopa

b Metka VvV 0O

¢ Curo

d KoHyC cokoBbbKMMarnku

Mepen nepBbIM
ncnonb3oBaHMeM

lMepea ncnonb3oBaHMEM HOBOW NpUHaa-
NEXHOCTN ee HeobXo4MMO MOMTHOCTBHO
pacnakoBaTtb, OYNCTUTb U MPOBEPUTD.

BHumaHue!
BBoauTb B AECTBUE NOBPEXAEHHbIE NPU-
HaOEeXXHOCTU KaTeropuyeckmn 3anpeLueHo!

BbIHLTE BCe YacTu NpuHaONeXHOCTH

13 YNaKoBKN U CHUMUTE UMEIOLLMIACS
yNaKoBOYHbIV MaTepuarn.

lMpoBepbTE KOMMIEKTHOCTL BCEX YACTEN
N OTCYTCTBUE BUOUMbIX MOBPEXAEHNN.
= PucyHok [N

Mepen nepBbIM UCMOMb30BaAHUEM
TLWATENbHO OYUCTUTE U BbICYLUUTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 93

LiBeTHas MapkupoBKa

MpuBOAbLI OCHOBHOIO Broka MMEKOT pasnuy-
HbIM LBET (YEePHbIN, XXEMTbIN N KPACHbIN).
OTa uBeTHas MapKkMpoBKa HaHeceHa Takke
Ha npuHagnexHocTu. MNMoagcoeanHanTe aty
NPUHaANEXHOCTb TONMbKO K nepeaHeMy
npuBOAY XKENToro uBeTa.
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ru CuMBOnbI N METKM

CumBoOnbl U MEeTKU

| Comzon | 3navenne |

CobntopanTe ykasa-
[ ] HUS B MUHCTPYKLMMW MO

Kcnnyataunn.

OcTtopoxHo! Bpaluatowmecs
Hacagku. He npocoBbiBanTe
A

PYKW 1 NanbLibl B 3arpy304-
HbI MaTpy6OK.
YCTaHOBUTb KPbILLKY (—X-)
3aKpyTuTb Ao yrnopa (-2-).
MeTka onsa ycraHoBKku
KPbILLIKW.

MHorodyHKUMOHaNbHbLIN
6neHpep

MHoroyHKUMOHanbHbIM GrieHaep MOXHO
MCMNomb30BaTh C YHNBEPCarnbHbIM HOXXOM
Unu gucKkamu-mamensimTenamm nubo B
KayecTBe COKOBbIKMMArKU.

MakcumanbHoe nepepabaTbiBaeMoe
KONU4ecTBO

TBepable NPoAyKThI makc. 500 r
AKunpgkocTtun makc. 250 r
BHumaHwue!

KaTteropuyecky 3anpetiaercs ycTaHaBsnm-
BaTb YHBEPCanbHbI HOX, OOVH 13 OWC-
KOB-M3MEerBYMTENEN NI COKOBLIKUMATKY
O[HOBPEMEHHO Ha AiepaTenb Hacaaok.

YkaszaHusA.

— MHorodyHKUMOHanbHbIM GneHaep pas-
peLuaeTcs ycTaHaBnMBaTb Ha OCHOBHOMN
6ok TONbKO B MOMHOCTLIO COBpPaHHOM
BUAE W C 3aKPbITON KPbILLKOW.

— He npesbilaTb MakCMMalbHYH BbICOTY
3arpy3ku. [MocTosiHHO NpoBepATb B
npovuecce ncnomnb3oBaHus!
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PekomMeHaaLmMm no HacTpomnke
CKOpOCTHU

1  CokoBbbkumarka (Mcnonb3oBath
TonbKo B pexume 1!)

5  [1BYCTOPOHHUI OUCK-pe3Ka

7  YHuBepcanbHbI HOX, ABYCTOPOH-
HWIA OUCK-LUMHKOBKA, UCK-TEpPKa C
OTBEPCTUSIMU CPEeLHEN BENUYMHbI

M  YHuBepcarbHbIN HOX
Q. [1nsa Mcnonb3oBaHus ¢ 3Tol npu-
HaANEeXHOCTbIO HENpPUroaHbi!

YHuBepcanbHbIU HOX

[ns py6Ku, NpUroToBneHus nope, cMe-
LUMBAHUS, 3aMeLUMBaHNSA, U3MENBYEHUS 1
NPUrOTOBNEHUSI COYCOB U KOKTEMIIE.

/A He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpOBaHus!
He kacaTbcsl ronbiMy pykamu nessuii yHu-
BepcanbHOro Hoxa. YH/BepcarbHbIi HOX
MOXHO GpaTb TOMbKO 3a NacTMacCcoByo
YyacTb. YHMBepcarbHbI HOX Npu Heuc-
Nonb3oBaHUM BCErAa XpaHUTb B 3aLLUTHOM
KOXyXe HoXa.

MpumeHeHne

=> Psap pucyHkos [E

BaxHo. [MoarotoBsTE OCHOBHOW BIOK, Kak

OMnMcaHo B MHCTPYKLMM MO 3KCMyaTaLumn.

MpuHagnexHoCcTb pa3peLlaeTcs UCMonb30-

BaTb TOMBKO C NPaBUITbHO YCTAHOBMEHHBIM

CTakaHoM.

1. YcraHoBwWTe AepxaTenb Hacaok Ha
YCTaHOBOYHYIO OMOpPY B €MKOCTU 1
NPWXMUTE KHNSY.

2. YcTaHOBUTE yHUBEpPCAsbHbIA HOX Ha
Aepxxarernb Hacaok U NPKMUTE KHASY.

3. TlogroToBbTe NpoAyKThl NUTaHUs. 3arpy-
3uTe nepepabaTbiBaeMble NPOAYKTI
B 3arpy3o4dHbiin ctBon. CobntoganTe
MakcMManeHoe nepepabaTtbiBaemoe
KONMMYECTBO M BbICOTY 3arpy3Kku.

