BOSCH

Registe
Fyour

yBOSCI’) n
8et free be
bosch-hom
Welcome

Ce on
Ow ang
nefitS:

e.com/

2

My803ch

Universal mixer attachment

MUz5MM1

[de] Gebrauchsanleitung Multi-Mixer-Aufsatz 5
[en] Instruction manual Universal mixer attachment 9
[fr] Mode d’emploi Accessoire mixeur multiple 13
[it] Istruzioni per I'uso Kit multi-mixer 17
[nl] Gebruiksaanwijzing Multimixeropzetstuk 21
[dal Brugsanvisning Multi-blender 25
[no] Bruksanvisning Tilbehar til multimikser 29
[sv] Bruksanvisning Multi-mixerbehallare 33
[fil Kayttoohje Monitoimitehosekoitin 37
[es] Instrucciones de uso Procesador de alimentos 41
[pt] Instrucdes de servico Misturadora multifuncdes 45
[el] Obényiec xpnong EE€apTnua moAupiEep 49
[tr] Kullanim kilavuzu Coklu takma pargasl 53
[pl] Instrukcja obstugi Mikser wielofunkcyjny 57
[uk] [HCTPYKLUIA 3 eKcriAyaTauii bBaratodyHKLUiOHaAbHUM BAEHAED 61
[rul MHCTPYKUKA TTO aKCTIAyaTaumm MHoroyHKUMOHAAbHbIM MUKCEPD 65
[ar] ol oaiwdl S lo i) Sasio b)a (§alo 74












Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Sicherheitshinweise

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine MUMS... beachten.

A Verletzungsgefahr

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsschei-
ben greifen. Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen!
Zum Einsetzen und Entnehmen des Multifunktionsmessers dieses

nur am Kegelansatz anfassen.

Multimixer nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen / abnehmen.
Nicht in den Einflllschacht greifen. Zum Nachschieben Stopfer

verwenden.
A Achtung!

Multimixer nur in komplett zusammengesetztem Zustand verwen-
den. Multimixer nie am Grundgerat zusammenbauen. Multimixer nur
in der aufgeflhrten Arbeitsposition betreiben. Multimixer niemals
leer betreiben. Kinder vom Gerat fernhalten.

Auf einen Blick

Bild IX:

1 Stopfer

2 Deckel mit Einfiillschacht

3 Zerkleinerungsscheiben

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

¢ Reibscheibe — mittelfein
Scheibentrager
Multifunktionsmesser

Schissel

Sockel

Bild [E1: Arbeitsposition

Bild [¥: Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schitzt den
Antrieb des Geréates. Bei Uberlastung bricht
der Scheibentrager an der Antriebswelle
und kann leicht ersetzt werden. Neue
Scheibentrager sind beim Kundendienst
erhaltlich.

~No o b

Bedienen

Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fiir die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. Fir Gerate mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in Klam-
mern jeweils dahinter.

A Verletzungsgefahr durch
scharfe Messer!

Vorsicht beim Umgang mit dem

Multifunktionsmesser und den

Zerkleinerungsscheiben.

Achtung!

Nur wenn der Multimixer komplett zusam-
mengesetzt ist und der Deckel bis zum
Anschlag der Deckelnase gedreht ist, lasst
sich der Multimixer auf die Kiichenmaschine
aufsetzen und betreiben. Eventuell die
Deckelnase mit dem Daumen festhalten.
Der Deckel kann wahrend der Arbeit und
wenn der Multimixer auf der Kiichenma-
schine angebracht ist, nicht abgenommen
werden.



de Bedienen

Multifunktionsmesser

Bild [):

Zum Hacken, Plrieren, Mixen, Kneten,

Zerkleinern und zum Herstellen von Sof3en

und Mixgetranken.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

m Schussel auf den Sockel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

m  Messer am Kegelansatz einsetzen.

Zu verarbeitende Lebensmittel einfiillen.

m Deckel aufsetzen (Markierung beach-
ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag der Deckelnase drehen.
Deckelnase muss im Schlitz am Griff
einrasten.

= Multimixer auf Antrieb aufsetzen, dabei
Markierung beachten. Gegen den Uhr-
zeigersinn bis zum Anschlag drehen.

Gerat lauft nicht an, wenn der Multimixer

nicht bis zum Anschlag festgedreht ist.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Nachfillen von Lebensmitteln wahrend

des Betriebes durch die Nachfulléffnung.

Nach der Arbeit

m Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb abnehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m  Multimixer leeren. Dazu das Multi-
funktionsmesser am Kegelansatz im
Multimixer zurlickhalten.

m  Multifunktionsmesser am Kegelansatz
entnehmen.

Zerkleinerungsscheiben
Bild [3:
Wende-Schneidscheibe —

dick / diinn @
zum Schneiden von Obst und Gemiise.
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).

Bezeichnung auf der Wende-Schneid-
scheibe:

,1“ fur die dicke Schneidseite

,3" fur die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeig-
net zum Schneiden von Hartkase, Brot,
Brotchen und Schokolade. Gekochte, fest-
kochende Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe —
grob / fein

zum Raspeln von Gemise, Obst und Kase,
aulRer Hartkase (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Raspel-
scheibe:

,2" fur die grobe Raspelseite

L4 fur die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeig-
net zum Raspeln von Nissen. Weichkase
nur mit der groben Seite auf Stufe 7 (4)

raspeln.
&

Reibscheibe — mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z. B. Parmesan), gekuhlter
Schokolade und Nissen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).

Achtung!

Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum

Reiben von Weich- und Schnittkase.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m  Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

m Schissel auf den Sockel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.




m Schneid- oder Raspelscheibe mit der
gewlinschten Seite nach oben auf den
Scheibentrager setzen. Die Reibscheibe
ist nur einseitig benutzbar.

m Scheibentrager einsetzen.

m Deckel aufsetzen (Markierung beach-
ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag der Deckelnase drehen.

m  Multimixer auf Antrieb aufsetzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben und mit dem
Stopfer leicht nachschieben, Fillhéhe
beachten.

Achtung!
Die maximale Fillhéhe befindet sich an der
Unterkante der Scheibentragernabe.

Hinweis: Fir ein gleichmafRiges Schnittgut,
dinnes Schneidgut bundweise verarbeiten.

Achtung!

Sollten zu verarbeitende Lebensmittel im
Multimixer festklemmen, Kiichenmaschine
ausschalten, Netzstecker ziehen, Stillstand
des Antriebes abwarten, Multimixer vom
Antrieb nehmen, Deckel des Multimixers
abnehmen und Einflllschacht entleeren.

Nach der Arbeit

/A Verletzungsgefahr!

Zerkleinerungsscheiben nur zusammen mit

dem Scheibentrager entnehmen.

m Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb nehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Zerkleinerungsscheiben am Scheiben-
trager aus der Schissel nehmen.

Reinigen und Pflegen de

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel ver-
wenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden.

Alle Teile bis auf den Sockel des
Multimixers sind spllmaschinenfest.

Hinweis: Kunststoffteile in der Spllma-
schine nicht einklemmen, da Verformung
moglich. Das Multifunktionsmesser immer
mit der Kegeldffnung nach unten einlegen.
Sockel nur feucht abwischen.

Anwendungsbeispiele
Multifunktionsmesser

Krauter

Maximalmenge: 10 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 20-30 Sekunden
Hinweis: Verarbeitung nur in trockener
Schissel.

Zwiebeln, Knoblauch
Maximalmenge: 100 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 5-7 Sekunden
Hinweis: Zwiebeln vierteln.

Niisse, Mandeln
Maximalmenge: 100 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 1-1%% Minuten

Fleisch

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 30-60 Sekunden
Hinweis: Knochen, Knorpel und Sehnen
entfernen. Fleisch in grobe Stlicke
schneiden.

Gemiisebrei, Gemiisesuppen

Maximalmenge: 375 g
Stufe: 7 (4)
Verarbeitungszeit: 1 Minute



de Anwendungsbeispiele Multifunktionsmesser

Mayonnaise

— 2 Eier

— 15 g Essig

— Y% TL Senf
1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

- 300-400 g Ol

Zutaten mussen gleiche Temperatur haben.

m Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf
Stufe 7 (4) mischen.

m Das Ol langsam durch den Trichter
gieflen und so lange weiter mischen, bis
die Mayonnaise emulgiert.

Verarbeitungszeit: 12 Minuten

Fleischteige, Fiillungen, Pasteten

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 1 Minute

Hinweis: Fleisch zusammen mit restlichen
Zutaten und Gewdrzen einfillen.

Mixen (Milchmixgetranke, SoRen,
Salatdressing und Cremesuppen)

Maximalmenge, flussig 0,5 |
Maximalmenge, fest 375 g
Stufe: 7 (4)

Honigkuchen mit Apfeln

Grundrezept

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g Weillmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

Eiweil} steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen,
dann die weiche Butter und 115 g
Honig-Apfel-Mischung hinzugeben
(=»> Honig-Apfel-Mischung).

m Mehl, gemahlene Walniusse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schussel
mischen. Zu den feuchten Zutaten
geben und unterriihren. Den Eischnee
vorsichtig mit einem Spatel unterziehen.

m Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Mischung hineingeben.

Den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

m Den Backofen auf 180 °C vorheizen und

den Kuchen 30 Minuten backen.

Honig-Apfel-Mischung (CNUMS50,
CNUMS51, CNUM51S):

Grundrezept

— 400 g Waldhonig (5°C)

— 50 g Apfel in Wirfeln (10 mm)

m In den Behalter geben und 5 Sekunden
auf Stufe 7 (4) mischen.

Hefeteig (CNUM51TW)

Kleine Teigmengen kénnen im Multi-Mixer
vorbereitet werden.

Grundrezept

— bis 500 g Mehl

— 1 Prise Salz

— 25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
— ca. 300 ml warmes Wasser

m Zuerst Wasser in die Schussel geben.

m Dann alle anderen Zutaten dazugeben.
Verarbeitungszeit: 1 Minute auf Stufe 7 (4)

Anderungen vorbehalten.



For your safety en

For your safety
Safety instructions

This accessory is designed for the MUMS5... food mixer.
Follow the operating instructions for the MUM5... food mixer.

/\ Risk of injury

Do not grip the sharp blades or edges of the cutting discs. Take hold

of cutting discs by the edge only.

To insert and remove the multifunction blade, take hold of it by the

tapered lug only.

Before attaching/removing the multimixer, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.
Do not reach into the feed tube. Use the pusher to push in

ingredients.
A Warning!

The multimixer must be completely assembled before use. Never
assemble the multimixer on the base unit. Operate the multimixer in
the indicated operating position only. Never operate an empty multi-
mixer. Keep children away from the appliance.

Overview

= Fig. IX:

1 Pusher

2 Cover with filling shaft

3 Cutting discs

a Reversible slicing disc — thick / thin

b Reversible shredding disc —
coarse / fine

¢ Grating disc — medium-fine

Disc holder

Multifunction blade

Bowl

Base

=> Fig. [(]: Operating position

=> Fig [@: Predetermined breaking point

The built-in predetermined breaking point

protects the drive of the appliance. If

an overload occurs, the disc holder on

the drive shaft breaks and can easily be

replaced. New disc holders are available

from customer service.

~No o b

Operating the appliance

Important information

In these instructions for use the recom-
mended reference values for the operating
speed refer to appliances with a 7-setting
rotary switch. For appliances with a
4-setting rotary switch you can find the
values in brackets after the values for a
7-setting rotary switch.

/A Risk of injury from sharp blades!
Take care when using the multifunction
blade and cutting discs.

Warning!

Only when the multimixer has been com-
pletely assembled and the cover rotated as
far as the cover lug can the multimixer be
attached to the food mixer and operated. If
required, hold down the cover lug with your
thumb. The cover cannot be removed while
the appliance is running and if the multi-
mixer is attached to the food mixer.



en Operating the appliance

Multifunction blade

= Fig. b

For mincing, puréeing, blending, kneading,

cutting and for making sauces and mixed

drinks.

m Press the release button and move
the swivel arm to position 4.

m Remove the blender drive cover.

m Place the bowl on the base and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Insert the blade on the tapered lug.

Add the food to be processed.

m Attach the cover (note mark) and rotate
in an anti-clockwise direction as far
as the cover lug. The cover lug must
engage in the slot on the handle.

m Place multimixer on the drive, paying
attention to the mark. Rotate the bowl
as far as possible in an anti-clockwise
direction.

The appliance does not start if the multi-

mixer is not screwed on tight.

m Set the rotary switch to the desired
setting.

m  More food can be added through
the filling shaft while the appliance is
running.

After using the appliance

m Switch off the appliance with the rotary
switch, remove the multimixer from the
drive.

m Rotate the lid clockwise and remove.

m Empty the multimixer. To do this, hold
back the multifunction blade on the
tapered lug in the multimixer.

= Remove the multifunction blade from the
tapered lug.
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Cutting discs

= Fig. [3:

Reversible slicing disc — —
thick/thin S
For slicing fruit and vegetables.

Process at setting 5 (3).

Indications on the reversible slicing disc:
“1” for the thick slicing side

“3” for the thin slicing side

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, rolls or choco-
late. Slice boiled, waxy potatoes only when
they are cold.

Reversible shredding disc —
coarselfine
For shredding vegetables, fruit and cheese,
except for hard cheese (e.g. Parmesan).
Processing at setting 3 (2) or 4 (3).
Indications on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side
“4” for the fine shredding side
Warning!
The reversible shredding disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only at setting 7 (4).

=

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

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

Process at setting 7 (4).

Warning!

The grating disc is not suitable for grating

soft cheese and cheese slices.

m Press the release button and move
the swivel arm to position 4.

m Remove the blender drive cover.

m Place the bowl on the base and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Place slicing or shredding disc with the
required side face up on the disc holder.
Only one side of the grating disc can be
used.

m Insert the disc holder.




m Attach the cover (note mark) and rotate
in an anti-clockwise direction as far as
the cover lug.

m Attach the multimixer on the drive and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Set the rotary switch to the desired
setting.

m Put food to be processed in the filling
shaft and push down gently with the
pusher; observe filling height.

Warning!
The maximum filling height is located on the
lower edge of the disc holder hub.

Tip: To ensure evenly cut ingredients,
process slender ingredients in bunches.
Warning!

If the food to be processed sticks in the

multimixer, switch food mixer off, pull out

mains plug, wait until the drive comes to a

standstill, remove the multimixer from the

drive, remove cover from the multimixer and
empty feed tube.

After using the appliance

A\ Risk of injury!

Remove cutting discs together with the disc

holder only.

m  Switch off the appliance with the rotary
switch, remove the multimixer from the
drive.

m Rotate the lid clockwise and remove.

m  Grip the cutting discs by the the disc
holder and take out of the bowl.

Cleaning and servicing

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.

All parts except the base of the multimixer
are dishwasher-safe.

Tip: Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could warp. Insert
the multifunction blade with the tapered
opening face down. Wipe the base with a
damp cloth only.

Cleaning and servicing en

Application examples —
Multifunction blade

Herbs

Maximum quantity: 10 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 20-30 seconds

Tip: Always process herbs in a dry bowl.

Onions, garlic

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)

Processing time: 5-7 seconds
Tip: Quarter the onions.

Nuts, almonds

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)
Processing time: 1-1%2 minutes

Meat

Maximum quantity: 300 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 30-60 seconds

Tip: Remove bones, gristle and sinews.
Cut meat into large pieces.

Vegetable purée,
vegetable soups

Maximum quantity: 375 g
Setting: 7 (4)
Processing time: 1 minute

Mayonnaise

- 2eggs

— 15 gvinegar

— Y2 tsp pepper

— Anpinch of salt

— Apinch of pepper

— 300-400 g oil

Ingredients must be at the same

temperature.

m Blend all ingredients (except oil) for
several seconds at setting 7 (4).

m  Slowly pour the oil through the funnel
and blend until the mayonnaise
emulsifies.

Processing time: 172 minutes

11



en Application examples — Multifunction blade

Sausage meat, stuffing, paté Honey-apple mixture (CNUM50,

Maximum quantity: 300 g CNUM51, CNUM51S):
Setting: 7 (4)

Processing time: 1 minute

Tip: Add meat together with remaining
ingredients and seasoning.

Basic recipe

— 400 g forest honey (5 °C)

— 50 g apple in cubes (10 mm)

m Add to the container and mix at setting

Blending (milk shakes, sauces, 7 (4) for 5 seconds.
salad dressing and cream soups) Yeast dough (CNUM51TW)
Maximum quant!ty of quqids 0.51 Small amounts of dough can be prepared in
Maximum quantity of solids 375 g the multi-mixer.
Setting: 7 (4) Basic reci

- pe
Honey cake with apples — Up tp 500 g flour

— Anpinch of salt

— 25 g yeast or 1 packet of dried yeast
— approx. 300 ml warm water

m First pour water in the bowl.

m Then add all the other ingredients
Processing time: 1 minute at setting 7 (4)

Basic recipe

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

1 apple

Separate the egg yolks from the whites.

Beat the egg whites until stiff.

Beat the yolks and sugar, then add the

softened butter and 115 g of the mixture

of honey and apples (= Honey-apple
mixture).

m  Mix the flour, ground walnuts, cinnamon
and baking powder in a separate bowl.
Add to the moist ingredients and mix
in. Using a spatula carefully mix in the
beaten egg whites.

m Line a rectangular loaf tin (dimensions
35 cm x 11 cm) with greaseproof paper
and pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice. Arrange the
slices on the cake.

m Preheat the oven to 180 °C and bake
the cake for 30 minutes.

Subject to change without notice.

12



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité
Consignes de sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS... Respectez la
notice d'utilisation du robot ménager MUMS. .. .

A\ Risques de blessures

N’approchez pas les doigts des lames et des arétes, tranchantes, des
disques a réduire. Ne saisissez les disques a réduire que par leurs

bords!

Pour mettre la lame multifonctions en place et la retirer, ne la
saisissez que par la jonction conique.

Posez/retirez le multimixeur une fois que I'entrainement s’est
immobilisé et aprés avoir débranché la fiche male de la prise de

courant.

N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture d’ajout. Pour remplir
I'appareil, servez-vous du pilon-poussoir.

A\ Attention!

N’utilisez le multimixeur qu’a I'état entierement assemblé.
N’assemblez jamais le multimixeur sur I'appareil de base. Ne faites
marcher le multimixeur que dans la position de service indiquée.
Ne faites jamais marcher le multimixeur a vide. Tenez les enfants

éloignés de I'appareil.

Vue d’ensemble

Figure IX:

1 Pilon-poussoir

2 Couvercle avec ouverture d’ajout

3 Disques a réduire

a Disque a découper réversible —
épais / mince

b Disque a raper réversible — épais / fin

¢ Disque a raper — mi-fin

Porte-disque

Lame multifonctions

Bol

Socle

~NoO oS

Figure [E1: Position de travail

Figure [4: Zone de rupture programmé
La zone de rupture programmée empéche
d’endommager le mécanisme d’entraine-
ment de I'appareil. En cas de surcharge,

le porte-disque se brise au niveau de
I'arbre d’entrainement, et il est facile de le
remplacer. Des portes-disques neufs sont
disponibles auprés du service aprés-vente.

Utilisation

Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse de
travail recommandées dans cette notice
d’utilisation se réféerent aux appareils
équipés d’un sélecteur rotatif a 7 positions.
Pour les appareils équipés d'un sélecteur a
4 positions, les valeurs respectives suivent
entre parenthéses.

13



fr Utilisation

/\ Risques de blessures avec les lames
tranchantes!

Prudence pendant le maniement de la lame

multifonctions et des disques a réduire.

Attention!

Ce n’est qu’aprés avoir complétement
assemblé le multimixeur et tourné le
couvercle jusqu’a ce que sa saillie arrive en
butée que vous pourrez poser le multimixeur
sur le robot culinaire et I'utiliser. Il faudra le
cas échéant retenir la saillie du couvercle
avec le pouce. Il est impossible de retirer le
couvercle pendant le travail et tant que le
multimixeur se trouve sur le robot culinaire.

Lame multifonctions

Figure [:

Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,

broyer et pour préparer des sauces et des

boissons.

m  Appuyez sur le bouton de déverrouillage
et amenez le bras pivotant en position 4.

m Retirez le couvercle protégeant I'entrai-
nement du mixeur.

m Posez le bol sur le socle et tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée.

m Mettez la lame en place par la jonction
conique.

m \ersez les produits alimentaires a
préparer.

m Posez le couvercle (en tenant compte du
repére) puis tournez dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a la
butée formée par la saillie du couvercle.
La saillie du couvercle doit s’'emboiter
dans la fente de la poignée.

m Posez le multimixeur sur I'entrainement
en tenant compte du repére. Tournez le
bol dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée.