4. YCTaHOBMUTE KPbILLKY C
Tonkatenem (—x-).



5. TloBepHWTE KPbILLKY MO 4aCOBOW
cTpenke o ynopa (-3-). ®ukcatop
3anopa AOIMKEH MOMHOCTLIO npuneratb K
pyyKe eMKOCTH.

6. YctaHoBMTE MHOrOMYHKLMOHANBHbIN
GneHgep Ha nepeaHun NPYBOA, XKENToro
ugeta.

7. TMpwxmuUTe KHU3Y U NOBEPHUTE MO
YacoBOW CTpernke Ao ynopa.

8. BcraBbTe BUIKY B pO3€eTKy. YCTaHOBUTE
MOBOPOTHBIN NepekntoyaTenb Ha PeKo-
MEHAYEeMYH CKOPOCTb.

9. OcrtaBbre NpUBOpP BKIMOYEHHBIM,
noka He BygeT OOCTUIHyTa HyXXHas
KOHCUCTEHLMS.

10. YcTaHoBUTE MOBOPOTHBIV NEPEKo-
yatesnb B nonoxexne O u goxanTech
MOTHOM OCTaHOBKU NpuBOAa npubopa.
M3BneknTte BUMKy 13 PO3ETKM.

11. MNoBepHUTE MHOTOMYHKLMOHAMNBHBIN
OneHaep NpPOTUB YacOBOW CTPESKM U
CHUMUTE €ero.

12. lMoBepHUTE KPbILLKY MPOTUB YaCOBON
CTPErNKN U CHUMUTE ee.

13. BbIHBTE YHMBEPCanbHbIN HOX 1 Aepxa-
Tenb Hacafok.

14. ONOPOXHUTE EMKOCTb.

Ounctute BCE YacTu cpasy nocne
ncnonb3oBaHus. =% «Oyucmka u yxod»
cm. cmp. 93

[Jo6GaBneHne MHrpeaMeHTOB

BHumaHwue!

Cobnioparite MakCcuManbHYH0 BbICOTY

3arpysku. 3akoHunte nepepaboTky A0

TOro, Kak MHrpeamneHTbl COMPUKOCHYTCS C

KPbILLKOW.

m [lpu pabotatoem npmbope BblHLTE
TomnKaTernb W 3arpy3nTe MHrpeaueHTbl
yepes 3arpy304Hblii NaTpyook.

m  YT06bI 3arpy3nTb GOmMbLLOE KONMMYECTBO
NPOAYKTOB U MHIPEAUEHTOB, yCTa-
HOBMWTE MOBOPOTHBIV NepeknoyaTens
B nonoxexve O v goxauTecb NonHowm
OCTaHOBKW NPUBOAA.

m [loBepHUTE MHOrOMYHKLMOHAMNBHbIN
6GneHgep NpoOTMB YacOBOW CTPENKN U
CHVUMUTE ero.

m  CHuMUTE KPBbILLIKY.

Ounckun-namensuntenm ru

m [lo6aBbTe MHIpEeaneHTbI.

m YCTaHOBUTE KpbILKY. YCTaHOBUTE
MHOroyHKLMOHanbHbIn 6neHaep. MNpo-
Aomkunte nepepaboTKy MHIPEANEHTOB.

Onckn-namensuutenm

YkaszaHus.

— [BYCTOpPOHHME OUCKU: HYXHas CTOPOHa
rnocrne ycTaHOBKM [OMkHa ObITb Hanpas-
neHa BBEpX.

— OpHOCTOPOHHME AMCKU: CTOPOHA C
HOXXOM / C BbICTynamu nocrie yCTaHOBKM/
[OOImKHa ObITb HaNpaBreHa BBEPX.

[ BYCTOPOHHUI OUCK-
LWMHKOBKa — AnA =
Hape3aHUs NPOAYKTOB Ha

ToncTble / TOHKMe FIOMTUKU

[ns Hape3aHusa pyKTOB M OBOLLEN HaA
TOncTble (Hanpumep, Anst KapTogenbHOro
rpaTeHa unm >xapeHoro kaptodens) unm
TOHKME NTOMTUKM (Hanpumep, Ansi canata u3
OrypUOB UITN OBOLLHbIX YMMCOB).
MapkupoBka Ha gucke:

1 = cTOpOHa gucka Ans KPYnHOW pesku

3 = cTOpoOHa Ancka Ansi MENKon pesku

YkazaHue. [1ByCTOPOHHUI ANCK-LUMHKOBKA
He npedHasHayeH Anst HapesaHusi cbipa
TBEpAbIX COPTOB, xrieba, bynovek n
wokonaaa. BapeHbin HepaccbinyaTbin
KapTodenb MOXXHO Hape3aTb Ha JIOMTUKM
TONbKO MOCIE OXNaXAEHUS.

[BYyCTOPOHHUI AUCK-
LUIMHKOBKa — ¢ 6onbwmnmu /

ManbiMU OTBEpPCTUAMU

[ns WWHKOBKN OBOLLIEN, (PPYKTOB U
cblpa (Hanpumep, Ccbip rayaa unm agamckui
CbIp, LUMHKOBaHHbIA CTOPOHOM C KPYMHbLIMU
OTBEPCTUSAMU, ANs NOCbINaHUs NULLbI UK
LLMHKOBAHHbIN CTOPOHOW C MarnbiMy OTBEpP-
CTUSIMU XPEH B Ka4eCcTBe NpunpaBbl Uv
OCHOBBI 1191 COYCOB).

MapkunpoBka Ha gucke:

2 = cTOpOHa C BONbLUNMWN OTBEPCTUAMM

4 = cTOpOHa C MarnbiM1 OTBEPCTUSIMU
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ru CokoBbhkMMarnka ans LNTPYCOBbIX

Yka3aHue. [1ByCTOPOHHWI ONCK-TEpPKa He
npegHasHayeH AN U3MENbYEeHNS OPEXoB
Unv TBEPAOrO Chbipa (Hanpumep, napmMe-
3aHa). Msrkvm cbip LUMHKOBATL TOMbLKO
CTOPOHON C 60OMbLUVMYK OTBEPCTUSMW.

Ouck-Tepka —
C OTBEpPCTUAMMU

cpenHen BeNnUYuHbI

[ns HaTupaHus cbiporo KapTo-
dens, TBepaoro ceipa (Hanpumep, napme-
saHa), OXnNaXAeHHOoro wokKo1aga 1 Opexos.

YkasaHue. [Juck-Tepka He npegHasHa4yeH
Ana HatnpaHua MArkoro 1 HapesHoro chbipa.

MpumeHeHune

A\ He ncknioyena onacHocTb
TpaBMupoBaHus!