L’appareil ne démarre pas si le multi-

mixeur n’a pas été tourné a fond jusqu’a

la butée.

m  Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

m Pendant la marche, vous pouvez rajouter
des aliments par I'ouverture d’ajout.

14

Apres le travail

m Eteignez I'appareil par le sélecteur
rotatif et détachez le multimixeur de
I'entrainement.

m Faites tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

m Videz le multimixeur. Pour ce faire,
retenez la lame multifonctions par la
jonction conique dans le multimixeur.

m Retirez la lame multifonctions en la
saisissant par la jonction conique.

Disques a réduire
Figure [3:

Disque a découper réversible —
épais / mince

pour émincer les fruits et Iégumes.
Préparez les aliments sur la position 5 (3).
Chiffre sur le disque a découper réversible:
«1» pour le cété de coupe épaisse

«3» pour le coté de coupe fine

Attention!

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

épais / fin

pour raper des légumes, des fruits et du
fromage (sauf le fromage dur comme le
parmesan).

Préparation sur la position 3 (2) ou 4 (3).
Chiffre sur le disque a raper réversible:
«2» pour le coté servant a raper
grossierement

«4» pour le coté servant a raper finement

Attention!

Le disque a raper réversible ne convient
pas pour raper les noix. Ne rapez le
fromage mou qu’avec le cbté épais sur la
position 7 (4).

Disque a raper — mi-fin ,
pour raper les pommes de terre O
crues, le fromage dur (par exemple
le parmesan), le chocolat réfrigéré et
les noix.

Préparation sur la position 7 (4).
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Attention!

Le disque a raper ne convient pas pour raper

le fromage mou ou prédécoupé en tranches.

m  Appuyez sur le bouton de déverrouillage
et amenez le bras pivotant en position 4.

m Retirez le couvercle protégeant I'entrai-
nement du mixeur.

m Posez le bol sur le socle et tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée.

m Posez le disque a découper ou raper sur
le porte-disque, avec le cbté de votre
choix tourné vers le haut. Le disque a
raper n’est utilisable que d’un coté.

m Mettez le porte-disque en place.

m Posez le couvercle (en tenant compte du
repére) puis tournez dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a la
butée formée par la saillie du couvercle.

m Posez le multimixeur sur I'entrainement
et tournez-le dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

m Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

m \ersez les produits alimentaires a
préparer dans I'ouverture d’ajout et
faites-les avancer doucement avec le
pilon poussoir, surveillez la hauteur de
remplissage.

Attention!

Le bord inférieur du moyeu du porte-disque
représente la hauteur de remplissage
maximale.

Remarque : pour que la coupe des aliments
soit réguliére, présentez les aliments minces
en bottes.

Attention!

Si les aliments a préparer devaient se
coincer dans le multimixeur, éteignez le
robot culinaire, débranchez la fiche male de
la prise de courant et attendez que I'entrai-
nement se soit immobilisé, détachez le multi-
mixeur de 'entrainement, retirez le couvercle
du multimixeur puis videz I'ouverture d’'ajout.

Aprés le travail

/\ Risques de blessures!
Retirez toujours les disques a réduire avec le
porte-disque.

Nettoyage et entretien fr

m Eteignez I'appareil par le sélecteur
rotatif et détachez le multimixeur de
I'entrainement.

m Faites tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

m Sortez les disques a réduire (sur le porte-
disque) du bol.

Nettoyage et entretien

Attention!

N'utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’endommager les surfaces.

Toutes les pieces vont au lave-vaisselle, sauf
le socle du multimixeur.

Remarque: ne coincez pas les piéces en
plastique dans le lave-vaisselle car elles
risquent de se déformer. Introduisez toujours
la lame multifonction avec l'orifice du céne
vers le bas. N'essuyez le socle qu'avec un
chiffon ou essuie-tout humide.

Exemples d’utilisation —
Lame multifonctions

Fines herbes

Quantité maximale: 10 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 20-30 secondes
Remarque: la préparation doit s’effectuer
dans un bol sec uniquement.

Oignons, ail

Quantité maximale: 100 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 5-7 secondes
Remarque : découpez les oignons en quatre
quartiers.

Noix, amandes

Quantité maximale: 100 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1-1% minute
Viandes

Quantité maximale: 300 g
Vitesse: 7 (4)
Temps de préparation: 30-60 secondes
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fr Exemples d’utilisation — Lame multifonctions

Remarque: retirez les os, les cartilages et
les tendons. Découpez la viande en gros
morceaux.

Bouillies de légumes, soupes de
légumes

Quantité maximale: 375 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1 minute

Mayonnaise

- 2ceufs

— 15 g de vinaigre

— Y2cc de moutarde

— 1 pincée de sel

— 1 pincée de sucre

— 300-400 g d’huile

Les ingrédients doivent tous se trouver a la

méme température.

m Mixez tous les ingrédients pendant
quelques secondes (sauf I'huile) a la
vitesse 7 (4).

m Versez I'huile lentement par I'entonnoir et
continuez de mélanger jusqu’a I'émulsion
de la mayonnaise.

Temps de préparation: 12 minute

Pates boulangéres pour la viande,
farces, patés

Quantité maximale: 300 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1 minute

Remarque: introduisez la viande avec les
autres ingrédients et épices.

Passer au mixeur (boissons

a base de lait, sauces,
assaisonnements pour salades
et veloutés)

Quantité maximale, liquide 0,5 |

Quantité maximale, solide 375 g
Vitesse: 7 (4)

Gateau au miel et aux pommes

Recette de base

— 3ceufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)
— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle
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— 2 sachets de sucre vanillé

— 1c.ac.delevure chimique

1 pomme

Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

Battre les blancs d’ceuf en neige.

Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,

puis ajouter le beurre mou et 115 g de

mélange miel-pomme (=»> Mélange
miel-pomme).

m Mélanger la farine, les noix en poudre,
la cannelle et la levure chimique dans
un bol séparé. Ajouter aux ingrédients
humides et bien mélanger. Incorporer
délicatement les blancs d’ceufs battus a
I'aide d’une spatule.

m Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser le
mélange préparé.

m Eplucher la pomme et la couper en
morceaux. Répartir les tranches de
pommes sur le gateau.

m Préchauffer le four a 180 C et faire cuire
le gateau pendant 30 minutes.

Mélange miel-pomme (CNUMS50,
CNUMS51, CNUM51S):

Recette de base

— 400 g de miel de forét (5 °C)

— 50 g de pommes coupées en dés
(10 mm)

m \Verser dans la boite et mélanger pendant
5 secondes au niveau 7 (4).

Pate levée (CNUM51TW)

De petites quantités de pate peuvent étre
préparées dans le multimixeur.

Recette de base

— Jusqu'a 500 g de farine

— 1 pincée de sel

— 25 gde levure ou 1 sachet de levure en
poudre

— Env. 300 ml d’eau tiéde

m Verser d’abord I'eau dans le bol.

m Ensuite, rajouter tous les autres
ingrédients.

Durée de préparation: 1 minute a la

vitesse 7 (4)

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza
Avvertenze di sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS... .
Seguire le istruzioni per 'uso della macchina da cucina MUMS... .

A\ Pericolo di lesioni

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e dai bordi dei dischi
sminuzzatori. Afferrare i dischi sminuzzatori solo sul bordo!
Per montare e smontare la lama multifunzione afferrarla solo sul

pomello conico.

Applicare/rimuovere il multimixer solo ad ingranaggio fermo e spina di

alimentazione estratta.

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico. Per spingere utilizzare il

pestello.
A\ Attenzione!

Usare il multimixer solo dopo il montaggio completo. Non montare
mai il multimixer sull’apparecchio principale. Usare il multimixer
solo nella posizione di lavoro mostrata. Il multimixer non deve mai
funzionare a vuoto. Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.

Panoramica

Figura IX:

1 Pestello

2 Coperchio con bocca di carico

3 Disco sminuzzatore

a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile

b Disco doppia funzione per grattugiare —
grosso / fine

¢ Disco grattugia — medio-fine

Portadisco

Lama multifunzione

Ciotola

Zoccolo

Figura [E]: Posizione di lavoro

Figura [|: Rottura prestabilita

Il punto di rottura prestabilita integrato

protegge l'ingranaggio dell’apparecchio. In

caso di sovraccarico il portadisco sull'albero

di azionamento si rompe e pud essere facil-

mente sostituito. Acquistare i portadischi di

ricambio presso il servizio assistenza clienti.

~No o b

Uso

Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per I'uso per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi con selettore a
manopola a 7 posizioni. Per gli apparecchi
con selettore a manopola a 4 posizioni i
rispettivi valori sono indicati dopo i primi fra
parentesi.

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!
Attenzione nel maneggiare la lama multifun-
zione ed i dischi sminuzzatori.

Attenzione!

Solo se il multi-mixer &€ completamente
assemblato ed il coperchio € ruotato fino
allarresto del nasello del coperchio, & possi-
bili applicare il multi-mixer sulla macchina da
cucina e metterlo in funzione. Eventualmente
premere il nasello del coperchio con il
pollice. Il coperchio non pud essere rimosso
durante il lavoro e quando il multi-mixer
applicato sulla macchina da cucina.
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it Uso

Lama multifunzione

Figura [B]:

Per macinare, passare, frullare, impastare,

sminuzzare e per preparare sughi e frappe.

m Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante nella posizione 4.

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio frullatore.

m Applicare il contenitore sullo zoccolo
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Inserire la lama afferrandola sul pomello
conico.

m Introdurre gli alimenti da lavorare.

m Applicare il coperchio (rispettare il
riferimento) e ruotarlo in senso antiorario
fino all'arresto del nasello del coperchio.
Il nasello del coperchio deve innestarsi
nella fessura della maniglia.

m  Applicare il multi-mixer sull'ingranaggio,
cio facendo tenere presente il riferi-
mento. Ruotarla in senso antiorario fino
allarresto.

L’apparecchio non si avvia se il multi-

mixer non é stato ruotato fino all’arresto.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Durante il funzionamento aggiungere
alimenti attraverso I'apertura di aggiunta
ingredienti.

Dopo il lavoro

m Spegnere I'apparecchio con la manopola
e rimuovere il multimixer dall'ingranaggio.

m Ruotare il coperchio in senso orario fino
all’arresto e rimuoverlo.

m Svuotare il multimixer. A tal fine trattenere
la lama multifunzione nel multimixer
premendo il pomello conico.

m  Rimuovere la lama multifunzione affer-
randola sul pomello conico.
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Disco sminuzzatore
Figura 3:

Disco doppia funzione per
affettare — spesso / sottile
per tagliare frutta e verdura.
Lavorazione al grado 5 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per
affettare:

“1” per il lato di taglio spesso

“3” per il lato taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non &
idoneo per affettare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo le
patate cotte, che nella cottura si mantengono
dure.

Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine
per grattugiare verdura, frutta e formaggio,
tranne il formaggio duro (per es.
parmigiano).

Lavorazione alla velocita 3 (2) o 4 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

“2” per il lato grattugia grossa

“4” per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non
¢ idoneo per grattugiare noci. Grattugiare il
formaggio tenero solo con il lato grosso al

grado 7 (4).
Disco grattugia — :
medio-fine O
per grattugiare patate crude, formaggio duro
(per es. parmigiano), cioccolata raffreddata
€ Noci.

Lavorazione al grado 7 (4).

Attenzione!

Il disco grattugia non & idoneo per grattu-

giare formaggio tenero e formaggio da taglio.

m Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante nella posizione 4.

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

m Applicare il contenitore sullo zoccolo
e ruotarlo in senso antiorario fino
all'arresto.
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m Applicare sul portadisco il disco per
affettare o per grattugiare con il lato
desiderato in alto. Il disco grattugia pud
essere usato su un solo lato.

m Inserire il portadisco.

m  Applicare il coperchio (rispettare il riferi-
mento) e ruotarlo in senso antiorario fino
all'arresto del nasello del coperchio.

m Applicare il multimixer sull'ingranaggio
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Introdurre gli alimenti da lavorare nella
bocca di carico e spingerli leggermente
con il pestello, attenzione all’altezza di
riempimento.

Attenzione!

L'altezza di riempimento massima corri-
sponde al bordo inferiore del mozzo del
portadisco.

Nota: per un alimento tagliato in modo
omogeneo, tagliare i prodotti sottili legati in
mazzetto.

Attenzione!

Se nel multimixer dovessero restare attaccati
alimenti da lavorare, spegnere il robot da
cucina, estrarre la spina, attendere che I'in-
granaggio sia fermo, rimuovere il multimixer
dall'ingranaggio, togliere il coperchio del
multimixer e vuotare il pozzetto di carico.

Dopo il lavoro

/\ Pericolo di lesioni!

Rimuovere i dischi sminuzzatori solo insieme

con il portadisco.

m Spegnere I'apparecchio con la manopola
e rimuovere il multimixer dall'ingranaggio.

m Ruotare il coperchio in senso orario fino
all'arresto e rimuoverlo.

m  Rimuovere i dischi sminuzzatori dal
contenitore di miscelazione afferrandoli
sul portadisco.

Pulizia e cura it

Pulizia e cura

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili
danni alle superfici.

Tutti i pezzi, tranne lo zoccolo del multimixer,
sono lavabili in lavastoviglie.

Nota: per evitare possibili deformazioni, non
incastrare le parti di plastica nella lavastovi-
glie. Inserire la lama multifunzione sempre
con I'apertura conica rivolta in basso. Pulire
lo zoccolo solo con un panno umido.

Esempi d’impiego della
lama multifunzione

Erbe aromatiche

Quantita massima: 10 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 20-30 secondi
Nota: lavorazione solo in contenitore
asciutto.

Cipolle, aglio

Quantita massima: 100 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 5-7 secondi
Nota: Tagliare le cipolle in quattro parti.

Noci, mandorle

Quantita massima: 100 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 1-1%2 minuti
Carne

Quantita massima: 300 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 30-60 secondi
Nota: rimuovere ossi, cartilagini e tendini.
Tagliare la carne a pezzi grossi.

Passato di verdura, minestrone

Quantita massima: 375 g
Grado: 7 (4)
Tempo di lavorazione: 1 minuto
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it Esempi d’impiego della lama multifunzione

Maionese

— 2uova

— 15 gaceto

— Y% cucchiaino di senape

— 1 pizzico di sale

— 1 pizzico di zucchero

— 300-400 g olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

m Miscelare gli ingredienti (tranne I'clio) per
alcuni secondi al grado 7 (4).

m Versare lentamente I'olio attraverso
I'imbuto e continuare a miscelare finché
la maionese non si emulsiona.

Tempo di lavorazione: 1%z minuti

Impasti di carne, farcie, paté
Quantita massima: 300g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 1 minuto

Nota: introdurre la carne insieme con gli altri
ingredienti e spezie.

Frullare (frullato misto al latte,
sughi, dressing per insalata e

passate)

Quantita massima, liquido 0,5 |
Quantita massima, solidi 375 g
Grado: 7 (4)

Torta al miele con le mele

Ricetta base

— 3uova

— 60 g diburro

— 100 g di farina tipo 00

— 60 g di noci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

1 mela

Separare gli albumi dai tuorli.

Montare a neve ferma gli albumi.
Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi
aggiungere il burro ammorbidito e 115 g
di miscela di miele e mele (=> miscela
di miele e mele).

20

m Mescolare la farina, le noci tritate, la
cannella e il lievito in polvere in una
ciotola separata. Aggiungere agli altri
ingredienti e incorporare. Incorporare con
delicatezza gli albumi a neve con una
spatola.

m Rivestire uno stampo da plumcake
(35 x 11 cm) di carta forno e versarvi la
miscela preparata.

m Sbucciare le mele e tagliarle a fette.
Distribuire le mele a fette sulla torta.

m Preriscaldare il forno a 180°C e far
cuocere la torta per 30 minuti.

Miscela di miele e mele (CNUM50,
CNUM51, CNUM51S):

Ricetta base

— 400 g di miele di bosco (5°C)

— 50 g di mele a dadini (10 mm)

m \ersare nel contenitore e frullare per
5 secondi alla velocita 7 (4).

Pasta lievitata (CNUM51TW)

Nel multi-mixer si possono preparare piccole
quantita di impasto.

Ricetta base

— Fino a 500 g di farina

— 1 pizzico di sale

— 25 g dilievito o 1 bustina di lievito secco
— ca. 300 ml di acqua calda

m Versare prima I'acqua nel contenitore.

m Aggiungere poi tutti gli altri ingredienti.
Tempo di lavorazione: 1 minuto alla
velocita 7 (4)

Con riserva di modifiche.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid
Veiligheidsvoorschriften

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS... .
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS... in acht

nemen.
A\ Gevaar voor letsel

Niet in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. Fijnmaakschijven alleen aan de rand vastpakken!
Het multifunctionele mes bij het aanbrengen en verwijderen alleen

vastpakken bij het kegelgedeelte.

De multimixer alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat en de stekker uit het stopcontact is getrokken.
Niet in de vulschacht grijpen. Voor het aandrukken de stopper

gebruiken.
A\ Let op!

De multimixer alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. De multimixer nooit in elkaar zetten terwijl het op het
basisapparaat is aangebracht. De multimixer alleen gebruiken in de
afgebeelde werkpositie. De multimixer nooit leeg gebruiken. Kinderen
uit de buurt van het apparaat houden.

In één oogopslag

Afb. IX:

1 Stopper

2 Deksel met vulschacht

3 Fijnmaakschijven

a Snij-draaischijf — dik/dun

b Rasp-draaischijf — grof/fijn

¢ Maalschijf — middelfijn

Schijfhouder

Multifunctioneel mes

Kom

Sokkel

Afb. [E: Bedrijfspositie

Afb. [@: Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de
aandrijving van het apparaat. Bij overbelas-
ting breekt de schijfhouder op de aandrijfas;
deze kan eenvoudig worden vervangen.
Nieuwe schijfhouders zijn verkrijgbaar bij de
klantenservice.

~NoO o bs

Bedienen

Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de werk-
snelheid in deze handleiding hebben betrek-
king op de apparaten met een draaiknop met
7 standen. Erachter staan tussen haakjes de
waarden voor apparaten met een draaischa-
kelaar met 4 standen.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Wees voorzichtig bij het hanteren van het

multifunctionele mes en de fijnmaakschijven.

Let op!

Alleen wanneer de multimixer compleet is

in elkaar is gezet en het deksel tot aan de
aanslag van de dekselneus is gedraaid,

kan de multimixer op de keukenmachine
worden aangebracht en gebruikt. Eventueel
de dekselneus vasthouden met uw duim.
Tijdens het gebruik en wanneer de multi-
mixer is aangebracht op de keukenmachine,
kan het deksel niet worden verwijderd.
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nl Bedienen

Multifunctioneel mes

Afb. B

Voor hakken, pureren, mixen, kneden en

fijnmaken en voor het bereiden van sauzen

en mixdrankjes.

m  Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

m  Kom op de sokkel plaatsen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

=  Mes met het kegelgedeelte aanbrengen.

m Te verwerken levensmiddelen
toevoegen.

m Deksel aanbrengen (op de markering
letten) en tegen de klok in tot aan de
aanslag van de dekselneus draaien.

De dekselneus moet in de sleuf van de
handgreep vallen.

m  Multimixer op de aandrijving plaatsen,
hierbij letten op de markering. Tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

Het apparaat start niet wanneer de multi-

mixer niet tot de aanslag is vastgedraaid.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m Toevoegen van levensmiddelen tijdens
het gebruik via de vulschacht.

Na gebruik

m Apparaat uitschakelen met de draaischa-
kelaar en de multimixer van de aandrij-
ving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m  Multimixer leegmaken. Daartoe het multi-
functionele mes aan het kegelgedeelte in
de multimixer tegenhouden.

m Het multifunctionele mes verwijderen
door het bij het kegelgedeelte vast te
pakken.
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Fijnmaakschijven

Afb. [3:

Snij-draaischijf — dik/dun

voor het snijden van fruit en
groente.

Verwerking op stand 5 (3).
Aanduiding op de snij-draaischijf:
“1” voor de dikke snijzijde

“3” voor de dunne snijzijde

Let op!

De snij-draaischijf is niet geschikt voor het
snijden van harde kaas, brood, broodjes en
chocolade. Gekookte vastkokende aardap-
pels in koude toestand snijden.
Rasp-draaischijf — grofffijn
voor het raspen van groente, fruit
en kaas, uitgezonderd harde kaas (bijv.
parmezaanse kaas).