Hw B KOoeM criyyae He KacanTecb pykamu

OCTPbIX HOXEW N KPOMOK ANCKOB-U3MeENbYM-

Tenen. bepvTte AMcKM TOMbLKO 3a NnNacTmac-

COBYIO YacTb NocepefmnHe.

BHumaHue!

3aKkoH4MTe nepepaboTKy 1 ONOPOXKHUTE
€MKOCTb [10 TOro, kKak nepepabaTbiBaemMble
NPOAYKTbl 4OCTUTHYT MaKCUMaribHOW
BbICOTbI 3arpy3Kku.

=> Psq pUCYHKOB

BaxHo. [NogrotoBbTEe OCHOBHOW BMNOK, Kak

OMNMCaHO B MHCTPYKLUMW MO 3KCNIyaTaLun.

1. YcTaHoBuUTe Aepxartenb Hacagok Ha
YCTAHOBOYHYH OMopy B €MKOCTU U
NPUXMUTE KHN3Y.

2. YcTaHOBUTE HYXHbIV ANCK-U3MENbYM-
Tenb Ha Aepxarenb Hacagok v npu-
XMuTe KHKU3y. CreaumTe 3a Tem, YTo6bI
Hy>XHasi cTopoHa Obina obpalueHa
BBEpX.

3. YcTaHoBUTE KPbILLKY C TonKatenem (—-).

4. TloBepHUTE KPbILLKY MO YacoBOW
cTpenke Ao ynopa (-2-). ®ukcatop
3anopa AOIMKEH MOMHOCTLIO Npuneratb K
py4Ke eMKOCTH.

5. YcrtaHoBWTE MHOrO(YHKLUNOHAMbHbIN
6neHaep Ha nepesHUn NPUBOL, KENToro
LBeTa U NPWKMUTE KHU3Y.
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6. [loBepHUTE MHOTOYHKLMOHAMbHbIV
6neHgep no YacoBom cTpenke Ao ynopa.

7. BcraBbTe BUNKY B pO3€TKy. YCTaHOBUTE
NMOBOPOTHBIN NepeknioyaTenb Ha PeKo-
MEHZYEeMYI0 CKOPOCTb.

8. 3arpysute nepepabaTbiBaemMbie nNpo-
AYKTbl B 3arpy3o4HbIvi cteon. MNpeasapu-
TENbHO U3MENBYNTE KPYMHbIE KYCKU.

9. [nsa nogTankvBaHus Nonb3ynTechb
TONbKO UMEILLMMCS B KOMMIIEKTE
TOnkaTenem.

10. MNocne Toro, kak nepepaboTka 3aKoH-
YyeHa unu nepepaboTaHHble NPOAYKTHI
NOYTU AOCTUMIN HIDKHEN NMOBEPXHOCTH
AVCKa-N3MenbunTensl, yctaHoBnUTE
NOBOPOTHbIV nepeknioyaTens Ha O
AOXONTECh NOMHOW OCTaHOBKM NPUBOAA.
M3Bnekute BUIKy 13 po3eTKu.

11. MNoBepHMTE MHOTOMYHKLMOHAMNBHBIV
OneHaep NPOTUB YaCOBOW CTPESKU U
CHUMUTE €ro.

12. MoBepHWTE KPbILLKY NPOTUB YaCOBON
CTPEINKN 1 CHAMUTE ee.

13. BblHbTE ONCK-U3MENBYUTEND U AepXa-
Tenb Hacagok.

14. ONOpOXHUTE EMKOCTb.

m  OuucTtute BCe yacTtu cpasy nocrne
ncrnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u yxoo»
cm. cmp. 93

CokoBbIKMManka gns

LUNTPYCOBbIX

Ans oTk1Ma coka 13 LMTPYCOBbIX, Hanpumep,
13 NIYMMOHOB, anenbCYHOB, PENNPYTOB.

BHumaHue!

3akoHuMTE NepepaboTKy 1 ONOPOXKHUTE
€MKOCTb [10 TOro, Kak BblXaTbIl COK AOCTUr-
HET HWXKHEN NOBEPXHOCTM CUTa.



MpumeHeHue

=> Psag pucyHkos [l

BaxHo. [NogrotoBsTE OCHOBHOWM BMNOK, Kak

OMUCAaHO B UHCTPYKLUN MO SKCNyaTaLmu.

1. YcraHoBuTE AepxaTernb Hacadok Ha

YCTaHOBOYHYIO OMOpPY B EMKOCTU 1

NPUXMUTE KHUSY.

YctaHoBuTe CUTO (—-).

[NoBepHUTE CUTO MO YaCOBOW CTPEnKe 40

ynopa (-2-). ®ukcatop 3anopa JomkeH

MONHOCTBIO NpuUreraTb K pyyke eMKOCTU.

4. YcTaHOBUTE KOHYC COKOBbIXMMAnku Ha
JepXartenb HacagoK U NPUKMUTE KHU3Y.

5. YcraHoBMTE MHOrOMYHKLIMOHAMNBHbIN
OneHgep Ha nepeaHWi NPUBOA XENTOoro
LBeTa U NPWKXMUTE KHU3Y.

6. [NoBepHWTE MHOTOYHKLMOHAmNbHbLIN

N

6neHgep nNo YacoBon cTpenke Ao ynopa.

7. BcTaBbTe BUIKY B pO3ETKY. YCTaHOBUTE
MOBOPOTHBIN NepekntoyaTens Ha PeKo-
MEHAYEeMYH0 CKOPOCTb.

8. TpwkmuTe NONOBUHKY PpyKTa K OTXKMUM-
HOMy KoHycy. COK CTeKaeT B eMKOCTb.

9. llocne Toro, kak nepepaboTka 3aKOH-
YeHa Unu BbIXaTbl COK NOYTU JOCTUT
HVDKHEN NOBEPXHOCTU CUTa, YCTaHOBUTE
MOBOPOTHBI nepekntoyarens Ha O u
OOXANTECH NOMHOW OCTaHOBKM NpMBOAa
npubopa. N3eneknTe BUIKY U3 PO3ETKN.

10. lMoBepHMUTE MHOrOMYHKLMOHAMNBHbIN
6nengep NpoOTMB YaCcOBOW CTPENKMN U
CHUMUTE €ro.

11. BbIHETE KOHYC COKOBBDKMMATIKU.

12. lNoBepHUTE CUTO NPOTUB YaCOBON
CTPErKN 1 CHUMUTE €ro.

13. BblHbTE AepKaTenb Hacaaok.

14. ONOPOXHUTE EMKOCTb.

m  OuucTtute BCe yacTtu cpasy nocrne
ncnonb3oBaHus. =% «Oyucmka u yxod»
cm. cmp. 93

OuuncTtka 1 yxon ru

OuucTka n yxop

Mocne kaxaoro NpYMeHeHUst UCMNorb30-
BaHHble YacTN NPUHAANEXHOCTEN AOMKHbI
ObITb TLUATENBHO OYMLLEHbI.

A\ He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHMUA

— He kacatbcs ronsiMm pykamu nessui
YHUBEPCanbHOro Hoxa. [ins o4ncTku
6patb 3TOT yHMBEPCANbHbLIN HOX TOMbKO
3a NracTMaccoBylo YacTb. YHUBepcanb-
HbIN HOX MPW HENCNONbL30BaHWMW BCeraa
XpaHWTb B 3aLLMTHOM KOXyXxe Hoxa. Ans
OYUCTKMN UCMOMb3YNTE LLETKY.

— He kacantecb pykammn oCTpbIX HOXEN
N KpaeB pexyLimx Anckos. bepute
AVCKN TOMbKO 3a NNacTMaccoBYO YacTb
nocepeaunHe.

BHumaHue!

— He vcnonb3yinte morowme cpenctsa,
coaepkallume ankoronb Unn CrupT.

— He ncnonbaynTte metannuyeckune u
OCTPOKOHEYHbIEe NPEAMETHI, a Takke
npeaMeTbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumeHnsiiiTe rpybyto TkaHb unu
abpasynBHble YMCTSALLME cpeacTsa.

— He 3axumanite nnacTtmaccoBble geTtanu
B NOCYAI0OMOEYHOW MaLlVHe, Tak Kak BO3-
MOXHa X HeycTpaHuMas aedopmanms!

Ha PUCYyHKe [H nokasaHo, kak o4nCTUTb
oTAenbHblE YaCcTu an6opa.

YkasaHwue. Npu nepepaboTtke, Hanpumvep,
MOPKOBY Ha NyiacTMacCoBbIX AeTarnsix
MOXET NOSIBUTLCS LIBETHOM HameT, KOTOpbIii
yOanseTcs C NOMOLLbIO HECKOSbKMX Kamnernb
pacTuTenbHoro Macna.
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ru [Mpumepbl cnonb3oBaHUs (yHMBEPCanbHbIA HOX)

NMpumepbl ucnonb3oBaHUsA
(yHMBepcanbHbIN HOX)

PenyaTtbin NyK, YeCHOK

— 0T 1 nykoBuUbI (pa3pe3aHHoN Ha
yeTbipe Yactu), o 300 r

— ot 1 3ybuuka 4ecHoka, go 300 r

m [lepepabatbiBaTh 4O HEOOXOAMMOM
CTENEHU U3MENBYEHNS.

TBepAbin cbip (Hanpumep,

napme3saH)

— o110 00200 T

m Hapesatb cbip kyGukamm.

m [lepepabatbiBaTh 4O HEOOXOAMMOM
cTeneHn n3amensyeHus.

LWokonag

— or50p00200r

m HapesaTb unu nonomatb LWOKOMaA Ha
KYCOYKMU.

m [lepepabatbiBaTh 4O HEOOXOAMMOM
CTENEeHU U3MENbYEHNS.

MeTpywka

— ot10po 50T

m [lepepabatbiBaTh 4O HEOOXOAMMOM
CTENEHU U3MENbYEHNS.

Msico, neuyeHb (Ana dapuua,
TapTapa v 1.4.)
— or50rpgo500r

MpuroToBneHne MAICHOTO dhaplua, Ha4YMHOK

M nawTeToB

m  YganuTb KOCTU, XPALLK, KOXY U CYyXOXun-

nna. Hapesatb Msico KYGMKaMM.

m  3arpysuTb B CMECUTENbHYIO Yally MSICO
(roBsiQVHY, CBUHUHY, TENATUHY, NTULY, a

Takke pblby 1 T.4.), BMECTE C ApYriMu
VHrpeAveHTaMm 1 npunpasamu u
nepepabaTbiBaTh [0 NOMyYeHUsi OAHO-
poaHoro TecTa.
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KnyGHu4YHbIN copbeT

250 r 3aMOpPOXXEHHOW KIyOHMKN

100 r caxapHou nyapsbl

180 mn cnvBOK (MpUMepHO 1 CTakaH4uK)
Bce uHrpeaneHTbl NONOXWUTL B CMECK-
TenbHyto Yaly. Cpasy xe BKIoYNTb
npmnbop, nHadye 06pasyTCs KOMKU.
MepemelumBaTh 4O TEX MOp, Noka

He obpa3syeTcsa kpemoobpasHoe
MOPOXXEHOE.

ByTtep6poaHas nacta ¢ MeaomM
(CNUMG60B, CNUM61B)

50 r MOMOTbIX NMECHbIX OPEXOB

1 wen. Kopuubl

300 r mega (13 xonoaunbHUKA)
3arpy3uTb BHa4ane B CMECUTENbHYO
yaily Mef, MoTOM KOpULY U NECHble
opexu.

Bce uHrpegueHTbl nepepabartbiBaTh
20 cekyHf B pexume M.

ByTep6poaHas nacta ¢ Meaom
(CNUMG0A, CNUMG1A)

50 r MOMOTbLIX NIECHBIX OPEXOB

1 wen. Kopuubl

250 r mega (13 xonoaunbHUKa)
3arpy3uTb BHa4ane B CMECUTENbHYO
yaily Meg, MoTOM KOpULY U NECHble
opexu.

Bce uHrpeguneHTbl nepepabartbiBaTh
15 cekyHa B pexume M.

OctaBnsem 3a cobovi NpaBo Ha BHeCeHWe
N3MEHEHUIA.



TwicTi peTTe nanganaHy kk

TuicTi peTTe nanganany

Byn kemekwi kypan MUM9 («OptiMUM» cepusicbiHAarbl)
acyunnik KombamHbiHa apHanfaH. ACyu KOMbanHbIHbIH KonaaHy
Typasnbl HYCKaynbIfblH €CKepiHi3.