Verwerking op stand 3 (2) of 4 (3).
Aanduiding op de rasp-draaischijf:

“2” voor de grove raspzijde

“4” voor de fijne raspzijde

Let op!

De rasp-draaischijf is niet geschikt voor het
raspen van noten. Zachte kaas alleen met
de grove zijde raspen op stand 7 (4).

Maalschijf — middelfijn -—
voor het malen van rauwe aardap- Q
pels, harde kaas (bijv. parmezaanse kaas),
gekoelde chocolade en noten.

Verwerking op stand 7 (4).

Let op!

De maalschijf is niet geschikt voor het malen

van zachte kaas en snijdbare kaas.

m  Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

m  Kom op de sokkel plaatsen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

= Snij- of raspschijf met de gewenste zijde
naar boven op de schijfhouder plaatsen.
De maalschijf kan maar aan één zijde
worden gebruikt.

m Schijfhouder aanbrengen.

m Deksel aanbrengen (op de markering
letten) en tegen de klok in tot aan de
aanslag van de dekselneus draaien.
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m De multimixer op de aandrijving plaatsen
en tot aan de aanslag tegen de klok in
draaien.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m De te verwerken levensmiddelen in de
vulschacht doen en licht aandrukken met
de stopper. De vulhoogte in acht nemen.

Let op!
De maximale vulhoogte is de onderkant van
de schijfhoudernaaf.

Aanwijzing: voor een gelijkmatig gesneden
product kunt u dun snijgoed het best gebun-
deld verwerken.

Let op!

Als er levensmiddelen vast komen te zitten
in de multimixer, dient u de keukenmachine
uit te schakelen en de stekker uit het
stopcontact te trekken. Dan wacht u tot de
aandrijving stilstaat, neemt u de multimixer
van de aandrijving, verwijdert u het deksel
van de multimixer en maakt u de vulschacht
leeg.

Na gebruik

/\ Gevaar voor letsel!

Fijnmaakschijven altijd samen met de schijf-

houder verwijderen.

m Apparaat uitschakelen met de draaischa-
kelaar en de multimixer van de aandrij-
ving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Fijnmaakschijven aan de schijfhouder uit
de kom nemen.

Reiniging en onderhoud nl

Reiniging en onderhoud

Let op!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De opperviakken kunnen bescha-
digd raken.

Alle onderdelen behalve de sokkel van de
multimixer kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd.

Aanwijzing: kunststofonderdelen niet vast-
klemmen in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken. Het multifunctionele mes
altijd met de kegelopening naar onderen
aanbrengen. De sokkel uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

Toepassingsvoorbeelden
multifunctioneel mes

Kruiden

Maximale hoeveelheid: 10 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 20-30 seconden
Aanwijzing: alleen verwerken in een droge
kom.

Uien, knoflook

Maximale hoeveelheid: 100 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 5-7 seconden
Aanwijzing: uien in vieren snijden.
Noten, amandelen

Maximale hoeveelheid: 100 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1-1%2 minuut

Vlees

Maximale hoeveelheid: 300 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 30-60 seconden
Aanwijzing: been, kraakbeen en zeen
verwijderen. Vlees in grote stukken snijden.

Groentemoes, groentesoep

Maximale hoeveelheid: 375 g
Stand: 7 (4)
Verwerkingstijd: 1 minuut
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nl Toepassingsvoorbeelden multifunctioneel mes

Mayonaise

— 2eieren

— 15 gazijn

— Y tl mosterd

— 1 snufje zout

— 1 snufje suiker

— 300-400 g olie

De ingrediénten moeten dezelfde tempera-

tuur hebben.

m Ingrediénten (behalve de olie) enkele
seconden mixen op stand 7 (4).

m De olie langzaam in de trechter gieten en
mixen totdat de mayonaise emulgeert.

Verwerkingstijd: 172 minuut

Vleesdeeg, vullingen, pasteien
Maximale hoeveelheid: 300 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1 minuut

Aanwijzing: vlees samen met de andere
ingrediénten en kruiden toevoegen.

Mixen (milkshakes, sauzen,
sladressing und crémesoep)
Maximale hoeveelheid, vloeibaar 0,5 |

Maximale hoeveelheid, vast 375 g
Stand: 7 (4)

Honingkoek met appels

Basisrecept

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

1 theelepel bakpoeder

1 appel

De eiwitten scheiden van de eierdooiers.

Het eiwit stijf kloppen.

Eierdooiers met de suiker opkloppen,

dan de zachte boter en 115 g

honing-appelmengeling toevoegen

(=» Honing-appel-mengeling).

m Bloem, gemalen walnoten, kaneel en
bakpoeder in een afzonderlijke kom
mengen. Aan de vochtige ingrediénten
toevoegen en eronder roeren. De
geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.
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m Bakpapier in een rechthoekige cakevorm
(35 x 11 cm) leggen en de voorbereide
mengeling erin doen.

m De appel schillen en in plakjes snijden.
De plakjes appel over het gebak
verdelen.

m De oven op 180 °C voorverwarmen en
de honingkoek 30 minuten bakken.

Honing-appel-mengeling
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

Basisrecept

— 400 g woudhoning (5 °C)

— 50 g appel in blokjes (10 mm)

m In de bewaardoos doen en 5 seconden
op stand 7 (4) mixen.

Gistdeeg (CNUM51TW)

Kleine hoeveelheden deeg kunnen in de
multimixer worden voorbereid.

Basisrecept

— tot 500 g bloem

— 1 snuifje zout

— 25 ggist of 1 pakje droge gist

— ca. 300 ml warm water

m Eerst water in de kom doen.

m Dan alle andere ingrediénten toevoegen.
Verwerkingstijd: 1 minuut op stand 7 (4).

Wijzigingen voorbehouden.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Sikkerhedshenvisninger

Dette tilbehgr er beregnet til kgkkenmaskinen MUMS... .
Laes og overhold brugsanvisningen til kgkkenmaskinen MUMS... .

A\ Fare for tilskadekomst

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsskiverne. Tag altid kun fat i kanten pa finhakningsskiverne!
Tag altid fat i multifunktionsknivens koniske del, nar den iseettes og

tages ud.

Drevet skal sta stille og netstikket veere trukket ud, nar multi-
blenderen saettes pa/tages af maskinen.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug altid stopperen til at

skubbe ned med.
AN\ Bemaerk!

Multi-blenderen ma kun benyttes, nar den er samlet rigtigt. Forsag
aldrig at samle multi-blenderen pa kakkenmaskinen. Multi-blenderen
ma kun bruges i den angivne arbejdsposition. Benyt ikke multi-
blenderen i tomgang. Opbevares utilgaengeligt for bagrn.

Overblik

Billede [X:

1 Frugt-/grontsagsstopper
2 Lag med pafyldningsskakt
3 Finhakningsskiver

a Vende-skaereskive — tyk/tynd
b Vende-raspskive — grov/fin
¢ Riveskive — middelfin
Skiveholder
Multifunktionskniv

Skal

Sokkel

Billede [E1: Arbejdsposition
Billede [¥: Fast brudsted

~NOoO oS

Det faste brudsted beskytter maskinens drev.

Skiveholderen pa drivakslen braekker, hvis
den overbelastes. Den kan nemt erstattes.
Nye skiveholdere kan fas hos kundeservice.

Betjening

Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsanvisning,
refererer til apparaterne med 7-trins dreje-
kontakt. Til modeller med 4-trins greb findes
veerdierne i parentes bagefter.

A\ Fare for at komme til skade pa grund
af skarpe knive!

Handtér multifunktionskniven og hakkeski-

verne med omhu.

Bemaerk!

Multi-blenderen kan kun anbringes pa
kokkenmaskinen og anvendes, hvis
multi-blenderen er fuldstaendigt samlet og
laget drejet helt op mod lagets naese. Hold
evt. fast i lagets naese med tommelfingeren.
Laget kan ikke tages af under arbejdet

og hvis multi-blenderen er anbragt pa
kakkenmaskinen.
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da Betjening

Multifunktionskniv

Billede [1:

Til at hakke, purere, blande, eelte, smahakke

og til fremstilling af sovs og blandede drinks.

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil
svingarmen i position 4.

m Tag lag til drevudtag til blender af.

m Seet skalen pa soklen, og drej den helt til
venstre.

m  Anbring kniven ved den koniske del.

m  Fyld de gnskede levnedsmidler i.

m Seet laget pa (se markering), og drej
det helt til venstre, til lagets naese falder
i hak. Lagets naese skal falde i hak i
slidsen pa grebet.

m Szt multi-blenderen pa drevudtaget (se
markering). Drej den mod venstre indtil
stop.

Maskinen gar ikke i gang, hvis multi-

blenderen ikke er drejet fast indtil anslag.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m Kom yderligere ingredienser gennem
pafyldningsabningen, nar maskinen er
i gang.

Efter brug

m Sluk for maskinen med grebet, og tag
multi-blenderen af kskkenmaskinen.

m Drej laget mod hgjre, og tag det af.

m  Tgm multi-blenderen. Hold multifunkti-
onskniven tilbage ved den koniske del
i multi-blenderen.

m Tag multifunktionskniven af ved den
koniske del.

Finhakningsskiver
Billede [3:

Vende-skareskive — tyk/tynd

Til skeering af frugt og grant.
Forarbejdning pa trin 5 (3).
Betegnelse pa vende-skeereskive:
"1” for den tykke skaereside

”3” for den tynde skeereside

Bemaeerk!

Vende-skeaereskiven er ikke egnet til at skeere
hard ost, brgd, rundstykker og chokolade.
Kogte kartofler skal altid veere kolde, for de
skeeres.

S
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Vende-raspskive — grov/fin

Til rivning af grent, frugt og ost,
undtagen hard ost (f.eks. parmesan).
Indstilling pa trin 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelse pa vende-raspskive:

”2” til den grove raspside

"4’ til den fine raspside

Bemaerk!
Vende-riveskiven er ikke egnet til rivning af
nedder. Blgd ost ma kun rives pa den grove

side trin 7 (4).

Riveskive — middelfin ;

Til rivning af ra kartofler, hard Q

ost (f.eks. parmesan), kglet chokolade og

ngdder.

Forarbejdning pa trin 7 (4).

Bemaerk!

Riveskiven egner sig ikke il rivning af blad

ost og skeereost.

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil
svingarmen i position 4.

m Tag lag til drevudtag til blender af.

m Seaet skalen pa soklen, og drej den helt til
venstre.

m  Anbring skeere- eller riveskiven med den
gnskede side opad pa skiveholderen.
Riveskiven kan kun anvendes pa den
ene side.

m Seet skiveholderen i.

m Seet laget pa (se markering), og drej
det helt til venstre, til lagets naese falder
i hak.

m Saet multi-blenderen pa drevet, og drej
den helt til venstre.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m  Kom de gnskede levnedsmidler i pafyld-
ningsabningen, og skub dem let ned med
stopperen, overhold p&fyldningshgjden.

Bemaerk!

Den maksimale pafyldningshgjde findes pa
underkanten af skiveholderens nav.
Henvisning: Snit tynde levnedsmidler

i bundter, det giver et mere ensartet snit.




Bemeerk!

Hvis levnedsmidler saetter sig i klemme

i multi-blenderen: Sluk for kekkenmaskinen,
traek stikket ud, og vent til drevet star helt
stille. Tag herefter multi-blenderen af drevet,
fiern laget fra multi-blenderen, og tem
pafyldningsabningen.

Efter brug

/\ Fare for at komme til skade!

Snitteskiverne ma kun tages af sammen

med skiveholderen.

m Sluk for maskinen med grebet, og tag
multi-blenderen af drevet.

m Drejlaget mod hgjre, og tag det af.

m Tag snitteskiverne op af skalen ved
skiveholderen.

Renggring og pleje

Bemaerk!

Brug ikke skurende renggringsmidler. Over-
fladerne kan beskadiges.

Alle dele pa multi-blenderen, undtagen
soklen, kan tale opvaskemaskine.

Henvisning: Forsag ikke at klemme
plastdele fast i opvaskemaskinen, da de kan
blive deformeret. Multifunktionskniven skal
altid anbringes i opvaskemaskinen med den
koniske abning nedad. Soklen ma kun tgrres
af med en fugtig klud.

Eksempler pa brug af
multifunktionskniv

Krydderurter

Maksimal maengde: 10 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 20-30 sekunder
Henvisning: Ma kun forarbejdes i en tar
skal.

Lag, hvidleg

Maksimal meengde: 100 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 5-7 sekunder
Henvisning: Skeer lagene i kvarte.

Renggring og pleje da

Ngdder, mandler
Maksimal maengde: 100 g
Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1-1%2 minut

Ked

Maksimal maengde: 300 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 30-60 sekunder
Henvisning: Fjern knogler, brusk og sener.
Skeer kadet i grove stykker.

Grontsagsgred, grentsagssupper
Maksimal meengde: 375 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1 minut

Mayonnaise

- 2e&g

— 15 geddike

— Yatsk. sennep

— 1 knivspids salt

— 1 knivspids sukker

— 300-400 g olie

Ingredienserne skal have samme

temperatur.

m Bland ingredienserne (undtagen olie) pa
trin 7 (4) i et par sekunder.

m Haeld olien langsomt gennem tragten,
og bland det hele, til mayonnaisen
emulgerer.

Forarbejdningstid: 172 minut

Koddeje, fyldninger, postejer

Maksimal maengde: 300 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1 minut

Henvisning: Fyld kad, gvrige ingredienser

og krydderier i.

Blanding (blandede drinks med

maelk, sovse, salatdressing og

cremesupper)

Maksimalmaengde, flydende 0,5 |

Maksimalmaengde, fast 375 g

Trin: 7 (4)
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da Eksempler pa brug af multifunktionskniv

Honningkage med abler

Grundopskrift

- 3eg

— 60 gsmgr

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 aeble

Skil zeggene.

Pisk seggehviderne stive.

Pisk seggeblommerne med sukker,

og tilseet derefter det blade smear

og 115 g honning-eeble-blanding

(= Honning-able-blanding).

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilseet det
til de fugtige ingredienser, og rer rundt.
Rar forsigtigt de piskede seggehvider i
med en spatel.

m Laeg bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og tilseet den forberedte
blanding.

m Skreel aeblet, og skaer det i skiver. Fordel
ebleskiverne pa kagen.

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen i
30 minutter.

Honning-able-blanding (CNUMS50,
CNUMS51, CNUM51S):

Grundopskrift

— 400 g skovhoning (5°C)

— 50 g ableritern (10 mm)

m Fyld deti beholderen, og bland det i
5 sekunder pa trin 7 (4).

Gaerdej (CNUM51TW)

Sma dejmeengder kan klarggres i
multi-blenderen.

Grundopskrift

— optil 500 g mel

— 1 knivspids salt

— 25ggeereller 1 brev targeer

— ca. 300 ml varmt vand

m  Kom ferst vand i skalen.

m Tilsaet herefter de gvrige ingredienser.
Forarbejdningstid: 1 minut pa trin 7 (4)
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For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet
Sikkerhetshenvisninger

Dette tilbehgret er beregnet for kiskkenmaskinen MUMS... .
Ta hensyn til bruksanvisningen for kjgskkenmaskinen MUMS... .

/\ Fare for personskader

Ikke grip tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene. Grip

kun tak i kanten av kutteskivene!

For innsetting og uttak av multifunksjonskniven ma denne kun holdes

i kjeglefoten.

Multimikseren ma kun settes pa/tas av nar drivblokken star stille, og

nar stgpselet er trukket ut.

Grip ikke ned i pafyllingssjakten. Bruk stgteren nar du vil skyve ned.

A Obs!

Multimikseren ma kun brukes nar den er satt komplett sammen.
Multimikseren ma aldri settes sammen pa basismaskinen.
Multimikseren ma kun brukes i vist arbeidsposisjon. Multimikseren ma
aldri brukes nar den er tom. Hold barn borte fra apparatet.

En oversikt

Bilde IX:

1 Stoter

2 Lokk med pafyllingssjakt

3 Kutteskiver

a Vende-skjeereskive — tykk/tynn

b Vende-raspeskive — grov/fin

¢ Riveskive — middels fin

Skiveholder

Multifunksjonskniv

Bolle

Sokkel

Bilde [E: Arbeidsposisjon

Bilde [d: Fastlagt bruddsted

Det monterte fastlagte bruddstedet beskytter
apparatets drivblokk. Ved overbelastning
brekkes skiveholderen pa drivakslingen og
kan lett skiftes ut. Nye skiveholdere faes hos
kundeservice.

~NOoO Oabs

Betjening

Viktig henvisning

De veiledende verdier for arbeidshastighet
som anbefales i denne bruksveiledningen,
gjelder for apparater med 7-trinns dreie-
bryter. For apparater med 4-trinns dreiebryter
finner du de aktuelle verdiene i parentes bak.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Veer forsiktig nar du handterer multifunk-

sjonskniven og kutteskivene.

Obs!

Multimikseren lar seg kun sette pa kjokken-
maskinen og brukes nar den er komplett
satt sammen og lokket er dreiet til anslag
pa lokkets nese. Lokkets nese ma eventuelt
holdes fast med tommelen. Lokket kan ikke
tas av under arbeidet og nar multimikseren
er satt pa kjskkenmaskinen.
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no Betjening

Multifunksjonskniv
Bilde [:
Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting

og til framstilling av sauser og blandet drikke.

m  Trykk utlgsningstasten og sett sving-
armen i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

m Sett bollen pa sokkelen og drei den mot
urviseren til anslag.

m Sett kniven inn i kjegleholderen.

m Fyll pa de matvarene som skal
bearbeides.

m  Sett pa lokket (ta hensyn til markeringen)
og drei mot urviseren til anslag for
lokkets nese. Lokkets nese ma gailas
i slissen i handtaket.

m  Sett multimikseren pa drivblokken, pass
pa markeringene. Drei den mot urviseren
til anslag.

Apparatet starter ikke nar multimikseren

ikke er dreiet til anslag.

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

m Etterfylling av ingredienser under bruk
igiennom etterfyllingsapningen.

Etter arbeidet

m Apparatet slds av med dreiebryteren,
og multimikseren tas av drivblokken.

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

=  Tgm multimikseren. Hold multifunk-
sjonskniven fast ved kjegleholderen
i multimikseren.

m  Multifunksjonskniven tas av
kjegleholderen.

Kutteskiver
Bilde [3:

Vende-skjaereskive — tykk/tynn

til skjeering av frukt og grgnnsaker.
Arbeid pa trinn 5 (3).

Betegnelsen pa vende-skjaereskiven:
”1” for den tykke skjeeresiden

”3” for den tynne skjeeresiden

Obs!

Vende-skjeereskiven er ikke egnet for a
skjeere hard ost, brad, rundstykker og sjoko-
lade. Kokte, faste poteter ma kun skjaeres
nar de er kalde.

S
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Vende-raspeskive — grov/fin

til & raspe grennsaker, frukt og ost,
bortsett fra hard ost (f.eks. Parmesan).
Arbeid pa trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen pa vende-raspeskiven:
2" for den grove raspesiden

"4” for den fine raspesiden

Obs!
Vende-raspeskiven er ikke egnet til & raspe
netter. Myk ost ma kun raspes med den

grove siden pa trinn 7 (4).

Riveskive — middels fin ;

til riving av ra poteter, hard ost O

(f.eks. Parmesan), kald sjokolade og natter.

Arbeid pa trinn 7 (4).

Obs!

Riveskiven er ikke egnet til riving av myk ost

eller ost i skiver.

m  Trykk utlgsningstasten og sett sving-
armen i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

m  Sett bollen pa sokkelen og drei den mot
urviseren til anslag.

m  Skjeere- eller raspeskive settes inn med
gnsket side vendt opp i skiveholderen.
Riveskiven kan kun brukes pa én side.

m Sett inn skiveholderen.

m Sett pa lokket (ta hensyn til markeringen)
og drei mot urviseren til anslag for
lokkets nese.

m  Multimikseren settes pa drivblokken og
dreies til anslag mot urviseren.

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

m De matvarene som skal bearbeides fylles
ned i pafyllingssjakten og skyves lett ned
med stateren, pass pa fyllenivaet.

Obs!

Det maksimale nivaet befinner seg ved
underkanten av skiveholdernavet.
Merk: Tynne ting som skal skjeeres, bar
buntes sammen fgr det bearbeides.




Obs!

Dersom de ingrediensene som skal bear-
beides i multimikseren blokkeres, ma kjak-
kenmaskinen slas av, stgpselet ma trekkes
ut. Vent sa til drivblokken er stoppet. Ta
multimikseren av drivblokken. Ta av lokket
pa multimikseren og tem pafyllingssjakten.
Etter arbeidet

/A Fare for skade!

Kutteskivene ma kun tas ut sammen med

skiveholderen.

m Sla apparatet av med dreiebryteren og ta
multimikseren av drivblokken.

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

m Ta kutteskivene pa skiveholderen ut av
bollen.

Rengjoring og pleie

Obs!

Ikke bruk skurende rengjgringsmidler. Over-
flatene kan bli skadet.

Alle delene pa multimikseren kan vaskes

i oppvaskmaskin, unntatt sokkelen.

Merk: lkke klem plastdelene fast i oppvask-
maskinen, for da kan de deformeres. Multi-
funksjonskniven ma alltid legges inn med
kjegleapningen vendt ned. Sokkelen ma kun
tarkes av med en fuktig klut.

Eksempler pa bruk —
multifunksjonskniv

Urter

Maks. lengde: 10 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 20-30 sekunder
Merk: Arbeid kun i tgrr bolle.

Lek, hvitlok

Maks. mengde: 100 g
Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 5-7 sekunder
Merk: Lgken deles i fire.

Notter, mandler
Maks. lengde: 100 g
Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1-1%% minutt

Rengjering og pleie no

Kjott

Maks. lengde: 300 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 30-60 sekunder

Merk: Fjern knoker, brusk og sener. Skjaer
kjattet i grove stykker.

Gronnsakmos, grennsaksuppe
Maks. mengde: 375 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1 minutt

Majones

- 2egg

— 15 geddik

— Yats sennep

— 1 klype salt

— 1 klype sukker

— 300-400 g oljie

Ingrediensene ma ha samme temperatur.

m Bland ingrediensene (unntatt oljen)
i noen sekunder pa trinn 7 (4).

m  Oljen helles langsomt igjennom trakten
og blandes helt til majonesen emulgerer.

Arbeidstid: 172 minutt

Kjoettdeig, fylling, paté

Maks. mengde: 300 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1 minutt

Merk: Kjottet fylles paA sammen med resten
av ingrediensene og krydder.

Miksing (miksede melkedrikker,
sauser, salatdressing og
kremsupper)

Maks. mengde, flytende 0,5 |

Maks. mengde, fast 375 g

Trinn: 7 (4)

Honningkake med epler

Grunnoppskrift
- 3egg

— 60 gsmgr

— 100 g hvetemel (type 405)
— 60 g malte valngtter

— 1tskanel

— 2 pkvaniljesukker

— 1 ts bakepulver

— 1eple

m Skill eggene.
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no Eksempler pa bruk — multifunksjonskniv

m Stivpisk eggehviten.

m Pisk eggeplomme og sukker, tilsett
deretter det myke smgret og 115 g
blanding av honning/epler (= Blanding
av honning/epler).

m Bland mel, malte valngtter, kanel og
bakepulver i en separat bolle. Tilsett de
fuktige ingrediensene og rer dem inn.
Skjeer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

m Legg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll den forberedte
blandingen pa.

m Eplet skrelles og skjeeres i skiver. Fordel
epleskivene pa kaken.

m Forvarm stekeovnen til 180 °C og bak
kaken i 30 minutter.

Blanding av honning/epler
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

Grunnoppskrift

— 400 g skogshonning (5 °C)

— 50 g epler skaret i terninger (10 mm)

m Ha ingrediensene i beholderen og miks i
5 sekunder pa trinn 7 (4).

Gjeerdeig (CNUM51TW)

Sma mengder deig kan forberedes i
multimikseren.

Grunnoppskrift

— inntil 500 g mel

— 1 klype salt

— 25 g gjeer eller 1 pakke tarrgjeer

— ca. 300 ml varmt vann

m  Fyll fgrst vann i bollen.

m Tilsett deretter alle andre ingredienser.
Bearbeidingstid: 1 minutt pa trinn 7 (4)

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet sv

For din sakerhet

Sakerhetsanvisningar
Det har tillbehoret ar avsett for kbksmaskinen MUMS... .
Folj bruksanvisningen for koksmaskinen MUMS... .

A\ Risk for personskador

Ror aldrig riv- och skarskivornas vassa knivar och kanter. Hall bara

i kanten pa riv- och skarskivornal

Hall bara i det koniska skaftet nar du satter in och tar ut
multifunktionskniven.

Se till att motorn star stilla och ta ut kontakten ur eluttaget innan du
satter pa eller tar av multimixern.

Stick aldrig ned fingrarna i pafyllningsroret. Anvand pamataren for att
mata ned.

/\ Observera!

Anvand multimixern bara nar den komplett ihopsatt. Montera aldrig
ihop multimixern pa grundapparaten. Multimixern far bara koras i det
visade arbetslaget. Kor aldrig multimixern nar den ar tom. Se till att
barn inte kan komma at apparaten.

Oversikt

Bild IX:

1 Pamatare

2 Lock med pafylinings6ppning
3 Riv-och skarskivor

Anvandning

Viktigt papekande

De riktvarden for arbetshastigheten som
rekommenderas i bruksanvisningen avser
apparater som har stromvred med 7 lagen.

a Vandbar skarskiva - tjock / tunn
b Vandbar riv- och strimlingsskiva —

Bild [E1: Arbetslage

Bild [&: Overlastskydd

Det inbyggda 6verlastskyddet forhindrar
att motorn Gverbelastas. Vid dverlast bryts
skivhallaren av vid drivaxeln och gar latt
att byta. Nya skivhallare kan bestéllas fran
kundtjansten.

For apparater med 4 lagen pa stromvredet
star vardena inom parentes efter det forsta

grov /fin vardet.
¢ Rivskiva — medelfin . .. .
4 Skivhallare A E:\I:afﬁr skador pa grund av vassa
g I\SIII:Jéljlfunktlonsknlv Var forsiktig nar du hanterar multifunktionsk-
7 Sockel niven och riv- och skarskivorna.

Observera!

Du far inte satta fast multimixern pa kéksma-
skinen och koéra den férran du har monterat
ihop den fullstandigt och vridit om locket

till stopp mot laskilen. Hall eventuellt fast
laskilen med tummen. Medan arbetet pagar
och multimixen ar pasatt pa koksmaskinen
gar det inte att ta av locket.
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sv Anvandning

Multifunktionskniv

Bild [

For att hacka, gora puré, blanda, knada och

finférdela och for att gora saser och blanda

drinkar.

m  Tryck in lasknappen och stall svang-
armen i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

m Satt skalen pa sockeln och vrid den
moturs till stopp.

m Sattin kniven pa det koniska skaftet.

Fyll pa de matvaror som ska bearbetas.

m Satt pa locket (observera markeringen)
och vrid det moturs till stopp mot laskilen.
Laskilen ska snappa in i slitsen pa
handtaget.

m  Satt multimixern pa drivningen. Obser-
vera markeringen. Vrid moturs till stopp.

Apparaten startar inte om multimixern

inte har vridits till stopp.

m Stall stromvredet i 6nskat lage.

m  Fyll under kdrningen pa matvaror genom
pafyliningsppningen.

Efter arbetet

m Stang av apparaten med stromvredet
och ta av multimixern fran drivningen.

m Vrid locket moturs och ta av det.

m  TOm multimixern. Hall da kvar multi-
funktionskniven pa det koniska skaftet
i multimixern.

m Ta av multifunktionskniven fran det
koniska skaftet.

Riv- och skarskivor
Bild [3:

Vandbar skarskiva — tjock / tunn
for skarning av frukt och gronsaker.
Bearbeta pa steg 5 (3).

Beteckning pa den vandbara skarskivan:
"1” for den tjocka skarsidan

”3” for den tunna skarsidan

Observera!

Den vandbara skarskivan lampar sig inte for
skarning av hardost, brod, smafranska eller
choklad. Skar inte kokt potatis med fast
konsistens forran den har kallnat.

S
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Vandbar riv- och strimlingsskiva —
grov / fin

for rivning av grénsaker, frukt och ost, med
undantag for hardost (t.ex. parmesan).
Bearbeta pa steg 3 (2) eller 4 (3).
Beteckning pa den vandbara riv- och strim-
lingsskivan:

”2” for den grova riv- och strimlingsskivan
”4” f6r den fina riv- och strimlingsskivan

Observera!

Den vandbara riv- och strimlingskivan
ldmpar sig inte for rivning av nétter. Riv
mjukost enbart med den grova sidan pa

steg 7 (4).

Rivskiva — medelfin ;

For rivning av ra potatis, hardost Q

(t.ex. parmesan), kall choklad och nétter.

Bearbeta pa steg 7 (4).

Observera!

Rivskivan lampar sig inte for rivning av

mjukost.

m  Tryck in lasknappen och stall svang-
armen i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

m  Satt skalen pa sockeln och vrid den
moturs till stopp.

m  Sétt in skar- eller rivskivan med den
onskade sidan uppat pa skivhallaren.
Rivskivan kan bara anvéandas med en
sida.

m Sattin skivhallaren.

m Satt pa locket (observera markeringen)
och vrid det moturs till stopp mot Iaskilen.

m  Satt multimixern pa drivningen och vrid
den moturs till stopp.

m  Stall stromvredet i 6nskat lage.

m Fyll pa de matvaror som ska bearbetas
genom pafyliningsroret och tryck ned
dem latt med pamataren. Kontrollera
pafyliningsnivan.

Observera!

Maximal pafyliningsniva ar skivhallarnavets

underkant.

Anmarkning: Om du vill ha jamntjocka
skivor bor du bearbeta tunna matvaror
buntvis.



Observera!

Om matvarorna kor fast i multimixern maste
du stédnga av kéksmaskinen och dra ut stick-
kontakten. Vanta tills drivningen har stannat.
Ta av multimixern fran drivningen. Ta av
multimixerns lock och tém pafyliningsroret.

Efter arbetet

/\ Risk for personskador!

Ta bara ut riv- och skarskivorna tillsammans

med skivhallaren.

m Stang av apparaten med stromvredet
och ta av multimixern fran drivningen.

m Vrid locket moturs och ta av det.

m Ta ut riv- och skarskivorna pa skivhal-
laren ur skalen.

Rengoring och skotsel

Observera!

Anvand inga repande rengéringsmedel.
Du kan skada ytorna.

Alla delar i multimixern sa nar som pa
sockeln kan maskindiskas.

Anmarkning: KIam inte fast plastdelar i
diskmaskinen. De kan deformeras. Lagg
alltid in multifunktionskniven med den
koniska 6ppningen nedat. Sockeln far bara
torkas av med en fuktig trasa.

Anvandningsexempel,
multifunktionskniv

Orter

Storsta mangd: 10 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 20-30 sekunder
Anmarkning: Skalen maste vara torr vid
bearbetningen.

Lok och vitlok:

Storsta mangd: 100 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 5-7 sekunder
Anmarkning: Dela I6ken i fyra bitar.

Notter och mandel

Stdrsta mangd: 100 g
Steg: 7 (4)
Bearbetningstid: 1-1%2 minuter

Rengdring och skdtsel sv

Kott

Stdrsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 30-60 sekunder
Anmarkning: Ta bort ben, brosk och senor.
Skar kottet i stora bitar.

Gronsaksmos och

gronsakssoppor
Storsta mangd: 375 g
Steg: 7 (4)
Bearbetningstid: 1 minut

Majonnas

- 2agg

— 15 g attika

— Yatsk senap

— 1 nypa salt

— 1 nypa socker

— 300-400 g olja

Alla ingredienser maste ha samma

temperatur.

m Blanda ingredienserna (utom oljan)
nagra sekunder pa steg 7 (4).

m Hall oljan langsamt genom tratten och
fortsatt att blanda tills majonnasen
emulgerar.

Bearbetningstid: 172 minuter

Kottfars, fyllningar, pastejer

Stdrsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1 minut

Anmarkning: Fyll pa kéttet tillsammans med
dvriga ingredienser och kryddor.

Mixning (mjolkdrinkar, saser,
dressingar och redda soppor)
Storsta mangd, vatska 5 dl

Stdrsta mangd, fast 375 g
Steg: 7 (4)

Honungskaka med applen

Grundrecept

- 3agg

— 60 gsmor

— 100 g vetemjol (typ 405)
— 60 g mald valnétter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

35



sV Anvandningsexempel, multifunktionskniv

1 apple

Separera aggen.

Vispa aggvitorna till hart skum.

Vispa aggulorna tillsammans med

sockret och tillsatt det mjuka smoret

och 115 g honung-/appelblandning

(=» Honung-dppel-blandning).

m Blanda mjél, malda valnétter, kanel och
bakpulver i en separat skal. Tillsatt det
till de fuktiga ingredienserna och ror ned.
Blanda forsiktigt ned aggviteskummet
med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en langpanna
(35 x 11 cm) och hall i den forberedda
smeten.

m Skala applet och skar det i skivor.
Fordela appelskivorna dver kakan.

m  Forvarm ugnen till 180°C och gradda

kakan i 30 minuter.

Honung-appel-blandning
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

Grundrecept

— 400 g skogshonung (5°C)

— 50 g applen i tarningar (10 mm)

m Lagg det i behallaren och blanda i
5 sekunder pa steg 7 (4).

Jasdeg (CNUM51TW)

Sma mangder deg kan forberedas i
Multi-Mixern.

Grundrecept

— upp till 500 g mjol

— 1 nypa salt

— 25gjasteller 1 paket torrjast

— cirka 300 ml varmt vatten

m Hall forst vattnet i skalen.

m Tillsatt darefter alla de andra
ingredienserna.

Bearbetningstid: 1 minut pa steg 7 (4)

Med forbehall fér andringar.
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa
Turvallisuusohjeet

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS... kayttoohjeita.

A\ Loukkaantumisvaara

Al koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin. Tartu

hienonnusteriin vain teran reunasta!

Kun kiinnitat ja irrotat monitoimiteran, tartu teraan vain sen

muoviosasta.

Kiinnita ja irrota teholeikkuri vain, kun moottori on pysahtynyt ja

pistotulppa irrotettu pistorasiasta.

Ala laita sormia tayttosuppiloon. Tyonna ainekset sisaanpain

syottopainimella.
/A Huomio!

Kayta teholeikkuria vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyind. Kokoa ensin teholeikkuri ja kiinnita se vasta

sitten peruskoneeseen. Kayta teholeikkuria vain ilmoitetussa
kayttbasennossa. Ala kaynnista teholeikkuria tyhjana. Pida lapset

loitolla laitteesta.

Yhdella silmayksella

Kuva IX:

1 Syéttopainin

2 Kansi, jossa on tayttosuppilo

3 Hienonnusterat

a Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut

b K&aannettava raastinterd —
karkea/hieno

¢ Raastetera — keskihieno

Teranpidin

Monitoimitera

Kulho

Jalusta

Kuva [E: Kayttoasento

Kuva [d: Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa laitteen

kayttdakselia vaurioitumiselta. Kayttdakseliin

kiinnitetty teranpidin murtuu ylikuormi-

tuksessa. Sen tilalle voi helposti vaihtaa

uuden. Uuden teranpitimen voit tilata

huoltopalvelusta.

~No o s

Kayttd

Tarkea ohje

Kayttdohjeessa suositellut tybnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa on
7-asentoinen valitsin. Jos koneessa on
4-asentoinen valitsin, vastaavat tiedot on
annettu suluissa.

/\ Varo terivai terdd —

loukkaantumisvaara!
Kasittele varoen monitoimiteraa ja
hienonnusteria.

Huomio!

Vasta kun teholeikkurin kaikki osat ovat
paikoilleen kiinnitettyina ja kansi lukittuna,
voi teholeikkurin asettaa paikalleen yleis-
koneeseen ja kaynnistaa. Pida tarvittaessa
peukalolla kiinni kannen nokasta. Kantta ei
voi irrottaa kayton aikana eika silloin, kun
teholeikkuri on paikallaan yleiskoneessa.
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fi Kayttd

Monitoimitera

Kuva [:

Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa,

hienontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttoliitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m  Kiinnita terd muoviosaan.

Laita ainekset sisdan.

m Aseta kansi paikalleen (huomioi
merkki) ja kdanna vastapaivaan
kannen nokan vasteeseen asti. Kannen
nokan tulee lukittua kahvassa olevaan
kiinnityskohtaan.

m  Aseta teholeikkuri kayttoliitdannan paalle,
ota samalla huomioon merkki. K&anna
kulhoa vastapaivaan vasteeseen asti.

Laite kdynnistyy vain, kun teholeikkuri on

kaannetty vasteeseen asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

m Lisaa elintarvikkeita kayton aikana vain
tayttdaukon kautta.

Kayton jalkeen

m Pysayta kone valitsimesta ja irrota
teholeikkuri kayttoliitannasta.

m K&anna kantta mydtapaivaan ja irrota.

m Tyhjenna teholeikkuri. Pida samalla kiinni
monitoimiteran muoviosasta, jottei tera
irtoa teholeikkurista.

m Poista monitoimitera tarttumalla sen
muoviosaan.

Hienonnusterat
Kuva [3:

Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut

viipaloi hedelmat ja kasvikset.
Kayttéteho 5 (3).
Kaannettavan viipalointiteran merkinnat::
"1” paksuille viipaleille

”3” ohuille viipaleille

Huomio!

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

S
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Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Kayttéteho 3 (2) tai 4 (3).

Kaannettavan raastinteran merkinnat:

"2” karkealle raasteelle

"4” hienolle raasteelle

Huomio!

Kaannettava raastintera ei sovellu pahki-
ndiden rouhimiseen. Raasta pehmeaa
juustoa vain teran karkealla puolella
teholla 7 (4).

Raastetera — keskihieno :
raastaa raa’at perunat ja kovan O
juuston (esim. parmesaanin) seka rouhii
jaahdytetyn suklaan ja pahkinat.

Kayttéteho 7 (4).

Huomio!

Raastetera ei sovellu pehmean juuston tai

juustoviipaleiden raastamiseen.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttdlitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kaanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m Aseta viipalointi- tai raastintera teranpiti-
meen haluamasi puoli yléspain. Raaste-
teréssa on vain yksi toimiva puoli.

= Kiinnita teranpidin.

m Aseta kansi paikalleen (huomioi merkki)
ja kdanna vastapaivaan kannen nokan
vasteeseen asti.

m Aseta teholeikkuri kayttoliitannan paalle
ja kdanna vastapaivaan vasteeseen asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

Laita ainekset tayttdsuppiloon ja tydonna

niitd kevyesti sisdanpain syottépaini-

mella, tarkkaile tayttokorkeutta.

Huomio!

Maksimitayttékorkeus on teranpitimen navan

alareunassa.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat

ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat tasai-
semman lopputuloksen.




Huomio!

Jos ainekset juuttuvat kiinni teholeikkuriin,

katkaise virta yleiskoneesta, irrota pisto-

tulppa pistorasiasta, odota etta moottori

pysahtyy, irrota teholeikkuri kayttoliitannasta,

poista teholeikkurin kansi ja tyhjenna

tayttosuppilo.

Kayton jalkeen

/\ Loukkaantumisvaaral

Irrota hienonnusterat vain yhdessa teranpi-

timen kanssa.

m Katkaise virta koneesta valitsimella ja
irrota teholeikkuri kayttoliitannasta.

m Kaanna kantta myoétapaivaan ja irrota.

m Poista terénpidin ja hienonnustera
kulhosta.

Puhdistus

Huomio!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita. Lait-
teen pinnat voivat vaurioitua.

Voit pesta kaikki osat astianpesukoneessa,
paitsi teholeikkurin jalustaa.

Ohje: Varo, ettd muoviosat eivat jaa puris-
tuksiin astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pesun aikana. Aseta moni-
toimitera aina aukkopuoli alaspain astianpe-
sukoneeseen. Pyyhi jalusta puhtaaksi vain
kostealla liinalla.

Kayttoohjeita —
Monitoimitera

Yrtit

Maksimimaara: 10 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 20-30 sekuntia
Ohje: Kayta vain kuivaa kulhoa.

Sipulit, valkosipuli
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 5-7 sekuntia

Ohje: Paloittele sipulit neljaan osaan.

Pahkinat, mantelit
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Késittelyaika: 1-1%2 minuuttia

Puhdistus fi

Liha

Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 30-60 sekuntia

Ohje: Poista lihasta luut, rustot ja janteet.
Paloittele liha suurehkoiksi paloiksi.