Ocbl kemekLi Kypanga ewkawaH 6acka KypblnfFbinap yLiH
navganaHbaHbl3. Tek XXuHakTarbl benwekTepai nanganaHbiHpbI3.
Byn kepek-xapak KypbinbiMFa 6annaHbICTbl peTTe TeMeHaeri
MakcaTTapfa apHanfaH:

ApanacTbipfbiw: Kecy, nope ictey, apanactbipy, uney, Manganay
XXoHe Ty3[blKTap MeH apanac cycblHAapAbl Xacay YLUiH.
Maipanarbiw: A3bIK-TyNikTepai Typay, Yry xaHe Kecy YLUiH.
LUuTtpycTap cbIKKbIwWbI: LINTpyC XeMicTepai Cbify YLUiH.

©HaenerTiH a3blk-TynikTepae katTbl benwekrtep 6onmaybl THiC
(MbIcansbl, cynek). byn kepek-xapaktapgbl 6acka Hapcenepai
HemMece 3aTTapibl eHey YLWiH KongaHyra 6onmanabl.

Kayinci3aik Hyckanapbl

A Xapakat any kayni
m ToNTbIpy WaxTacbiHa TUMEH3. TeK XXNHaKTafFbl 6acKbILLThI
narganaHbiHbi3!

m OMmOeban nbiwak Xy3iHe anaH KorIMeH TUMEHi3. ©Ombeban
NbILWAKTbI OPHATY XaHE LleLly YLUiH OHbl TEK NnacTmaccacbiHaH
yCcTaHbI3. [NangananbacaHbld embeban nbiwakTbl apaanbiM
NbllaK KopFafbiWbIMEH cakTaHbl3. O yLiH Ta3anay KbifwbifbiH
KOngaHbIHbI3.

m Manganarbilw OUCKIHIH ©TKIP NblakKTapbl MEH XUEKTEpPIH
eLUKbILWbIH YCcTaMaHbI3. [luckinepai Tek nnactmacca 6eniriHin,
opTacbliHaH YCTaHbI3.

m Kepek-xapakrapabl TeK TOMbIK XXUHanfFaH Kynge nanganaHblHbI3.
Kepek-xapaKrapabl eLlkallaH Heriari Kypblnfblga XXUHamaHbl3.
Kepek-xapakrapabl TEK ©3iHe TUICTI XXYMbIC KyniHae
nanganaHblHpl3. Kepek-xapaktapabl TEK anfbl capbl XeTeKTe
nanganaHblHpbl3. Kepek-xapaktapabl TEK kaHa OybiM KeTeri
TOKTan TypfraHblHAA XaHe kabeni anekTp po3eTkacbiHaH
LUblFapbliFaHbIHAA €HTi3iHi3 HeMece LblFfapbliHbI3.

A Haszap ayaapbiHbI3!

m OpJanbiM MakcMmangblk TONTbIpY OUIKTIFiH €CKepiHi3.

m TonTbipy WaxTacbiHAa Hemece caybiTTa ewwbip 6erge aeHe
XKOKTbIFbIH €CKepiHi3. 3aTTapMeH (Mbicarbl, Nbiwak, KacblK)
TONTLIPY LLAXTacblH4A HEMECE caybITTa ICTEMEH,3.
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kk Kayincisgik Hyckanapbl

A MaHbI3abl!

Kepek-xapakTbl 8p nanganaHygaH CoH HeMece y3akK yakbIT
nanganan6ban xxypreHge abaeH tasananpl3. =» «Oyucmeka u yxoo»

MbiHa 6emmi KapaHbi3: 99

Xannbl manimeTTep
BeTTik XXafblHaH »anbIn allblHbI3.
= [\ cyperi:
MynbTn apanacTbipfbil
1 CaybiT
a TycrTik 6enriney (capbl)
b Tytka
¢ Acnan ycTafblLbl YLUiH KbICKbILL
d A Gernrici
2 Acnan ycTafbiwbl
a Ombeban nblwak KblCKbILLbI
b Mawnganafrbll gUCKinNep YLWiH KbICKbILL
3 Kaknak
a Kynbin caktaHabIpFbiLlbl
b v O 6enrici
¢ TonTbipy waxracsl
d Backbiw / Menwepney cTakaHbl
LKanamMmeH

Kypangaap
4 Omb6eban nbiwak
a [biwak KoprayblLLbl
5 Mawnpanarbilw guckinep
a AlHanmManbl Keckilw AncK —
KanblH / XiHiwke
b AviHanmansb! yKkil OUCK —
YIKeH / WwafbiH
¢ Yunkenme AucK — opTawla
6 LbIpbIH CbIKKbILW
a Kynbin caktaHAbIpFbiLbl
b v O 6enrici
¢ Cyari
d Tpecc koHycbl
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BipiHwi nanpganaHypaH
anabiH

>KaHa kepek-xapakrapabl nanganaHyaaH

anablH OHbI TOMbIK alUbIM, Ta3anan Tekcepy

THic.

Hasap ayaapbiHbi3!

3akbiMaanFaH kepek-xapakTapabl eLlkallaH

icke KocnaHpl3!

m bapnbik kepek-xapakTtapabl opamaaH
WbiFapbin 6ap opam MatepuarbiH anbin
KOMbIHbI3.

m  Bapnbik GenikTepiH TONbIKTbIFbIH
Tekcepin kepiHeTiH 3usHaapbl 6apnbiFbiH
TekcepiHis. = [ cypeTi

= Anfawkbl navganadyaaH angbiH o6aeH
Tasanan KypfaTbiHbI3. =» «Oyucmka u
yxo00» mblHa 6emmi KapaHbi3: 99

TycTik 6enriney

Heriari KypbINFbIHbIH XXETEKTEPIHIH, TyCcTepi
Typni (kapa, capbl >xaHe Kbi3bin). Ocbl TyCTiK
Genriney Kepek-xapakrapaa aa Tabbinagbl.
Ochbl kepek-xapakTapbl TEK anfbl, capbl
XKeTekTe nanganaHbliHbI3.

TaHGanap meH Genrinep

TaHba MaraHachbl

KonaaHy Typansi
[ ] HyCKayIbIKTafbl Hyckaynapabl

OpbIHOAHbI3.

@ Abai 6onbiHbI3! AliHanvansl
ﬂ KaknakTbl canbin () 6ypan
KOWbIHBI3 (-2-).