Vihannessose, vihanneskeitot
Maksimimaara: 375 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

Majoneesi

— 2 kananmunaa

— 15 g etikkaa

— Y1l sinappia

— ripaus suolaa

— ripaus sokeria

— 300-400 g oljya

Ainesten pitéa olla huoneenlampaisia.

m Sekoita aineksia (paitsi 6ljya) muutama
sekunti teholla 7 (4).

m Kaada 6ljya hitaasti suppilon kautta ja
sekoita niin kauan, kunnes majoneesi
emulgoituu.

Kasittelyaika: 172 minuuttia

Lihataikinat, taytteet, pasteijat
Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

Ohje: Laita liha kulhoon yhdessa muiden
ainesten ja mausteiden kanssa.

Sekoittaminen (maitojuomat,
kastikkeet, salaattikastikkeet ja
kermaiset keitot)

Maksimimaara, nesteitd 0,5 |

Maksimimaara, kiinteita aineksia 375 g
Teho: 7 (4)

Omena-hunajakakku

Perusohje

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkingita
— 1 tlkanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tlleivinjauhetta

— 1omena
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fi Kayttdohjeita — Monitoimitera

m Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.

m Vatkaa keltuainen sokerin kanssa ja lisda
sitten pehmyt voi ja 115 g omena-hunaja-
seosta (= Omena-hunajaseos).

m Sekoita jauhot, rouhitut saksanpahkinat,
kaneli ja leivinjauhe erillisessa kulhossa.
Lisada ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita. Kaantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.

m  Vuoraa leipavuoka (35 x 11 cm) leivinpa-
perilla ja kaada taikina vuokaan.

m  Kuori omena ja leikkaa se viipaleiksi.
Levitd omenaviipaleet taikinan paalle.

m  Lammita uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.

Omena-hunajaseos (CNUM50,
CNUMS51, CNUM51S):

Perusohje

— 400 g metsdhunajaa (5°C)

— 50 g omenaa kuutioina (10 mm)

m Laita ainekset astiaan ja sekoita
5 sekuntia teholla 7 (4).

Hiivataikina (CNUM51TW)

Jos tarvitset vain pienen maaran taikinaa,
voit valmistaa sen teholeikkurissa.

Perusohje

— enintdan 500 g jauhoja

— 1 ripaus suolaa

— 25 g hiivaa tai vastaava maara
kuivahiivaa

— noin 300 ml [Amminta vetta

m Mittaa ensin vesi kulhoon.

m Lisda sitten kaikki muut ainekset.

Kasittelyaika: 1 minuutti teholla 7 (4)

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

Indicaciones de seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS5... .
Tenga en cuenta las instrucciones de uso del robot de cocina MUMS... .

A\ Riesgo de lesiones

No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas ni
cantos de las cuchillas picadoras. jSujetar las cuchillas picadoras

solo por el borde!

Montar o retirar la cuchilla multifuncion sujetandola sélo por su

saliente conico.

Montar o retirar el miniprocesador solo con el accionamiento parado
y el cable de conexidn retirado de la toma de corriente.
No introducir las manos en la boca de llenado. Empuijar los alimentos

siempre con el empujador.
A\ jAtencion!

Utilizar el miniprocesador sélo si esta completamente armado. No
armarlo nunca sobre la base motriz. Utilizar el miniprocesador soélo en
la posicién de trabajo indicada. No utilizar nunca el miniprocesador
en vacio (sin alimentos). Mantener el aparato fuera del alcance de los

ninos.

Descripcion del aparato

Fig. IX:

1 Empujador

2 Tapa con boca de llenado

3 Cuchillas picadoras

a Cuchilla reversible para cortar —
gruesa/ fina

b Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

¢ Disco rallador — semifino

Soporte portadiscos

Cuchilla multifuncion

Recipiente de mezcla

Base

Fig. [3: Posicion de trabajo

Fig. [d: Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito constituye una

medida de proteccién del accionamiento del

aparato. En caso de producirse una sobre-

carga, el soporte portadiscos situado en el

eje de accionamiento se rompe. Esta pieza

puede sustituirse facilmente.

~No o s

Los soportes portadiscos de repuesto se
pueden adquirir a través del Servicio de
Asistencia Técnica de la marca.

Usar el aparato

Advertencia importante

Los valores de referencia relativos a la
velocidad de trabajo que se facilitan en las
presentes instrucciones de uso se refieren
a aparatos con mando giratorio de siete
posiciones. Para los aparatos con mando
giratorio de cuatro posiciones, los valores
estan indicados entre paréntesis.

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Es preciso tener cuidado al manejar o mani-

pular la cuchilla multifuncién y las cuchillas

picadoras.
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es Usar el aparato

jAtencion!

El miniprocesador solo se podra montar
sobre la base motriz del robot de cocina y
usar si esta completamente armado y la tapa
se ha girado hasta el tope del saliente. En
caso necesario debera sujetarse el saliente
de la tapa con el dedo pulgar. La tapa no se
puede retirar durante el funcionamiento de

la maquina ni tampoco si el miniprocesador
esta montado sobre el robot de cocina.

Cuchilla multifunciéon

Fig. b

Para picar, hacer puré, mezclar, batir, triturar

y preparar salsas o batidos.

m Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en la posicion 4.

m Retirar la tapa protectora del acciona-
miento de la batidora.

m Colocar el recipiente de mezcla sobre
la base y girarlo en sentido antihorario
hasta el tope.

m Montar la cuchilla sujetandola por su
saliente conico.

m Llenar el aparato con los alimentos que
se desea procesar.

m Colocar la tapa (tener en cuenta la
marca) y girarla en sentido antihorario
hasta el tope de su saliente. El saliente
de la tapa tiene que enclavar en la
ranura del asa.

m Colocar el miniprocesador sobre el
accionamiento, teniendo en cuenta la
posicion de la marca. Girarlo en sentido
antihorario hasta que haga tope.

El aparato no arranca si el miniproce-

sador no se ha girado hasta el tope.

m Colocar el mando giratorio en la posicién
de trabajo deseada.

m Mientras el aparato esté funcionando,
introducir los ingredientes a través de la
abertura para incorporar ingredientes.

Tras concluir el trabajo

m Desconectar el aparato a través del
mando giratorio y retirar el miniproce-
sador del accionamiento.

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.
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m Vaciar el miniprocesador. Para ello,
retener la cuchilla multifuncién en el mini-
procesador sujetandola por el saliente
conico.

m Retirar la cuchilla multifuncién sujetan-
dola por el saliente coénico.

Cuchillas picadoras

Fig. [3:

Cuchilla reversible para cortar —
gruesa / fina

para cortar frutar y verdura.
Procesar en el nivel 5 (3).
Denominacién en la cuchilla reversible para
picar y cortar:

«1» designa la cara mas gruesa

«3» designa la cara mas fina

jAtencion!

La cuchilla reversible para cortar no es
adecuada para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas soélo en frio.

Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

para rallar verdura, fruta y queso, excepto
queso duro curado (tipo parmesano).
Procesar en el nivel 3 (2) 6 4 (3).
Denominacion en la cuchilla reversible para
rallado:

«2» designa la cara mas gruesa

«4» designa la cara mas fina

jAtencion!

La cuchilla reversible para rallado no es
adecuada para rallar nueces. Rallar los
quesos blandos sélo con la cara gruesa en

el nivel 7 (4).
=

Disco rallador — semifino
para rallar patatas crudas, queso

duro (tipo parmesano), chocolate frio y
nueces.

Procesar en el nivel 7 (4).

jAtencion!

El disco rallador no es adecuado para rallar

quesos blandos y que se pueden cortar en

lonchas (tipo edamer o gouda).

m Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en la posicion 4.

m Retirar la tapa protectora del acciona-
miento de la batidora.
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m Colocar el recipiente de mezcla sobre
la base y girarlo en sentido antihorario
hasta el tope.

m  Montar el disco para rallar y cortar, con
la cara adecuada hacia arriba, en el
portadiscos. El disco de rallado solo se
puede usar por una cara.

m  Montar el portadiscos.

m Colocar la tapa (tener en cuenta la
marca) y girarla en sentido antihorario
hasta el tope de su saliente.

m Colocar el miniprocesador sobre el
accionamiento y girarlo en sentido anti-
horario hasta el tope.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo deseada.

m Introducir los alimentos en la boca de
llenado y empujarlos ligeramente con el
empujador, teniendo en cuenta el nivel
de llenado admisible.

jAtencion!

El maximo nivel de llenado se encuentra

en el borde inferior del cubo del soporte

portadiscos.

Advertencia: Para lograr un corte regular
de los alimentos delgados, cortarlos en
manojos.

jAtencion!

Si los alimentos se quedan atascados en
el multiprocesador, desconectar el robot de
cocina, extraer el cable de conexion de la
toma de corriente y esperar a que el accio-
namiento se haya detenido. A continuacion
retirar la tapa del miniprocesador y vaciar la
boca de llenado.

Tras concluir el trabajo

/\ iPeligro de lesiones!

Retirar las cuchillas picadoras sélo conjunta-

mente con el soporte portadiscos.

m Desconectar el aparato con el mando
giratorio y retirar el miniprocesador del
accionamiento.

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

m Retirar las cuchillas picadoras en el
soporte portadiscos del recipiente de
mezcla.

Cuidados y limpieza es

Cuidados y limpieza
jAtencion!

No emplear productos de limpieza abra-
sivos. Las superficies podrian dafarse.
Todas las piezas, excepto la base del
multiprocesador, se pueden lavar en el
lavavajillas.

Advertencia: Al colocar las piezas de
plastico en el lavavajillas, prestar atencion
a no aprisionarlas, de lo contrario podrian
sufrir deformaciones. Colocar la cuchilla
multifuncién siempre con la abertura conica
hacia abajo. Limpiar la base sélo con un
pafo humedo.

Ejemplos practicos de la
cuchilla multifuncién

Hierbas aromaticas

Cantidad méaxima: 10 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 20-30 segundos
Advertencia: Procesar solo en un recipiente
de mezcla seco.

Cebollas, ajo

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 5-7 segundos
Advertencia:Partir las cebollas en cuatro en
trozos.

Nueces, almendras

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1-1%% minutos
Carne

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 30-60 segundos
Advertencia: Retirar los huesos, cartilagos
y tendones. Cortar la pieza de carne en
varios trozos grandes.

Puré de verdura, sopas de

verdura

Cantidad méaxima: 375 g
Nivel: 7 (4)
Tiempo de procesado: 1 minuto
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es Ejemplos practicos de la cuchilla multifuncion

Mayonesa

— 2 huevos

— 15 gde vinagre

— Y2 cucharadita de mostaza

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

— 300-400 g de aceite

Los ingredientes deberan tener todos la

misma temperatura.

m  Mezclar los ingredientes (excepto el
aceite) durante algunos segundos en el
nivel 7 (4).

m Verter el aceite lentamente a través del
embudo y continuar mezclando hasta
que la mayonesa emulsione.

Tiempo de procesado: 1% minutos

Masas de carne, rellenos,

pasteles

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1 minuto
Advertencia: Cargar la carne conjunta-
mente con los ingredientes y las especias.

Mezclar (batidos de leche, salsas,
aderezos para ensaladas y sopas
cremosas)

Cantidad maxima, liquido 0,5 |

Cantidad méaxima, solido 375 g
Nivel: 7 (4)

Bizcocho de miel con manzanas

Receta basica

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Separar las yemas de las claras.

Batir la clara de huevo a punto de nieve.
Batir las yemas junto con el aztcary
afadir la mantequilla blanda y 115 g de
mezcla de miel y manzana (=»> Mezcla
de miel y manzana).
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m  Mezclar la harina, la nuez molida, la
canela y la levadura en polvo en un
recipiente separado. Mezclarlos con
los ingredientes humedos. Con una
espatula, incorporar cuidadosamente las
claras batidas a punto de nieve.

m Forrar un molde para pan (35 x 11 cm)
con papel de horno e introducir la mezcla
recién preparada.

m Pelar la manzana y cortarla en rodajas y
distribuirlas sobre el bizcocho.

m Precalentar el horno a 180 °C y hornear
el bizcocho durante 30 minutos.

Mezcla de miel y manzana
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

Receta basica

— 400 g de miel silvestre (5 °C)

— 50 g de manzanas cortadas en dados
(10 mm)

m Introducir en el recipiente y mezclar
durante 5 segundos en la posicion 7 (4).

Masa de levadura (CNUM51TW)

En el miniprocesador se pueden preparar
pequefias cantidades de masa.

Receta basica

— hasta 500 g de harina

— 1 pizca de sal

— 25 gde levadura o 1 paquetito de leva-
dura seca

— aprox. 300 ml de agua tibia

m Poner primero agua en el recipiente de
mezcla.

m Agregar a continuacion los restantes
ingredientes.

Tiempo de elaboracion: 1 minuto en el

nivel 7 (4)

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranga
Instrugcoes de segurancga

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS5... .
Observar as Instrugdes de servigo do robot de cozinha MUMS... .

A\ Perigo de ferimentos

Nao tocar nas laminas afiadas nem nas arestas do disco de picar.
Segurar os discos de triturar apenas pelos bordos!
Para montar e desmontar a lamina multifungbes, segura-la sempre

pela saliéncia conica.

Montar/desmontar o multimisturador sé com o accionamento
completamente parado e com a ficha desligada da tomada.
Nao tocar no compartimento de enchimento. Para empurrar os
alimentos, utilizar sempre o calcador.

A\ Atengao!

Utilizar o multimisturador sé na situacao de completamente montado.
Nunca montar o multimisturador no aparelho base. Accionar o
multimisturador sé na posicao de trabalho apresentada. Nunca
accionar o multimisturador vazio. Manter as criangas afastadas do

aparelho.
Resumo Utilizacao do aparelho
Fig. IX: Indicagdo importante

1 Calcador

2 Tampa com canal de enchimento

3 Discos de triturar

a Disco reversivel de corte — grosso/fino
b Disco reversivel de ralar — grosso/fino
¢ Disco de raspar — médio/fino
Suporte de discos

Lamina de multifungdes

Taca

Base

Fig. E: Posicao de trabalho

Fig. [d: Ponto tedrico de ruptura

O ponto tedrico de ruptura incorporado
protege o accionamento do aparelho. Em
caso de sobrecarga, o suporte de discos
parte-se no veio de accionamento, mas
pode ser facilimente substituido. Suportes
de discos novos podem ser adquiridos nos
Servigos Técnicos.

~NOoO Oabs

Os valores de referéncia para a velocidade
de funcionamento recomendados nestas
Instrugcbes de servigco referem-se a apare-
Ihos com selector de 7 fases. Para apare-
Ihos com selector de 4 fases, os respectivos
valores encontram-se entre paréntesis.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Cuidado no manejamento da l[amina multi-

funcdes e dos discos de triturar.

Atencao!

S6 depois do misturador multifuncdes

completamente montado e da tampa ter sido

rodada até ao encosto do bico da tampa,

& possivel montar e accionar o misturador

multifungdes na maquina de cozinha. Even-

tualmente, prender o bico da tampa com o

polegar. Durante o funcionamento e quando

o misturador multifungdes estiver aplicado

na maquina de cozinha, a tampa nao pode

ser retirada.

45



pt Utilizagao do aparelho

Lamina de multifungoes

Fig. B

Para picar, fazer purés, misturar, amassar,

triturar e para preparar molhos e bebidas

batidas.

m Premir a tecla de destravamento e
colocar o brago oscilante na posicéo 4.

m Retirar a tampa de protecg¢ao do accio-
namento do misturador.

m Aplicar a tigela sobre a base e rodar em
sentido contrario ao dos ponteiros do
reldgio até ao encosto.

= Montar a lamina na saliéncia conica.

Introduzir os alimentos a processar.

m Colocar a tampa (dar atengéo a
marcagao) e rodar em sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio, até ao
encosto do bico da tampa. O bico da
tampa tem que encaixar no entalhe no
punho.

m Assentar o misturador multifungdes
sobre 0 accionamento, respeitando a
marcacgao. Rodar a tigela em sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio até
prender.

O aparelho nao arranca, se o multimis-

turador nao tiver sido rodado até ao

encosto.

m Regular o selector para a fase
pretendida.

m Adicionar alimentos durante o
funcionamento através da abertura de
enchimento.

Depois do trabalho

m Desligar o aparelho no selector rotativo
e desmontar o multimisturador do
accionamento.

m Retirar a tampa, rodando-a no sentido
dos ponteiros do reldgio.

m Esvaziar o multimisturador. Para isso,
manter a lamina multifun¢des presa na
saliéncia conica no multimisturador.

m Desmontar a lamina multifungdes na
saliéncia conica.
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Discos de triturar

Fig. [3:

Disco reversivel de corte —
grosso/fino

Para cortar frutos e legumes
Processamento na fase 5 (3).
Designacéo no disco reversivel de corte:

“1” para o lado de corte mais grosso

“3” para o lado de corte mais fino

Atencgao!

O disco reversivel de corte ndo ¢é indicado
para cortar queijo rijo, p&o, paezinhos e
chocolate. Batatas cozidas ou muito cozidas
s0 devem ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar —
grossol/fino

Para ralar legumes, fruta e queijo, excepto
queijo rijo (p. ex., Parmes&o).
Processamento na fase 3 (2) ou 4 (3).
Designacao no disco reversivel para ralar:
“2” para o lado de raspar mais grosso

“4” para o lado de raspar mais fino
Atencgao!

O disco reversivel de ralar ndo é indicado
para ralar nozes. Queijo mole s6 deve ser
ralado com o lado grosso na fase 7 (4).

Disco de raspar — médio/fino Q
Para ralar batatas cruas, queijo rijo
(p. ex., Parmeséo), chocolate refrigerado

e nozes.

Processamento na fase 7 (4).

Atencgao!

O disco para ralar ndo € indicado para ralar

queijo mole e em fatias.

m Premir a tecla de destravamento e
colocar o brago oscilante na posicéo 4.

m Retirar a tampa de protecc¢ao do accio-
namento do misturador.

m Aplicar a tigela sobre a base e rodar em
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até ao encosto.

m Colocar os discos de cortar ou ralar no
suporte dos discos, com a parte dese-
jada para cima. O disco de raspar s6 &
utilizavel numa das faces.

m Montar o suporte dos discos.
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m Colocar a tampa (dar atengéo a
marcagao) e rodar em sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio, até ao
encosto do bico da tampa.

m  Assentar o multimisturador no acciona-
mento e rodar em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio até ao encosto.

m Regular o selector para a fase
pretendida.

m Colocar os alimentos a processar no
canal de enchimento e, com o calcador,
empurra-los suavemente, tendo em
atencao a altura de enchimento.

Atencao!

A altura maxima de enchimento situa-se no

canto inferior do cubo do suporte dos discos.

Indicagao: Para um corte homogéneo,
processar os alimentos finos para cortar
enrolando-os num feixe.

Atencao!

Se os alimentos a preparar prenderem no
multimisturador, desligar a maquina de
cozinha, retirar a ficha da tomada, esperar
até o accionamento estar completamente
parado, retirar o multimisturador do acciona-
mento, retirar a tampa do multimisturador e
esvaziar a abertura de enchimento.

Depois do trabalho

/\ Perigo de ferimentos!

Retirar os discos de triturar somente em

conjunto com o suporte dos discos.

m Desligar o aparelho no selector
rotativo e retirar o multimisturador do
accionamento.

m Retirar a tampa, rodando-a no sentido
dos ponteiros do reldgio.

m Retirar da tigela os discos de triturar no
suporte dos discos.

Limpeza e manutencao pt

Limpeza e manutencgao

Atencao!

Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.
As superficies exteriores podem sofrer
danos.

Todas as pegas, excepto a base do multimis-
turador, podem ser lavadas na maquina de
lavar loiga.

Indicagao: N&o prender as pegas de plas-
tico na maquina de lavar loiga, para evitar
que sofram deformagdes. Colocar a lamina
multifungdes, sempre, com a abertura conica
para baixo. Limpar a base s6 com um pano
hdmido.

Exemplos de utilizagao —
Lamina de multifungoes

Ervas aromaticas

Quantidade méaxima: 10 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 20-30 segundos
Indicagao: Processamento s6 numa tigela
seca.

Cebolas, alhos

Quantidade méaxima: 100 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 5-7 segundos
Indicacgéo: Partir as cebolas em quartos.

Nozes, améndoas

Quantidade maxima: 100 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1-1%% minutos
Carne

Quantidade maxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 30-60 segundos
Indicacgédo: Eliminar ossos, cartilagens e
nervos. Cortar a carne em pedacgos grandes.