Kypan. TonTblpy LaxTacbiHa
A Kaknakrbl »xaby yLuiH

TUMEHI3.
Genrinep.



MynbsTh apanacTblipfblill

MynbeTrapanacTbipfbiTel @mMbeban
nblLlakneH, Manganarbill AUCKiNepMeH
Hemece UMTPYC CbIKKbILLbI peTiHAe
nanganaHy MyMKiH.

Makcumanabik eHOey kenemaepi

KaTTbl a3bIK-Tynik makc. 500 r
CynbIKTbIKTap makc. 250 r

Haszap aynapbiHbI3!

OmMbeban nblWwakTbl, ManganarbiLl

auckinepai Hemece LMTPYC CbIKKbILbIH

acnan ycTarbllblHa Oipre opHaTnaHpI3.

Hyckaynap:

— MynbTnapanacTbIpfbILThl TEK
TOMbIFBIMEH KYpYFa KoHe xabblk
KaKrnakneH Heri3ri KypblnfblFa opHaTyfa
Gonagsl.

— Makcumangblk TonTbIpy OuiKTiriHE
apTbIn ketney Tuic. Manganany kesiHoe
apAanbiM Tekcepin TypbiHbI3!

XKbingamablK 60MbIHLLA YCbIHLICTAP

1 LinTpuc cbikkbIwwbl (Tek 1-6ackbiuTa
nanganaHbiHpi3!)

5 AlHanmanbl Keckill guck

7 ©wmb6eban mbiwak, aybicaTbliH Typay
OMICKi, yry Quckici optawa

M  ©Swmbeban nbilak

A Ocbl kepek-xapakTapMeH
naviganaHyfa xxapamangbl!

OMbeban nbliwak

Kecy, ntope icTey, apanactbipy, uney,
Manganay xoHe Ty3AblkTap MeH apanac
CycblHAapAbl xacay YLUiH.

A XapakatTaHy kayni 6ap!

OMbGeban nbiwak »Xy3iHe anaH

KONIMEH TUMEH|3. ©Mbeban nbllakTbl

TeK nrnactTMaccacbliHaH yCTaHbI3.
[ManpganaHbacaHpbi3 eambeban nblakTbl
opAaibiM MbllLaK KOpFaFblbIMEH CaKTaHbI3.

MynbTy apanacTtblpfbiLl kk

Manpganany

=> cypeTtTep KaTapbi B

MaHbI3abli: Herisri KypbinfFbiHbI 6ac

HyCckayaa cunaTtTanfaHgan AanbiHAaHbI3.

Kepek-xapakrapgbl TeK AypbIC OpHaTbINFaH

blAbICMEH NanganaHyra donaapl.

1. Acnan yCTafbllLbIH KbICKbILLIKA CaybITTa
carnbin TeMeHre 6acbiHbI3.

2. OwmGeban TabaHbl acnan ycTarbilwbiHA
KOWbIM TOMeHre GacbiHpbI3.

3. AS3bIK-TYNiKTi AalbliHAaHbI3. OHAeneTiH
asblK-TYNIKTEPAi TONTLIPY LaxTacbiHa
canbiHbI3. Makcumanabik eHaey
Kernemaepi MeH ToNTbIpy OUIKTIriH
ecepiHi3.

4. KaknakTbl TanTaybILNeH canbiHbI3 (—).
KaknakTbl caraT b6afbITbiHAA TipenreHLwe
OypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTaHabIpFbiLLbl
COnbIFbIMEH CaybIT TyTKacblHAA XaTybl
Kepek.

6. MynsTnapanacTbIpfbILThI

KepCceTinreHAen anfbl capbl XeTekTe

OpHaTbIHbI3.

TemeHre bacbin caraT bafbITbiHAA

TipenreHwe GypaHbI3.

8. AwaHbl po3eTkara xanfaHbl3.
AHanmarnbl axblpaTKbILWTbl YCbIHbIFaH
XblnAgamablKka KOMbIHbI3.

9. KepekTi KOHCUCTEHUMSAFa XETKEHLLE
KocblfiFaH 60nbin TypCbIH.

10. Bypama ewipriwTi O kyiiHe peTTen
KYPbINFbl TOKTaFaHLWa KyTiHi3. ALuaHbl
LUbIFapbIHbI3.

11. MynsTnapanacTbIpfbILWThI caFaT
BarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin TacTaHbI3.

12. KaknakTbl carat 6afbiTbiHa Kapcbl Byparn,
anbin TacTaHbI3.

13. OMbBeban nbilwak NneH acnan yCrarblLbIH
anbin KombIHbI3.

14. CaybiTTbl 6OCaTy.

m Bapnbik 6enwekrepai naganaHygaH
COH TazanaHpl3. =% «Oyucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbI3: 99

N

97



kk Manganarbiw guckinep

UHrpegmneHTTEPMEH TONTbLIPY

Hazap aynapbiHbI3!

Makcumanablk TonTbIpy OUIKTIrH eCKepiHis.

WHrpeaneHTTep kanakka TureHwe eHaeyai

asKTaHpI3.

m  Kypbinfbl icTen TypraHda TantaybIWwThl
anbin HrpegneHTTepai abavnan
TONTLIPY LWaxTacblHa canblHbI3.

m YrKeH kenemaepai Hemece
WHrpeaneHTTepai can yuwiH bypama
ewlipriwTi O kyiiiHe peTTen TokTaraHLwa
KYTiHi3.

m  MynbsTrapanacTbIpFbilUThl caFaT
BarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin
TacTaHpl3.

m  KaknakTbl anbin TacTaHbI3.

WHrpegneHTTepMeH TonTbIpy.

m  KaknakTbl opHaTbiHbI3. MynbTu
apanacTbIpfbILLTblI OpHATY.
WHrpeonenTTepai eHaeyai
XanfacTblpbIHbI3.

Manpganarbiw guckinep

Hyckaynap:

— AybIcnanbl guCKinep: KepeKTi Xafbl
OpHaTy[aH COH >XOFapblfa KepceTyi
Kepek.

— bBip xaKkTblK guckinep: nbiwarbl /
TebenikTep 6ap afbl opHaTyaaH CoH,
OFapblfa KBPCETY KEpPEK.