Cremes de legumes, sopas de

legumes

Quantidade maxima: 375 g
Fase: 7 (4)
Tempo de processamento: 1 minuto
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pt Exemplos de utilizagdo — Lamina de multifuncdes

Maionese

— 2o0vos

— 15 gde vinagre

— Y cl. de cha de mostarda

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

— 300-400 g de dleo

Os condimentos tém que estar todos a

mesma temperatura.

m Misturar todos os ingredientes (menos
0 6leo) durante alguns segundos na
fase 7 (4).

m Deitar o 6leo lentamente através do funil
e continuar a mexer até a maionese
emulsionar.

Tempo de processamento: 1%z minutos

Empaddes de carne, recheios,
pastéis

Quantidade maxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1 minuto
Indicagao: Introduzir a carne juntamente
com os restantes ingredientes e temperos.

Misturar (batidos de leite, molhos,
molho para saladas e sopas
cremosas)

Quantidade maxima: liquidos, 0,5 |

Quantidade maxima: solidos, 375 g
Fase: 7 (4)

Bolo de mel com magas

Receita base

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de nozes raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em pé

1 maca

Separe as gemas das claras.

Bata as claras até ficarem em castelo.
Bata as gemas com o agucar, depois
adicione a manteiga mole e 115 g da
mistura de mel e maga (= mistura de
mel e maca).
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m Misture a farinha, as nozes raladas, a
canela e o fermento em pé numa tigela
separada. Adicione aos ingredientes
hdmidos e misture. Envolva cuidadosa-
mente as claras em castelo com uma
espatula.

m Forre uma forma de bolo inglés
(35 x 11 cm) com papel vegetal e verta
a massa preparada para dentro da
mesma.

m Descasque a maga e corte-a em fatias.
Distribua as fatias de maga sobre o bolo.

m Preaqueca o forno a 180°C e deixe o
bolo cozer durante 30 minutos.

Mistura de mel e maga (CNUMS50,
CNUMS51, CNUM51S):

Receita base

— 400 g de mel de floresta (5°C)

— 50 g de magés em cubos (10 mm)

m  Coloque no recipiente e misture durante
5 segundos na fase 7 (4).

Massa levedada (CNUM51TW)

O misturador multifungdes permite preparar
pequenas porgdes de massa.

Receita base

— Até 500 g de farinha

— 1 pitada de sal

— 25 g de fermento ou 1 pacote de
fermento seco

— Cerca de 300 ml de agua quente

m Primeiro, colocar agua na tigela.

m Depois, adicionar todos os outros
ingredientes.

Tempo de preparacdo: 1 minuto na

fase 7 (4).

Direitos reservados quanto a alteragdes.



Ma Tnv ac@aAeid oag el

MNa Tnv aoc@aAeid cag
Y1rodeieig ac@aleiag

To €€dpTnua gival KATGAANAo yia TV koudivounxavr) MUMS... .
MpooétTe TIG 0dNYieg Xpriong NG koulivounxavig MUMS... .

A\ Kivduvog TpauuaTtiopou

Mnv TTIAVETE TA KOPTEPA PaXAipIa KAl TIG AKUES TwV OIOKWV KOTTNG.
Mavete TOUG diOKOUG KOTTAG POVO TNV Akpen.!

Ma Tnv ToTToBETNON Kal aPaipecn Tou PaxaipioU TTOAATTAAG
AgIToupyiag 1o mAveTe OVO OTNV KWVIKA Bdon.
TotroBeTeiTe/a@aipeiTe TO TTOAUMIEEP POVO UE AKIVATOTTOINUEVO TO
MNXavioud Kivnong Kal e Bya)\pévo TO QIg aTT6 TNV TTPidal.

Mn BaleTte Ta OAKTUAG 0ag péoa oTn xoavn TARpwong. Ma 1o
OTTPWEIUO XPNOIUOTIOIEITE TOV TTIECTH.

A Npoooyn!

XPNOIUOTIOIEITE TO TTOAUMIEEP POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
KataoTaon. Mn ocuvappoAoyeiTe To TTOAUUICEP TTOTE OTN BACIKA
OUOKEUN. AEITOUPYEITE TO TTOAUMIEEP POVO OTNV ava@epopevn BEon
epyaciag. Mn Aeiroupyeite T0 TTOAUMICEP TTOTE AdeI0. KpaTdTe pakpid

Ta TTaAIdIG ATTO TN CUCKEUN.

Me pia patia

Eikéva IX:

1 TMeoTthg

2 Katmdki pe xodvn TARpwong

3 Aiokol KoTTig

a Aiokog ko1 U0 TTAEUPWYV —
XOVTPRA/WIAN KOTTH

b Aiokog Tpiyipatog dUo TTAEUpwY —
XOVTPO/WIAS TpiyIo

¢ AioKog TpIyiyaTog — PETPIO TPIWIPO

dopéag diokwv

Mayaip1 TToAAaTTARG AciTOupyiag

Mr1roA

Bdon

EikA6va [E: Oéon epyaoiag

Eikéva [@: Znusio Bpavong

‘Eva onueio TrpoypaupaTiopévng Bpalong

TTPOOTATEUEI TOV KIVNTHPA TNG OUOKEUNG. Z€

TTEPITITWON UTTEPPOPTWONG GTTAEI O POPEAG

Twv SiOKWV oToV Afova Tou PnNXaviopou

Kivnong Kal UTropei JETA va avTIKATAOTOOE

€UkoAa. Néol gopeig diokwv diatiBevtal oTo

O€pPIG TTEAQTWV.

~No o b

Xeipiopog
ZnUOVTIKA UTTOdEIgN
O1 UVIOTWHEVEG EVOEIKTIKEG TIMEG VIO TNV
TayxUTNTO EPYAOiag OTIG TTAPOUCEG OBNYiEG
XPONG ava@EPOVTAl OE€ CUOKEUEG JE
TTEPIOTPOPIKO BIOKOTTTN 7 Badpidwv. MNa
OUOKEUEG PE TTEPIOTPOPIKO BIAKOTITN 4
BoBuidwv Ba Bpeite TIG TIUEG KABE Yopd o€
TTAPEVOETEIG PETA ATTO QUTEG.
A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO paxaipi!
Mpoooxr Katd Tn xprion Tou paxaipiou
TTOMATTARG AgIToupyiag Kal Twv diokwv
KOTTAG.
Mpoocoxn!
Mévov 6tav 1o TToAupiEEP givarl TTANPWG
OUVOPHOAOYNHEVO Kal TO KATTAKI €ival OTPA-
MEVO PEXPI TO TEPHA TNG MUTNG TOU KATTAKIOU,
MTTOpPEl va TOTT00€TNOEi TO TTOAUpIEEP OTNV
Kou{lvounyavn kal va Aeitoupyroel. Kpatdre
€VOEXOUEVWG TN PUTN TOU KOTTOKIOU PE TOV
avTixelpa. To katrdki dgv UTTopEi va apaipedei
KOTA TNV epyacia kal 6Tav £Xel TOTTOOETNOEI
TO TTOAUNIEEP ETTAVW OTNV KOUZIVOUNXAVH).
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el XeIpIopog

Mayaip1 TToAAaTTARG AgITOUpYiag

Eikéva [l:

Ma kotrr, TToATOTTOINON, avaueign, CUpwua,

TPIYIPO Kal YIa TNV TIOPACKEUR OOATOWV

KOl KOKTEIA.

m [latdre TO KOUPTTI ATTACPAAICNG Kal
PEPVETE TO OTPEPOUEVO Bpaxiova aTn
0éon 4.

m  AQaIpEOTE TO TIPOOTATEUTIKO KATTAKI TOU
MNXaviopoU Kivnong Tou Wigep.

m  TOTTOBeTAOTE TO PTTOA €TTAVW OTN Bdon
Kal OTPEYTE TO AVTIBETA TTPOG TN POoPda
TWV OEIKTWV TOU PoAoyIoU PEXPI TO TEPUQ.

m  TOTTOBETAOTE TO PYaXaipl GTNV KWVIKA
Bdon.

m [lpocbéaTe Ta TTPOG eTTEEEPYATia
TPOPIUA.

m  ToTmoBeTroTE TTAVW TO KATTAKI (TTPOCEETE
TO JOPKAPIOUQ) KOl GTPEWTE TO avVTiBETA
TTPOG TN GOPA TWV BEIKTWV TOU poAoyiou
MEXPI TO TEPUA TNG MUTNG TOU KATTOKIOU.
H pUTn TOU KATTOKIOU TTPETTEI VO 0@a-
ANioel oTnv gykott NG AaBng.

m  TOTTOBETAOTE TO TTOAUNIEEP TTAVW OTO
MNXAVIOPO Kivnong, TTPOCEXOVTAG TTAPAA-
AnAa 1O papkdapioua. ZTPEWTE TO avTiBETA
TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV TOU PoAoyIoU,
MEXPI TEPUQ.

H ouokeun dev &ekivd, €dv To TTOAUpigep

Oev éxel TTEPIOTPAWEI PEXPI TEPHOL.

m  PubpioTe Tov TEPIOTPOPIKS BIOKOTITN
oTnv emOuunTr Babuida.

m  2ZUPTTAAPWON TPOYINWY KaTtd Tn SidpKeIa
TNG A&Imoupyiag Héow Tou avoiyhaTog
OUPTTAPWONG.

MeTda TnV epyaoia

m  ATTEVEPYOTIOINOTE TN GUCKEUN GTOV
TTEPIOTPOPIKG DIAKOTTTN KAl APAIPETTE TO
TTOAUpigeP aTTd TO PNXavIoPo Kivnong.

m  2TPEYTE TO KATTAKI TTPOG TN QOPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aPaIpEDTE TO.

m  AdeidoTe 1O TTOAUpiCEP. T auTd CuyKpa-
THOTE TO paxaipl TTOAATTANG AsiIToupyiag
atrd TNV KwvIKA Baon oTo TToAUpigep.

m  AQaipéaTe TO payaipl TTOAOTTANG
Aermoupyiag a1md TNV KWVIKA Bdon.

50

Aiokol ko1Tiig

Ekéva [3:

Aiokog ko1rig 300 TAgupwV —

XovTpi/WIAR Kot

VIO TNV KOTTH @POUTWY KAl AAXAVIKWV.

Eme€epyaaia otn Babpida 5 (3).

XapakTnpIopog aTo BiOKO KOTTTG dUO

TIAEUPWV:

«1» yia Tn XovTpnA TTAEUpd KOTTHG

«3» yia T AETTT) TTAEUPA KOTTHG

Mpoocoxn!

O diokog KoTTG dUOo TTAEUPWV BeV €ival

KaTAAANAOG yia TNV KOTTF) OKANpoU Tupiou,

WWHIOU Kal 0OKOAATOG. KOBETE TIG

Bpaopéveg TTaTareg HOvov KPUEG.

Aiokog Tpiyiparog 500

TTAEUPWYV — XOVTPO/WIAG Tpiyipo

VIO TO TRIWIUO AOXAVIKWY, ¢POUTWYV

KaI TUPIOU, €KTOG aTTO OKANPOG TUpPI

(1r.X. TTapuelava).

Emre€epyaaia otn Babpida 3 (2) A 4 (3).

XapakTnpIopog oTo SioKO TPIYinaTog dUO

TTAEUPWV:

«2» Y0 TN XoVTPNA TTAEUPd TPIYINATOG

«4» yia TN AeTTTA TTAEUPA TPIYINATOG

Mpoocoyn!

O diokog TpiyiyaTog dUo TTAeupwV Bev eival

KOTAAANAOG yia TO TPIWIPO QOUVTOUKIWY A

Kapudiwv. TpiBeTe TO aAakd Tupi pOvo e

TNV TTAEUpd XovTpoU TPIWINOTOG OTN

Babuida 7 (4).

Aiokog TpiyipaTtog — péTplo ;

TPiYIo O

yIO TO TPIYINO WHAG TTATATAG, OKANPOU

TUPIOU (TT.X. TTapHECava), KPUAG OOKOAATOG

KOl QOUVTOUKIWV 1 KOPUSIWV.

Emegepyaoia otn Babuida 7 (4).

Mpoooxn!

O diokog TpiyipaTog dev gival KATAGAANAOG yia

TO TPIYIHO paAakou Tuplou.

m [laTdTe TO KOUTT ATTOCPANIONG KOl
PEPVETE TO OTPEPOEVO Bpaxiova aTn
Béon 4.

m  AQaIpEOTE TO TIPOCTATEUTIKO KOTTAKI TOU
MNxaviououU Kivnong Tou Jigep.

m  TOTTOBETAOTE TO PTTOA ETTAVW OTN BAon
KOl OTPEWYTE TO avTIBETA TTPOG TN Popd
TWV OEIKTWY TOU POAOYIOU PEXPI TO TEPUA.
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m  TOToBeTrOTE TO BIOKO KOTIAG 1) TPIYI-
paTog pe TNV €mOuunTA TTAEUpPd TTPOG Ta
TTAvw ETTAVW OTO Popéa Twv diokwv. O
OiOKOG TPIYINATOG UTTOPET VA XPNOIMOTION-
NnOei yévo atrd Tn pia TTAEUpd.

m  TOTTOBETAOTE TO POpPEA TWV iOKWV.

m  TOTToBEeTAOTE TTAVW TO KATTAKI (TTPOCEETE
TO HOPKAPIOUQ) KOI OTPEWTE TO AVTIBETA
TTPOG TN GOPA TWV BEIKTWV TOU poAoyiou
MEXPI TO TEPUA TNG MUTNG TOU KATTOKIOU.

m TomoBeTeiTe TO TTOAUNIEEP TTAVW OTO
MNXaviouo Kivnong Kal oTpéWTe TO
QAVTIOETA TTPOG TN QOPA TWV OEIKTWV TOU
poAoyioU, PEXPI TEpUA.

m  PuBuioTe ToV TTEPIOTPOPIKS BIAKATITN
oTnv €moupunTA Babuida.

m BdATe Ta Tpog emregepyaaia TpO@Iua
TN Xo4vn TTANPWONG Kal TTECTE TA JETA
eAa@pd pe TOoV TTIECTH, TTPOCEETE TO UYOG
TAPWONG.

Mpoooxn!

To uéyioTo UYog TTARPWaONG BpiokeTal oTnv

KATW dKpn TNG TTARUVNG TOU Qopéa TV

OioKwv.

Ymwodeign: MNa opoiduopen KOt Twv

TIPOIOVTWY KOBETE TA AETTTA TTPOIGVTA €

oepardkia.

Mpoooxn!

> € TTEPITITWON TTOU PAYKWOOUV TO

emmegepyaldpeva TpOQIUa oTo TTOAUIgEP,

QATTEVEPYOTTOINTTE TNV KOUJIVOUNXavr),

BYGATE TO @IG aTTd TNV TTPICA, TTEPIPEVETE TNV

QKIVNTOTTOINON TOU PNXavioPou Kivnong,

APAITETTE TO TTOAUMIEEP OTTO TO UNXAVIOCUO

Kivnong, agaipéaTe TO KATTAKI TOU TTOAUNIEEP

Kal adgIdaTe TN Xodvn TTApwong.

MeTd TnV epyaoia

/A KivSuvog TpaupaTiopou!

AgaipéoTe Toug BioKOUG KOTTAG POVO padi hE

TO POPEQ TWV OIOKWV.

m  ATTEVEPYOTIOINOTE TN GUCKEUN GTOV
TTEPIOTPOPIKO DIAKAOTITN KAl APAIPEDTE TO
TTOAUIEEP ATTO TO PNXAVIOPO Kivnong.

m  2TPEYTE TO KATTAKI TTPOG T QOPA TwV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aPaIpEDTE TO.

m  AQaipéOoTe TOUG BIOKOUG KOTTAG OTO
POPEA TWV dIoKWV ATTO TO UTTOA.

KaBapiopdg kal gpovtida el

KaBapiouog Kal gpovrida

Mpoooxn!

Mn xpnoiyoTrolgite OKANPd aTTOPPUTTAVTIKA.
O1 em@aveleg UTTOPEi va UTTOGTOUV POOPEG.
Orta 10 e€apTApOTA, EKTOG aTTO TN Bdon

TOU TToAUpigep, pTTopei va TTAuBouv oTo
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Ymodeign: MNMpooéxete va Un HOYKWOOUV TA
TIAQOTIKA PEPN MECT OTO TTAUVTAPIO TTIATWY,
ylaTi YTTopEi va TTapapop@wBouv. Totro-
Beteite TO paxaip! TTOAAQTTANG AsiToupyiag
TIAVTOTE PE TO KWVIKO AVOIYUA TTPOG TO KATW.
>KkouTriCeTe TN BACN pOVO pE Bpeypévo TTavi.

Mapadeiypara
gpapuoywyv — Maxaipl
TTOAAATTARG AgITOUpYiag

ApwpaTikd QUTA

Méyiotn TroodtnTa: 10 yp.

BaBuida: 7 (4)

Xpoévog emregepyaaiag: 20-30 deutepOAETITA
Ymwodeign: Emegepyacia pévo oe oteyvo
MTTOA.

Kpeppudia, ok6pdo

Méyiotn TroootnTa: 100 yp.

BaBuida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaiag: 5-7 SeUTEPOAETTTA
Ymoéde1§n: Kot kpeppudiwy aTa TEGOEPQ.
®ouvTtoukia, Kapudia, apuydala
Méyiotn Troootnta: 100 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaiag: 1-17% deutepOAeTITa
Kpéag

Méyiotn TroootnTa: 300 yp.

BabBuida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaiag: 30-60 deutepOAeTTTa
Y1odeign: Apaipeite Ta KOKOAQ, TOUG
XOVTPOUG Kal TOUG TEVOVTEG. KOPBETE TO KpEag
o€ MEYAAQ KOUMATIO.

MoAT6¢ AaxavikwyV, COUTTEG
Aaxavikwv

Méyiotn TToootnta: 375 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emeCepyaaiag: 1 Aetrto
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el Mapadeiypata epapuoywyv — Maxaipl TTOAAATTARG AsIToupyiag

MayiovéQa

— 2duyd

— 15 yp. &idi

— ¥ KOUTOAGKI JouaTapda

— 1 mpéla aAdT

— 1 mpéda xaxapn

— 300-400 yp. AGdI

Ta UNIKG TTPETTEN Va €XOuV Tnv idia

Beppuokpaaia.

m  Avopeigte Ta UNIKG (eKTOG aTrd TO AGdI)
MEPIKG OeUTEPOAETTTA OTN Babpida 7 (4).

m  XUoTe 10 AGdI apyd atrd Tn xodvn Kai
QAVAUEIETE Ta TOOO, PEXP! VO YOAOKTWO-
ToTToINGEI N YaylovEQQ.

Xpovog emregepyaaiag: 172 AeTrta

Z0peg pe Baon 10 KPEQG, YEUIOEIG,

TaTé

Méyiotn TroootnTa: 300 yp.

BaBpida: 7 (4)

Xpovog etregepyaaiag: 1 AeTTo

Ymodei§n: TomobeTroTe TO Kpéag Yadi pe Ta

UTTOAOITTO UAIKG Kl TOL ITTOXOPIKA.

Avdpeign (po@rpara yAAaKToG,
OAATOEG, VIPECIVYK OOAATOG KAl
KPEMOOOUTTEG)

Méyiotn TroodtnTa, uypd 0,5 Aitpa
Méyiotn TToodTnTa, oTEPEG 375 YP.
Babuida: 7 (4)

Kéik peAioU pe pRAa

BaoikAq ocuvrayn

— 3auyd

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeukd aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 1 KOuTaAdKI KavéAa

— 2 @akeAdkia Bavihia

— 1 KOUTOAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 uAAo

m  XwpioTe Ta auyd.

m  XTUTTOTE Ta AOTTPADIO TWV QUYWY, PEXPI
va oQigouv.

m  XTUTTOTE Ta KPOKASIA TWV QUYWV UE
TN {axapn, JETE TTPOCOEDTE TO HAAAKO
Boutupo kai 115 yp. peiypaTog peAiou-
MAAWYV (= Meiypa peAioU-pRAwv).
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m 2¢ éva EexwpIoT Aekavdaki avapeigTe To
aAeupl, Ta aAeopEva Kapudia, TV KavéAa
Kal To PTTEIKIV TTdouvTtep. MNpocBéaTe
Ta OTO UYPA UAIKG KO AVOKOTEWTE TA.
AvokaTéEWTE €A TN HOPEYKA TTPOCEKTIKA
ME U0 OTTATOUAQ.

m  KoAUyrTe pia pakpdoTtevn @opua yAukou
(35 x 11 cm) pe AadOKoAAa Kai BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO UEiVHAL.

m  KaBapioTe 10 Ao Kal KOWTE TO O€ QETEG.
MoipdoTe TIg PETEG TWV PAAWY TTAVW OTO
KEIK.

m [lpoBeppdvere Tov oupvo atoug 180 °C
Kol WnoTe 10 YAUKO yia 30 AeTTTd.

Meiypa peAiou-pRAwv (CNUMSO0,
CNUM51, CNUM51S):

Baoikn cuvTayn

— 400 yp. yéN daooug (5 °C)

— 50 yp. unAa og kuBdkia (10 mm)

m  BdAte Ta UAIkd oTO SoYEIO KOl avOpEIETE
10 yIa 5 deutepOAETTTA OTN Babuida 7 (4).

Z0pn payiag (CNUMS1TW)
Mikpég TTo00TNTEG CUKNG UTTOPOUV VO TTPOE-
ToIyaoTOUV OTO TTOAUMIEEP.

Baoikr cuvtayn

—  péxpI 500 yp. aAelpl

— 1 1Tpéda aAaT

—  25yp. yayid ) 1 eakeAdk Enpn payid
— Trepitrou 300 ml CeoTo vepPd

m  BdATe TpwTa vePS OTO UTTOA.

m  Metd TpooBéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKA.
Xpovog emetepyaaiag: 1 AeTrto oTn
BaBuida 7 (4)

AloTnpouUpe 1o dIKAiWPa aAAaywV.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi guvenliginiz igin
Guvenlikle ilgili uyarilar

Bu aksesuar mutfak robotu MUMS... i¢in tasarlanmistir. MUMS...
mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

A\ Yaralanma tehlikesi

Elinizle keskin bicaklara ve dograma diskinin kenarlarina
dokunmayiniz ve tutmayiniz. Dograma disklerini sadece

kenarlarindan tutunuz!

Cok fonksiyonlu bigagin takilmasi ve gikariimasi icin, bicagi sadece

konik kismindan tutunuz.

Muilti mikseri sadece tahrik sistemi dururken ve elektrik fisi ¢cekilip
prizden c¢ikartilmisken takiniz / ¢ikariniz.
Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz. Malzemeleri igeri itmek icin

sadece tikaci kullaniniz.
A\ Dikkat!

Muilti mikseri sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz. Malti
mikseri kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyiniz. Multi mikseri
sadece belirtilen galisma pozisyonunda calistiriniz. Malti mikseri
kesinlikle bos ¢alistirmayiniz. Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Genel Bakis
Resim IX:
1 Tikag
2 Doldurma agizh kapak
3 Dograma diskleri
a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince
b Cevrilebilen ufalama diski —

kaba / ince
¢ Rendeleme diski — orta incelikte
Disk mesnedi
Cok fonksiyonlu bigak
Kap
Taban
Resim [&: Calisma pozisyonu
Resim [@: Zaruri kinlma yeri
Ongériilmiis olan zaruri kirllma yeri, cihazin
tahrik sistemini korur. Agir yuklenme
durumunda, disk mesnedi tahrik miline
baglandidi yerden kirilir ve bu parga kolay
bir sekilde degistirilebilir. Yeni disk mesnetleri
musteri hizmetlerinden temin edilebilir.

~NoO oS

Kullanim

Onemli bilgi

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen

c¢alisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli

doner saltere sahip cihazlar igin gecerlidir.

4 kademeli doner salterli cihazlar icin gecerli

degerler, bu degerlerin ardindan parantez

icinde belirtilmistir.

A\ Keskin bigaklar nedeniyle yaralanma
tehlikesi!

Cok fonksiyonlu bigaklar ve dograma diskleri

ile caligirken dikkatli olunuz.

Dikkat!

Mdlti mikser ancak, komple monte edilmis ve
kapag! kapak dilinin sonuna kadar ¢evrilmis
durumdaysa mutfak robotuna takilabilir ve
caligtirilabilir. Duruma gére, kapak dilini bag
parmaginiz ile sabit tutunuz. Calisma sira-
sinda ve multi mikser mutfak robotuna takili
durumdayken kapak ¢ikartilamaz.
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tr Kullanim

Cok fonksiyonlu bigak

Resim []:

Kiyma, pureleme, karistirma, yogurma,

dograma iglemleri igin ve sos ve karisik

icecekler hazirlamak icin kullanilir.

m Kilit gozme digmesine basiniz ve
cevirme kolunu 4 konumuna aliniz.

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden ¢ikariniz.

m Kabi taban Uzerine yerlestiriniz ve
dayanak noktasina kadar saat donus
yoénunin tersine geviriniz.

m Bigagdi konik kisim Gzerine takiniz.

islenecek besinleri doldurunuz.

m  Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat dénus yonlinun tersine dogru
ceviriniz. Kapak dili, kulptaki yanigin igine
oturmalidir.

m  Multi mikseri tahrik sistemine takiniz ve
bu islem sirasinda ilgili isarete dikkat
ediniz. Dayanak noktasina kadar saat
dénus yonunin tersine geviriniz.

Miilti mikser dayanak noktasina kadar

cevrilip takilmadiysa cihaz ¢alismaya

baglamaz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Cihazin galistiriimasi sirasinda, malzeme
ilave etme agzi Gzerinden besin ilave
etmek mumkuindur.

Calisma sona erdikten sonra

m Cihazi doner salterden kapatiniz ve muilti
mikseri tahrik sisteminden ayiriniz.

m Kapagi saat donls ydninde geviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

m  Mdlti mikseri bosaltiniz. Bunun igin konik
kismindan tutarak gok fonksiyonlu bigagi
multi mikserin icinde tutunuz.

m  Cok fonksiyonlu bigagi konik kismindan
tutarak gikariniz.
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Dograma diskleri
Resim [3:

Cevrilebilen kesme diski —

kalin / ince

Meyve ve sebze kesmek igin kullanihr.
isleme 5 (3) kademesinde yapilmalidir.
Cevrilebilen kesme diski Gzerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin “1”

ince kesme tarafi icin “3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski sert peynir, ekmek,
sandvi¢c ekmegi ve ¢ikolata kesmek icin
uygun degildir. Pismis, nisastali patatesler
ancak soguduktan sonra kesilmelidir.

Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince

Sebze, meyve ve sert peynir (6rn. parmesan)
hari¢ peynir ufalamak icin kullanilir.

isleme 3 (2) veya 4 (3) kademesinde
yapilmalidir.

Cevrilebilen ufalama diski Gizerindeki tanim:
Kaba ufalama tarafi igin “2”

ince ufalama tarafi igin “4”

Dikkat!

Cevrilebilen ufalama diski, findiklarin ufalan-
masi igin uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile 7 (4) kademesinde

ufalanmalidir.

Rendeleme diski — orta incelikte O

Cig patateslerin, sert peynirlerin i

(6rn. parmesan), sogutulmus cikolata ve

findiklarin rendelenmesi igin kullanilir.

isleme 7 (4) kademesinde yapiimahdir.

Dikkat!

Rendeleme diski, yumusak peynirlerin ve

dilim peynirlerin rendelenmesi igin uygun

degildir.

m  Kilit cdzme digmesine basiniz ve
gevirme kolunu 4 konumuna aliniz.

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden ¢ikariniz.

m Kabi taban lzerine yerlestiriniz ve
dayanak noktasina kadar saat donus
yOnunun tersine geviriniz.

m  Kesme veya ufalama diskini, istediginiz
yuzU yukarida olacak sekilde disk
mesnedine takiniz. Rendeleme diskinin
sadece bir yuzu kullanilabilir.
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m Disk tutucuyu takiniz.

m  Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat donus yoninin tersine dogru
geviriniz.

m  Multi mikseri tahrik Unitesine takiniz ve
dayanak noktasina kadar saat donug
yoénunun tersine dogru ceviriniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Islenecek besinleri doldurma agzina
doldurunuz ve tikag ile hafifge itiniz,
doluluk seviyesine dikkat ediniz.

Dikkat!
Azami doluluk seviyesi, disk tutucu gébe-
ginin alt kenaridir.

Bilgi: Muntazam bir kesim igin, kesilecek
ince malzemeler demetler halinde
islenmelidir.

Dikkat!

islenecek besinler miilti mikserde sikisirsa
mutfak robotunu kapatiniz, elektrik figini
cekip prizden c¢ikariniz, tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz, multi mikseri tahrik
sisteminden ayiriniz, milti mikserin kapagini
cikartiniz ve doldurma agzini bosaltiniz.

Calisma sona erdikten sonra

/A Yaralanma tehlikesi!

Dograma disklerini sadece disk tutucu ile

birlikte ¢ikariniz.

m Cihazi doner salterden kapatiniz ve mlti
mikseri tahrik sisteminden ¢ikariniz.

m Kapagi saat donls yoniinde geviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

m  Dograma disklerini disk tutucudan tutarak
kaptan c¢ikariniz.

Temizlik ve bakim tr

Temizlik ve bakim

Dikkat!

Asindirici temizlik malzemeleri kullanma-
yiniz. Yuzeyler zarar gorebilir.

Mdlti mikserin taban pargasi hari¢ tim
parcalar bulagik makinesinde yikanabilir.

Bilgi: Deformasyon s6z konusu olabilecegi
icin plastik parcalar makine iginde sikigik
sekilde durmamalidir. Cok fonksiyonlu
bigagi her zaman konik delik asagiya dogru
bakacak sekilde yerlestiriniz. Taban parga-
sini sadece nemli bir bez ile siliniz.

Cok fonksiyonlu bigak
kullanim ornekleri

Otsu baharatlar

Azami miktar: 10 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 20-30 saniye
Bilgi: Besinleri sadece kuru kap iginde
isleyiniz.

Sogan, sarimsak

Azami miktar: 100 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 5-7 saniye

Bilgi: Soganlari dérde boliniz.
Findik, badem

Azami miktar: 100 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 1-1% dakika

Et

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 30-60 saniye

Bilgi: Kemikler, kikirdaklar ve sinirler temiz-
lenmelidir. Eti kaba pargalar halinde kesiniz.

Sebze ezmesi, sebze gorbalari

Azami miktar: 375 g
Kademe: 7 (4)
Isleme suresi: 1 dakika
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tr Cok fonksiyonlu bigak kullanim érnekleri

Mayonez

—  2yumurta

— 15 g sirke

— Y cay kasigi hardal

— 1 tutam tuz

— 1 tutam seker

— 300-400 g yag

Malzemeler ayni sicaklikta olmalidir.

m  TUm malzemeleri (yag hari¢) Kademe
7'de (4) birkag saniye karistiriniz.

m Yagi yavas yavas huniden igeri akitiniz
ve mayonez bulamag sekline gelinceye
kadar karistirmaya devam ediniz.

isleme siiresi: 1% dakika

Etli hamur, dolgu malzemeleri,
ezmeler

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

isleme stiresi: 1 dakika

Bilgi: Eti diger malzemeler ve baharatlar ile
birlikte koyunuz.

Karigtirma (sutle kansik icecekler,
soslar, salata soslari ve kremali
corbalar)

Azami miktar, sivi 0,5 |

Azami miktar, kati 375 g

Kademe: 7 (4)

Elmali ball kek

Temel tarif

— 3 yumurta

— 60 g tereyag

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dévulmus ceviz ici

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 CK kabartma tozu
1 elma

m Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m Yumurta akini sertlesene kadar cirpiniz.

m Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
ardindan yumusak tereyagin ve
115 g bal-elma karisimini ilave ediniz
(=> Bal-elma karigimi).
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m  Unu, dévilmis ceviz igini, targini ve
kabartma tozunu ayri bir kapta karisti-
riniz. Bunlari 1slak malzemelere ekleyiniz
ve karistiriniz. Cirpilmis yumurta akini bir
spatula ile dikkatlice alt Gst ediniz.

m Bir finn kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karisimi kaba dokinuz.

m  Elmanin kabugunu soyunuz ve diskler
seklinde kesiniz. Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak yerlestiriniz.

m  Onceden isitiimis 180°C firinda keki
30 dakika pisiriniz.

Bal-elma karigimi (CNUMS50,
CNUM51, CNUM51S):

Temel tarif

— 400 g gam bali (5°C)

— 50 g kup kesilmis elma (10 mm)

m Kaba ilave ediniz ve 5 saniye slireyle
7 (4) kademesinde karistiriniz.

Maya hamuru (CNUM51TW)

Multi-mikser igcinde kuiguk miktarlarda hamur
hazirlanabilir.

Temel tarif

— azami 500 g un

— 1 tutam tuz

— 25 g maya veya 1 paket kuru maya

— vyakl. 300 ml sicak su

m  Once canagin igine su koyunuz.

m Sonra tim diger malzemeleri ilave ediniz.
isleme siiresi: Kademe 7'de (4) 1 dakika

Degisiklik yapma hakki saklidir.



Dla wtasnego bezpieczenstwa pl

Dla wlasnego bezpieczenstwa

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone dla robota kuchennego
MUMS... . Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego
MUMS... .

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych. Tarcze
rozdrabniajgce chwytac tylko za brzeg!

Przy zaktadaniu i zdejmowaniu noza wielofunkcyjnego chwyta¢ go
tylko za stozkowg nasadke.
Multimikser mozna zaktadac/zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
catkowicie nieruchomy, a wtyczka przewodu zasilajgcego wyjeta

z gniazdka sieciowego.
Nie wktadac palcéw do otworu wsypowego. Do popychania

produktow uzywac popychacza.

A\ Uwaga!
Multimikser moze by¢ uzywany tylko w stanie kompletnie
zmontowanym. Multimiksera nie wolno nigdy sktada¢ na korpusie
urzgdzenia. Multimikser eksploatowac tylko w przedstawionych
pozycjach roboczych. Nie wolno nigdy wigcza¢ pustego multimiksera.
Nalezy uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzgdzenia.

Opis urzadzenia
Rysunek [X:

1
2
3

~No o b

Popychacz

Pokrywa z otworem wsypowym

Tarcze rozdrabniajgce

a Dwaustronna tarcza do krojenia
na plasterki — grubo/cienko

b Dwustronna tarcza do tarcia na
wiorki — grubo/drobno

¢ Tarcza do tarcia — $rednio

Uchwyt tarcz

N6z wielofunkcyjny

Miska

Podstawa

Rysunek [E]: Pozycja robocza

Rysunek [¥: Miejsce przetomu

Specjalnie przewidziane miejsce prze-

tomu chroni naped przed uszkodzeniem.
Przy przecigzeniu uchwyt tarcz tamie sie

na wale napgdowym i mozna go z tatwoscig
wymieni¢ na nowy. Nowe uchwyty tarcz
mozna otrzymac poprzez serwis naszej
firmy.

Obstuga

Wazna wskazéwka

Zalecane wartosci orientacyjne dla predkosci
roboczej zawarte w niniejszej instrukgji
obstugi odnoszg sie do urzgdzen z sied-
miostopniowym przetgcznikiem obrotowym.
Dla urzgdzen z czterostopniowym przetgcz-
nikiem obrotowym, wartosci orientacyjne
podane sg w nawiasach.
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pl Obstuga

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!
Zachowac ostroznos¢ przy uzywaniu noza
wielofunkcyjnego i tarcz rozdrabniajgcych.
Uwaga!
Multimikser mozna natozy¢ na korpus urzg-
dzenia i wigczy¢ tylko wtedy, gdy jest catko-
wicie zmontowany a pokrywa przekrecona
az do oporu noska pokrywy. Ewentualnie
nalezy przytrzymac nosek pokrywy kciu-
kiem. Pokrywy nie mozna zdejmowac ani
podczas pracy, ani wtedy, gdy multimikser
jest umieszczony na korpusie robota
kuchennego.

N6z wielofunkcyjny

Rysunek [BI:

Do siekania, rozcierania na pure, mikso-

wania, zagniatania, rozdrabniania i przygoto-

wania sosow i napojéw miksowanych.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozyc;ji 4.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped
miksera.

m Miske miksera natozy¢ na naped
i przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

m Zalozy¢ n6z chwytajgc za stozkowg
nasadke.

m  Wiozy¢ produkty przeznaczone
do przygotowania.

m Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara az do oparcia sie noska pokrywy.
Nosek pokrywy musi wej$¢ az do oporu
w szczeling na uchwycie.

m Zatozy¢ multimikser na naped, zwracac
przy tym uwage na oznaczenia.
Przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Urzadzenie nie wigczy sie, jezeli

multimikser nie jest przykrecony az do

oporu.

m Przetagcznik obrotowy nastawi¢ na
zgdany zakres.

m Podczas pracy urzadzenia mozna
dokfada¢ produkty spozywcze tylko
poprzez otwor wsypowy.

58

Po pracy

m Urzadzenie wytgczy¢ przetgcznikiem
obrotowym i zdjg¢ multimikser z napedu.

m  Przekreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i zdjgc.

m  Oprozni¢ multimikser. W tym celu przy-
trzymacé n6z wielofunkcyjny w multimik-
serze chwytajgc go za nasadke
stozkowa.

m  Wyjaé noz wielofunkecyjny chwytajgc go
za nasadke stozkowa.

Tarcze rozdrabniajace
Rysunek 3

Dwustronna tarcza do krojenia
na plasterki — grubo/cienko

do ciecia owocéw i warzyw.
Obrabia¢ na zakresie 5 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy
do krojenia na plasterki:

,1” dla grubej strony krojenia

»3" dla cienkiej strony krojenia

Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady. Ugotowane ziemniaki twardego
gatunku kroi¢ tylko na zimno.

Dwustronna tarcza do tarcia na
wiorki — grubo/drobno

do tarcia na wiorki warzyw, owocow i sera

z wyjatkiem twardego sera (np. parmezanu).
Obrabia¢ na zakresie 3 (2) lub 4 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia
na wiorki:

,2" dla grubej strony tarcia

,4” dla drobnej strony tarcia

Uwaga!

Dwustronna tarcza do tarcia na widrki nie
nadaje sie do tarcia orzechow. Migkkie sery
trze¢ tylko na grubej stronie tarczy

na zakresie 7 (4).

Tarcza do tarcia — $rednio .
do tarcia surowych ziemniakow, O
twardego sera (np. parmezanu), oziebionej
czekolady i orzechéw.

Obrabia¢ na zakresie 7 (4).
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Uwaga!

Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia

miekkiego i zottego sera.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozyciji 4.

m Zdja¢ pokrywe ostaniajgcag naped
miksera.

m Miske miksera natozy¢ na naped
i przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazowek zegara.

m Tarcze do krojenia lub tarcia odwréci¢
zgdang strong do gory i zatozy¢
na zabierak. Tarcza do drobnego tarcia
jest tylko jednostronna.

m Zatozy¢ zabierak.

m Natozy¢ pokrywe (zwréci¢ uwage
na oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
az do oparcia sie noska pokrywy.

m Natozy¢ multimikser na naped i
przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

m Przelgcznik obrotowy nastawi¢ na
zgdany zakres.

m Produkty przeznaczone do przygoto-
wania wktadac przez otwor wsypowy
i popychac lekko popychaczem, zwra-
cajgc uwage na wysokos¢ napetnienia.

Uwaga!

Maksymalna wysokos$¢ napetnienia jest

zaznaczona na dolnej krawedzi piasty zabie-

raka tarcz.

Wskazoéwka: cienkie produkty cigé

w wigzkach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.

Uwaga!

Jezeli produkty spozywcze przeznaczone
do przygotowania zablokujg sie w multimik-
serze, wytgczy¢ urzadzenie, wyjg¢ wtyczke
z gniazdka sieciowego, zaczeka¢ az naped
catkowicie sie zatrzyma, zdjgé multimikser
z napedu, zdja¢ pokrywe multimiksera

i oprozni¢ kanat wsypowy.

Czyszczenie i pielegnacja pl

Po pracy

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Tarcze rozdrabniajgce zdejmowac tylko

razem z zabierakiem tarczy.

m Urzadzenie wytgczy¢ przetgcznikiem
obrotowym i zdjg¢ multimikser z napedu.

m Przekreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i zdjgc.

m Tarcze rozdrabniajgce wyjg¢ z miski
chwytajgc je za uchwyt.

Czyszczenie i pielegnacja
Uwaga!

Nie stosowac¢ zadnych szorujgcych srodkéw
czyszczacych. Powierzchnie urzgdzenia
moga ulec uszkodzeniu.

Wszystkie elementy, z wyjgtkiem podstawy
multimiksera, mozna my¢ w zmywarce

do naczyn.