AnHanmanbl KecKilu
AVNCK — KanblH / XiHilkKe =

YKeMmic neH KeKeHiICTi KarnblH

Typamaapfa (Mbicanbl kapTon

rpaTeHi Hemece KybIpbIfiFaH KapTon) Hemece
XyKa Typamaapra Kecy YLUiH (Mbicanbl, Kusp
canarbl HeMece KOKeHiIC ymincTepi).
Ouckigeri 6enrinep:

1 = KanbIH Kecy xafbl

3 = XyKka Kecy Xafbl

Hyckay: AltHanmanbl Keckill AUCK KaTTbl
ipiMLLiK, HaH, Genke HaH MeH LokonaaTbl
Typayfa apHanMaraH. llicipinreH, kaTTbl
nicipinreH KapTonTbl TeK CybIK KyniHae
TypaHbI3.
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AnHanmansbl Typay

OWCKi — YIKeH / wafbIH
KekeHic, xxeMic xoHe ipiMLUIKTi
Typay yLiH (MbICarnbl, YIKeH
XafbIMeH TypanfaH [ayaa Hemece Onoamep
nuuLa Kantamachl yLliH Hemece LiafbiH
XaFbIMEeH TyparifFaH akkenek Hemece
TY3AbIKTap Herisi).

Owuckigeri 6enrinep:

2 = ynKeH Typay Xafbl

4 = WafblH Typay Xafbl

Hyckay: AliHanmanbl yKKill AUCK
XaHfakTapAbl Hemece KaTTbl iPIMLLIKTI yryre
apHanmaraH (Mbicarnbl, napMesaH ipimLuiri).
XKyMmcak ipiMLLiK YIKeH XaFbIMEeH YTiHi3.

Yrkenme gUCK — opTtawia
LLnki kapTon, KaTTbl ipiMLUIKTI
Yry YLWiH (Mbicarnsl, napmesaH),
CYbITBINIFAH LLOKONAA XaHe
XaHfFakTapabl yry.

Hyckay: Yiikenme AMCK XyMcak aHe Tinim
ipIMLLIKTi yryre apHanmaraH.

Manpanany

AN XapakaTtTaHy kayni 6ap!
Manganafbli AUCKiHIH ©TKIp NbllakTapbl
MeH XXWNEeKTEepiH eLlkallaH yctaMaHpl3!
Owuckinepai Tek nnactmacca GeniriHin,
opTacblHaH YCTaHbI3.

Hasap ayaapbiHbI3!

©Haeyai asgkTan asbIK-TynikTep
MakcMMangplk TonTbIpy OMiKTiriHe
XKETKEHHEH anapbiH caybITTbl 60CaTbIHbI3.

=> cypeTTep KaTapbl

MaHbI3abl: Herisri KypbinfFbiHbI 6ac

Hyckayada cunaTtTanfangan ganbiHaaHbI3.

1. Acnan yCTarbllLbIH KbICKbILLKA caybITTa
canbin TOMeHre 0acbiHbI3.

2. KepekTi manganay AWCKICiH acnan

yCTafblLWbIHA KOWbIN TOMeHre 6acbiHbI3.

Kanaynbl >afbl >xofapbl KapaTbliiFaHbliHA

K63 XKETKI3iHI3.

KaknakTbl TanTayblLLneH canblHbI3 (—-).

KaknakTbl caraT b6arbITbiHAA TipenreHie

6ypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTaHabIPFbILLbI

COMbIFbIMEH CaybIT TYTKACbIHAA XKaTybl

Kepek
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5. MynbtnapanacTbIpfbilWThI
KepceTinreHaewn anfbl capbl XeTeKTe
OpHaTbIn TemeHre 6acbiHbI3.

6. MynbTuapanacTbIpfbIlThI caraTt
BarbITbiHAA TipenreHwe GypaHbI3.

7. AwaHbl po3eTKara xarnfaHpl3.
AViHanmarnbl axbIpaTKbILLThI YCbIHbIMFaH
XbINAaMabIKKa KOMbIHbI3.

8. O©HpeneTiH asbIK-TymnikTEPAi TONThIPY
LIaxTacbiHa canblHbI3. TbiM YIKEH
OernwekTepai anablH ManganaHbI3.

9. TekK XMHakTarbl DaCKbILLNEH
XbIDKbITBIHBI3.

10. Erep eHaey asiktanfaH 6onca, Hemece
eHAeneTiH a3blK-TyNiKTep Manganay
[OVCKiCiHIH TOMEHTi XafblHa XeTce,
aybicnans! ewipriwTi O eTin perTten
MOTOp TOKTaraHLla KyTiHi3. AwaHbl
LbIFAPbIHbI3.

11. MynbsTnapanacTbIpfbILLThLI caFaT

OarbITbiHA Kapcbl Oypan, anbin TacTaHbI3.

12. KaknakTbl carat GafbiTbiHa Kapcbl Gyparn,
anbin TacTaHpI3.

13. Manganay OMUCKICiH >xaHe acnan
YCTaFbILLbIH anbin KONbIHbI3.

14. CaybITThl GoCaTy
Bapnbik benwekTepai nanganaHyaaH
COH Tasananpl3. =» «Oyucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbI3: 99

LUbIpbIH CbIKKbILL

LinTpyc xemicTepai CbiFy YLiH, Mbicansl,
JNlnmoH, anenbeunH, rpenndpyT.

Hazap ayaapbiHbI3!

CblIfblfnFaH WbIPbIH TOpLIAHbIH, TOMEHTi
XarfblHa )XEeTKeHLUe eHaeyai askran
caybITTbl 6ocaTbiHpI3.

Manpanany

= cypeTTep Katapbl ]

MaHbI3abl: Herisri KypblnfbiHbI 6ac

Hyckayda cunaTTanfaHgav ganbiHaaHbI3.

1. Acnan ycTafbiLbIH KbICKbILLIKA caybITTa
canbin TeMeHre 6acbiHpI3.

2. ToplaHbl opHaTbIHbI3 (—X-).

LUbIpbIH ChIKKbILL kk

3. TopuaHsbl caraT bafbITbiHAA TipenreHLue
OypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTanabIpFbiLLbl
COrnbIFbIMEH CaybIT TyTKacblHAA XaTybl
Kepek.

4. CbIKKbILL KOHYCbIH acnan yCTarbllbiHa
carnbin TeMeHre 6acbiHbI3.

5. MynbstnapanacTbIpfbIlWThI
KepCeTinreHAen anfbl capbl XeTekTe
opHaTbIN TeMeHre 6acbiHbI3.

6. MynbTnapanacTbIpFbILLThl caFaTt
OarbITbiHAA TipenreHwe GypaHbI3.

7. AuwaHbl po3eTKara XarFfaHbl3.
AllHanMarnbl axbIpaTKbILLThl YCbIHbIMFaH
XblNgamablKKka KOMbIHbI3.

8. XapTbl UNTPYC KEMICIH CbIFy KOHYCbIHa
CbifbIHbI3. LLbIpbIH caybITka afagbl.

9. Erep eHpaey askranfaH 6onca, Hemece
CbIfbIIFaH LWbIPbIH TOPLUAHBLIH TOMEHT I
XafblHa xeTce, aybicnans! ewipriwTi O
eTin peTTen Kypbinfbl TOKTaFaHLLIa
KYTiHi3. AlWaHbl LWbIFapbIHbI3.

10. MynsTnapanacTbIpfbIWThLI caFaT
BarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin TacTaHbI3.

11. MNMpecc KOHYCbIH LELLiHi3.

12. TopwaHbl carat GafbITbiHa Kapcbl Oypan,
anbin TactaHbI3.

13. Acnan yCTafFblLLbIH LUELLiHi3.

14. CaybITThl 6OCaTy

m Bapnbik 6enwekrepai naganaHygaH
COH TazanaHpl3. =% «O4ucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbI3: 99

OuucTka n yxop

ManpanaHrFaH kepek-xapakrapabl ap
naviganaHygaH CoH MyKUAT Tadanay Tuic.

AN Xapakat any kayni

— OmbGeban nbiwak Xy3iHe )anaH KorMeH
TUMeHi3. ©mbeban nbiwakTel Tazanay
VLUiH OHbl TEK NrilacTMaccacblHaH
ycTaHbI3. MNManganaHbacaHpl3
aMbeban nbiwakTbl apAarbIM Mbillak
KOpFafbllWbIMeH cakTaHpbl3. On yLiH
Tasanay KbifLWblfbIH KONAaHbIHbI3.

— Mawnganafblw ANCKiHIH 6TKIp
nblWakTapbl MEH XUeKTepiH yCTaMaHpI3.
Owuckinepai Tek nnactmacca 6eniriHin,
opTacblHaH YCTaHbI3.
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kk KongaHy mbicangapsl (embeban nbiluak)

Haszap ayaapbiHbI3!

— KypambiHaa cnvpT Hemece
ankoronb 6ap Tasanay KypangapbiH
nanganaHbaHpI3.

— OTKip, YWTbIK HEMece meTanpl
3aTTapgpbl nanganaHbaHbI3.

— Ewkangan Keiprbilw cypTKiWTepai
Hemece Tasanarbil Kypanaapabl
nanganaHbaHpI3.

— [Tnactuk GenwekTepai biabIC-asik
XyaTblH MawnHaga KbicnaHel3, cebebi
nedopmauua nanga 6onybl MyMKiH!

[d cypeTiHae GyiibIMHbIH GenLekTepiH

Tasanay Tacingepi kepceTinreH.

Hyckay: Mbicansl, cabi3 cusikTbl eHiMaepai
eHaereHae nnacTmaccaaH acanfaH
GenLekTepi 6osANbIN KETYi MyMKIH - ornapabl
ecimaik TaraM MangbiH GipHelle TamLUbICbl
apKbinbl KeTipyre 6onaabi.

KongaHy mbicangapbl
(@mMbeban nbiwak)

CapbiMmcak, nusas

— 1 nussgaH (TepTke 6eniHreH)
300 r geniH

— 1 capbiMcakTaH TiciHeH 300 r geniH

m  KepekTi manganay aeHreviHe aeniH
OHOEHI3.

KaTTbl ipiMwwik (Mbicansbl,

napmesaH ipimwuiri)

— 10r-200r

m  IpiMLLIKTI Tekwenepre TypaHbI3.

m  KepekTi manganay geHreviHe gemniH
OHEHI3.

Lokonag

— 50r-200r

m LllokonagTel TeKkwenepre KeciHia Hemece
CbIHAbIPbIHbI3.

m  KepekTi manganay geHreviHe geniH
OHAEHI3.

AKXxenkeH

— 10 r-gaH 50 r-ra genin

m  KepekTi manganay geHreviHe geniH
OHAEHI3.
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ET, 6aybip (chapw, TaTap 1.6.)

— 50r-500r

ETTiK KambIp, canbiHbanap xoHe

nawrteTTepai eHaipy:

m  Cywiek, WemipLuek, Tepi xxaHe CiHipnepai
anbin TactaHpl3. ETTi Tekwenepre
TypaHpI3.

m  ETTi (cublp, wouka, 6y3ay, Tayblk, Gipak
XoHe banbik T.6.) 6acka nHrpeaneHT
KoHe Ty3ablkTapMeH bipre biabicka
carnbin KambIp XacaHpl3.

KynnbiHan wepbeTi

— 250 r my3gatbinFaH KynnbiHam

— 100 r kaHT yHTaFbI

— 180 mn kineren (wam. 1 cTakaH)

m  Bapnbik nHrpeaneHTTEpAi biobICKa
canbliHbI3. [lepey KOCbIHbI3, aiTnece
Kecek xacanagpl.

m Kpewmgik 6anmysgak xacanraHwa
apanacTbipblHbI3.

Bangbl kanTama
(CNUM60B, CNUM61B)

— 50 r ycatblnFaH opMaH aHfafrbl

— 1 canbiM gapubiH

— 300 r 6an (cybITKbIWTaH)

m  AngbiMeH 6an, cocbiH JaMKabbIK NeH
(PYHAYKTHI blAbICKA CarblHbI3.

m  WHrpeguenTtTepai 20 cekyHg M
fackbllWbiHAA OHOEH3.

Bangbl kanTama
(CNUMG60A, CNUM61A)

— 50 r ycatbinFaH opmMaH XaHrafbl

— 1 canbiM gapubiH

— 250 r 6an (cybITKbILLTaH)

m  AnabiMeH 6an, cocblH AaMKa0bbIK NeH
(PYHAYKTHI blAbICKA CarblHbI3.

m  VHrpeguenTTepai 15 cekyng M
6ackbllblHAA 6HAEHI3.

bisne esrepicTep eHri3dy KyKkbifbl 6ap.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001050398 960930
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