Wskazowka: zwracac¢ uwage na to, aby
elementy z tworzywa sztucznego nie zostaty
zablokowane w zmywarce, poniewaz

moga ulec deformaciji. N6z wielofunkcyjny
zaktadac zawsze skierowany otworem
stozkowym na dot. Podstawe wyczyscic¢ tylko
wilgotng Scierka.

Przyktady zastosowania
noza wielofunkcyjnego

Ziola i zielenina

Maksymalna ilos¢: 10 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 20-30 sekund
Wskazowka: ziota lub zielenine wktadac
tylko do suchej miski.

Cebula, czosnek

Maksymalna ilo$¢: 100 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 5-7 sekund
Wskazowka: cebule pokroi¢ w éwiartki.

Orzechy, migdaty

Maksymalna ilos¢: 100 g
Zakres: 7 (4)
Czas rozdrabniania: 1-1%2 minuty
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pl Przyktady zastosowania noza wielofunkcyjnego

Mieso

Maksymalna ilos¢: 300 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 30-60 sekund
Wskazéwka: usuna¢ chrzastki, kosci

i Sciegna. Mieso pokroi¢ na grube kawatki.

Papki z warzyw, zupy jarzynowe
Maksymalna ilo$¢: 375 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 1 minuta

Majonez

— 2jajka

— 15goctu

— Yatyzeczki musztardy

— 1 szczypta soli

— 1 szczypta cukru

— 300-400 g oliwy

Wszystkie sktadniki muszg miec¢ takg sama

temperature.

m Skfadniki (oprécz oliwy) zamieszaé kilka
sekund na poziomie 7 (4).

m Nastepnie dolewac¢ powoli oliwe przez
lejek i tak dtugo mieszaé, az powstanie
emulsja majonezu.

Czas rozdrabniania: 1% minuty

Ciasta miesne, farsze i pasztety
Maksymalna ilos¢: 300 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 1 minuta
Wskazoéwka: mieso rozdrabnia¢ razem

z pozostatymi sktadnikami i przyprawami.

Miksowanie (napoje, sosy, sosy
do satatek i zupy kremowe)
Maksymalna ilo$c¢: 0,5 | sktadnikéw ptynnych

Maksymalna ilos¢: 375 g sktadnikéw statych
Zakres: 7 (4)

Placek miodowy z jabtkami

Przepis podstawowy

— 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechéw witoskich
— 1 tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego
— 1 1yzeczka proszku do pieczenia
— 1 jabtko

m  Oddzieli¢ zottka jaj od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywno.

m  Ubic¢ zottka z cukrem, a nastepne dodac
miekkie masto i 115 g mieszaniny
miodowo-jabtkowej (X mieszanina
miodo-jabtkowa).

m Make, mielone orzechy wtoskie,
cynamon i proszek do pieczenia wymie-
sza¢ w oddzielnej misce. Doda¢ do
mokrych sktadnikéw i wmieszac. Ubitg
Smietane ostroznie wprowadzi¢ pod
mase przy uzyciu szpatutki.

m  Wytozy¢ prostokatng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlaé przygotowang mieszanine.

m  Obrac jabtko i pokroi¢ je w plasterki.
Rozmiesci¢ plasterki jabtek na ciescie.

m Podgrzac¢ piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

Mieszanina miodowo-jabtkowa
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

Przepis podstawowy

— 400 g miodu lesnego (5°C)

— 50 g jabtek pokrojonych w kostke
(10 mm)

m  Umiescic sktadniki w pojemniku
i miksowac przez 5 sekund na
poziomie 7 (4).

Ciasto drozdzowe (CNUMS51TW)

Niewielkie iloci ciasta mozna przygotowac
w mikserze uniwersalnym.

Przepis podstawowy

— do 500 g maki

— 1 szczypta soli

— 25 gdrozdzy lub 1 opakowanie drozdzy
suszonych

— ok. 300 ml cieptej wody

= Najpierw wla¢ wode do miski.

m Nastepnie dodac¢ wszystkie pozostate
sktadniki.

Czas mieszania: 1 minuta na poziomie 7 (4)

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.



[Ons Bawoi 6e3neku uk

Ons Bawoi 6e3neku
Bkas3iBKU 3 TeXHIKU 6e3neku

Lle npunapasa npusHadeHe ang KyxoHHoro kombanHy MUMS... .
3BEpHITb yBary Ha iHCTPYKLit0 3 BUKOPUCTAHHS KyXOHHOIO KOMbarnHy

MUMS... .
/\ He6e3neka TpaBMyBaHHS

He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i KAHTIB ANCKIB AN NOAPIOHEHHS.
Ounckn ona nogpibHeHHA MoXHa BpaTtu Tinbku 3a Kpai!
[nsa ycTaHOBKM Ta 3HIMaHHSA GaraToyHKLiOHaNbLHOro HoXa Moro cnig

TPMMaTK NnLLE 3a KOHYCHY Hacazky.

BaratodyHKuUioHanbHWUIA BrieHaep MoXXHa BCTaHOBMOBATW/3HIMATH
TiNbKM NicNa 3ynuHKN NPUBOAY i NMiCAs BUAMAHHS BUSTKU 3 PO3ETKM.
He BcTpomMnante pyk 40 NPUMOMHOI EMKOCTI. [1ns nigwToBXyBaHHS

BMKOPWUCTOBYMNTE LLTOBXaY.
A\ YBaral

baraTogyHkuUioHanbHW BrieHaep cnig BUKOPUCTOBYBATH TiSTbKU

B MOBHICTIO 3ibpaHomy cTaHi. baratodyHKLUioHaneHUM Bnenaep
HiKonu He 3bupanTe Ha OCHOBHOMY Bnoui. baraTtodyHKUioOHaNEHUA
Onenaep BUKOPUCTOBYMTE TifTbKM Y BKazaHOMY pO60YOMY MOMOXKEHH.
baraToyHKuUioHanNbHWI BrieHaep HIKONW He BUKOPUCTOBYWTE MpU
XornocTomy xogi. TpumanTe npunag nogani Big Aiten.

Ctucnum ornsag

MantoHok IX:

1 LWroBxau

2 Kpuwika 3 npUMOMHUM EMHICTIO

3 [Ouckm gna nogpibHeHHs

a [1BOCTOPOHHIV ANCK ANs Hapi3aHHA —
Ha TOBCTI/TOHKI CKMOKM

b [1BOCTOPOHHS LATKIBHULA — KpynHa/
OpibHa

¢ [vck-TepTka — cepeaHs

Tpumau guckiB

BaratodpyHKLioHanbHMIA Hix

Yawa

LlokonbHa nigcraBka

MantoHok [5: po6oye nonoxeHHA
MantoHok [d: micue 3agaHoro anomy
B6ynoaHe MmicLe 3agaHoro 3romy 3axuviiae
npvBia npunagy. Y pasi nepeBaHTaKeHHs
TpVYMay AMCKIB NaMaeTbCsi Ha MPUBOOHOMY
Bany i Moro MoXxxHa nerko 3amiHuTu. Hosi
TpyMadi AMCKIB MOXHa NpuadaTn y cepaic-
HOMY LIeHTPI.

~No o b

YnpasBniHHA

BaxnuBa BkasiBka

PekomeHaoBaHi B Ui iHCTPYKLi 3 BUKO-
PUCTaHHS OPIEHTOBHI 3HAYEHHs1 poboYOi
LLIBMAOKOCTI 3a3HajveHi Ans npunagis 3
7-CTyniH4aCTUM MOBOPOTHUM NEPEMUKAYEM.
3HayeHHs Ans npunagis 3 4-cTyniH4acTum
NOBOPOTHUM MepemMrKadyeM HaBedeHi Nnopsa
B Ay)KKaXx.

/\ He6e3aneka NMOpaHEeHHs rocTpuMmn
HoXamu!

ObepexHo noBoabTecs 3 baratoyHK-

LiOHanNbHUM HOXeM i Auckamu ans

noapiGHEHHS.
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uk YnpasniHHs

YBara!

BaratodyHkuioHanbHWn 6rneHaep MoxHa
BCTAHOBUTW Ha KyXOHHWUIA KOMOalH i novatu
HVMM KOPUCTYBaTWCS MMLLIE NICNS NOro
MOBHOT 300PKW | MOBEPHEHHS KPULLIKM [0
ynopy Hocwuka. [MputprManTe HOCMK KpULLIKK
3a notpebu BenuKkMM nanbsuem pyku. Kpuika
He 3HiMaeTbcs Mig Yac poboTu i nicns ycTa-
HOBKW BGaraTodyHkuioHansHoro bnexgepa Ha
KYXOHHOMY KOMOalHi.

BaraTtodyHKLiOHaNbLHUN HiX

MarioHok [3]:

ANS CiYeHHs1, NPUroTyBaHHS nope, nepemi-

LLYBaHHS, 3aMicy, MOAPIGHEHHS Ta NpUroTy-

BaHHSA COYCIB i KOKTEWNIB.

m HaTucHiTb Ha KHOMKy po36nokyBaHHS
i nepeBeaiTb NOBOPOTHUI KPOHLUTENH
B NOMOXEHHS 4.

m  3HIMiTb 3aXMCHY KPULLIKY NpUBOAY
bnenpepa.

m BcTaHOoBITb Yally Ha LOKOMbHY MiAcTaBKy
i NOBEPHITb NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINKM
[0 yrnopy.

m BcCTaHOBITb HiXX Ha KOHYCHY Hacaaky.

3aBaHTaXTe NPOoAYKTU Ans nepepobku.

m  BCTaHOBITb KpULLKY (3BEPHITL yBary Ha
MO3HayKy) i MOBEPHITb NPOTYN FOANHHY-
KOBOI CTPINKu1 A0 YNopy HOCUKA KPULLIKK.
HoCuHK KpuyLLKM NOBMHEH BBINTW B NPOpI3
PYYKN.

m BaratodyHkuioHansHun bneHgep
BCTaHOBITb Ha MPVBIA, BPaxoBYyO4M Npu
LibOMY MapKyBaHHS. [1oBEpHiTb NpoTK
FOOWHHOI CTPINKM 40 yropy.

Mpwunap He 3anyckaeTbcs, AKWO G6araTo-

cdyHKUioHanbLHUIM GrneHaep 3akpy4yeHUmn

A0 ynopy.

m BcTaHoBITL MOBOPOTHUI NEpemMmKay Ha
GaxxaHW CTynMiHb.

m [logaBawnTte NpoayKTu nig vac ekcnnya-
Tauii Yepes 3aBaHTaXKyBallbHUI OTBIp.

Micna po6oTtun

m  BumkHiTE Npunag Ha noBopoTHOMY nepe-
MWKadi | 3MiHITb BaraTodyHKLiOHaNbHNI
6rneHgep 3 npusoay.

m  [TOBEpPHITb KPULLIKY MO XOAY 3a rOAVHHO
CTPISKOIO Ta 3HiMITb Ti.
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m  CnopoxHiTe GaratodyHKLiOHanbHUIA
6nengep. MputpumyiTte oNs UbOro
OaraToyHKLIOHANbHUIA Hi>Xk 3@ KOHYCHY
Hacagky B GaratodpyHKUioHansHOMY
OneHaepi.

m  3HimiTb 6araTodyHKUiOHaNbHUIA HiX 3
KOHYCHOI HacaakKu.

Oucku gnsa nogpiOHeHHsA
MantoHok [3:

[ BOCTOPOHHIN AUCK Ans Hapi-
3aHHSs1 — Ha TOBCTI/TOHKi CKMOKU
ANs Hapi3aHHS PpyKTiB Ta OBOYIB.
Mepepobka Ha cTyneHi 5 (3).
Mo3Ha4eHHs Ha 4BOCTOPOHHBOMY [AMCKY:
«1» cTOpoHa ANs Hapi3aHHs! TOBCTUMU
cknbkamm

«3» CTOpOHa Ans Hapi3aHHSA TOHKUMU
cknbkamm

YBara!

[1BOCTOPOHHI ANCK 4N HApi3aHHSA He
npuaaTHUA AN HapisaHHA TBEPOOro C1py,
xniba, 6ynoyok i wokonaay. BapeHy, TBepay
KapTOMIito PiKTE MNuLLE XONOAHOH0.

[BOCTOPOHHSA WaTKiBHULIA —
KpynHa/gpioHa

ONS WaTKyBaHHsI OBOMIB, OPYKTIB i CUPY, KpiM
TBEPAOro cvpy (Hamp., napmesaHy).
Mepepobka Ha cTyneHi 3 (2) abo 4 (3).
[Mo3Ha4YeHHs1 Ha ABOCTOPOHHIN LATKIBHUL:
«2» CTOPOHA A1 KPYMHOIO LLATKyBaHHS

«4» cTopoHa Ans ApiGHOrO LAaTKyBaHHS

YBara!

[BOCTOPOHHSA LIATKIBHMLA HE NpuaaTHa ang
LaTKyBaHHSA ropixis. M'skuin cup watkysaTtu
n1LLIEe Ha CTOPOHI ANs KPYMHOTO LUATKyBaHHS

Ha cTyneHi 7 (4).
[Ouck-TepTKka — cepeaHsi O
ONA TepTst cMpoi KapTonsi, TBep-
[40ro cvpy (Hanp., napMe3aHy), oxornogxe-
HOTO LIOKOoNaay Ta ropixis.
Mepepobka Ha cTyneHi 7 (4).
YBara!
[vck-TepTka He NpuAaTHWN Ansa TepTs
M’SIKOTO | Hapi3HOTo cUpy.
m  HaTuCHITb Ha KHOMKY PO36rokyBaHHS

i NnepeBeiTb NOBOPOTHNIA KPOHLUTENH

B MOMNOXEHHS 4.
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m  3HiMIiTb 3aXVCHY KPULLIKY NpMBOAY
GneHpepa.

m BcTaHoBITb Yally Ha LOKOMNbHY MiacTaBKy
i MOBEPHITb MPOTW FOANHHUKOBOI CTPINKN
A0 ynopy.

m BcTaHoBITb ANCK ANS Hapi3aHHS YK
LWATKIBHMLIO Ba)KaHO CTOPOHO
[OBepXy Ha Tpumad auckis. Ouck-Teptka
BMKOPVCTOBYETLCA NULLIE 3 OAHIET
CTOPOHM.

m Bcraste Tpumay guckis.

m  BcCTaHOBITb KpULLIKY (3BEPHITL yBary Ha
MO3HaYKy) i MOBEPHITb MPOTU FOAVNHHM-
KOBOI CTPINK1 A0 YNopy HOCKKa KPULLIKM.

m baratodyHkuioHansHWUM bneHaep BeTa-
HOBITb Ha NPUBIA Ta NOBEPHITL NPOTYU
rOOUHHWKOBOI CTPINKK A0 ynopy.

m BcCTaHOoBITb NOBOPOTHUI NepemMmukay Ha
GakaHui CTyniHb.

m [lpoaykTn Ans nepepobku 3aBaHTaxyTe
y NPUNOMHY EMHICTb i 3nerka nigwToBs-
XyWTE LUTOBXa4yeM, BPaxoBykouM BUCOTY
3aMOBHEHHS.

Yeara!
MakcrmansHuin piBeHb 3anoBHEHHS BigMNo-
Bilae HMXKHbOMY Kpar MaTounHU TpyMaya
OUCKIB.

BkasiBka: Ans piBHOMIpHOro Hapi3aHHs
TOHKi MPOAYKTW CAiA NepepobnaT nyykamu.

YBara!

Y pasi 3acTpsraHHsa NpoayKTiB nepepobku

B GaratodpyHKUioHansHoMy brieHaepi
KYXOHHUIA KOMOalH cnifg, BUMKHYTU, BUAHATY
BUITKY 3 PO3ETKM, 3a4eKaT 3yNMnHKN NPUBOAY,
3HATY BGaraTodpyHKUioHaNbHWA GneHaep

3 NpuBoAY, 3HATU 3 GaraToyHKLioHarnb-
HOro GneHaepa KpULLIKY i CIOPOXXHUTY
npunuMarnbHy EMHICTb.

Micna po6oTtun

/\ He6e3sneka TpaBMyBaHHs!

[uckn ans nogpiGHEHHsT BUMMaWTE TinbKu

pa3om 3 Tpumadamm OUCKIB.

= BuMkHITL Npynag Ha NOBOpOTHOMY nepe-
MMKadi | 3MiHITb 6araTodyHKLiOHaNbHNI
6neHaep 3 npuBoay.

m  [TOBEpPHITb KPULLIKY MO XOAY 3a rOAVHHO
CTPINKOK Ta 3HIMIT ii.

m  BuiMmiTb 3 Yawi gnckn anst nogpibHeHHs,
NPUTPUMYIOYM iX 38 TPUMaY QUCKIB.

YuLleHHs Ta gornsaa uk

YuweHHAa Ta gornsaa

YBara!

He 3acTocoByiiTe Hisikux abpasnBHUX
3acobiB 4n1a YnLeHHNA. Ha noBepxHAxX
MOXYTb BUHUKHYTMW MOLLKOZXKEHHS.

Yci getani kpiM LoOKonbHOI NiacTaBku 6ararto-
(yHKLiOHanbHOro 6neHgepa MoXxHa MUTH Y
NOCYAOMUIHIA MaLLWHI.

BkagsiBka: He 3aTuckanTe nnactMacoBi
eneMeHTV B NOCYAOMMUIHIN MaLUvHi, Tak
SIK BOHU MOXYTb AechopmyBaTucs. barato-
PYHKLOHANbHUIN HiXX NOKMagiTe KOHYCHUM
OTBOPOM A0HM3Y. LlokonbHy migcTaBky
npoTMpanTe fnyLle BONOrol TKaHWMHOH).

Mpuknagu pna
BUKOPUCTAHHSA —
BaraTtocyHKUioHanNnbHUU
HiX

3eneHb

Makc. kinbkictb: 10 1

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicte nepepobku: 20-30 cekyH
BkasiBka: nepepobka nuiue B Cyxi YaLui.

LUnbynsa, yacHuk

Makc. kinbkictb: 100 1

CryniHb: 7 (4)

TpvBanicTe nepepobku: 5-7 cekyHn,
BkasiBka: Lumbynio nopixxTe Ha YoTupu
YacTuHU.

Fopixu, muraanb

Makc. kinekictb: 100 r

CryniHb: 7 (4)

TpwBanicte nepepobku: 1-1%2 xB

M’sico

Makec. kinbkictb: 300 r

CryniHb: 7 (4)

Tpueanictb nepepobku: 30-60 cekyHA
BkasiBka: Buganitb KiCTKW, XpALL i
cyxoxunns. MNopikte M’ACo BEMUKUMU
LimaTkamu.
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uk Mpuknagu anga BukopuctaHHa — baratodyHKLiOHaNbHUIN HixX

OBoueBe ntope, 0BOYEBi Cynu
Makc. Kinbkictb: 375 1

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTe nepepobku: 1 xB8

MaioHes

— 2 anusq

— 15rourty

— Yo un. ripunui

— 1 nyyka coni

— 1 nyyka uykpy

— 300-400 r onii

IHrpedieHTN NOBUHHI MaTu OOHAKOBY

Temneparypy.

m |HrpegieHTu (kpim onii) nepemiwynte
[OeKinbKka cekyHz Ha CTyneHi 7 (4).

m 3anvBanTe NOBINbHO ONito Yepes Miuiky i
nepemillyinTe Ao TMX Mip, NOKN MaoHe3
He emyrnbrye.

TpuBanicTe nepepobku: 17 x8

M’sicHi dpbapLui, HQUMHKK, NawWTeTH
Makc. kinbkicts: 300 r

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTb nepepobku: 1 xB

BkaziBka: 3aBaHTa)KynTe M’siCO pa3oMm i3
HLLUMMW IHrpedieHTamu | NpsHOLaMu.

3MiwyBaHHA (MOMOYHI KOKTeWNni,
coycu, canaTHa 3anpaBka i
cynu-niope)

Makc. kinbkicTb, pigmHmn 0,5 n

Makc. kinbkicTb, TBEpAI NpoaykTn 375 1
CryniHb: 7 (4)

MepoBui nupir i3 A6nykamu

OCHOBHMM peuenT

— 3anus

— 60rmacna

— 100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)
— 60 r nogpibHeHNX BOMOCLKUX ropixis
— 14.n. Kopuui

— 2 nakeTWKW BaHIfNbHOroO LyKpy

— 14.n. posnylyBaya TicTa

— 1 abnyko

m Bigainite »XoBTKM Bif Ginkis.

m  KpyTo 36unte Binku.
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m  30uiiTe XXOBTKM i3 LlYKPOM, a Tofi
Jopante m'sike macno 1 115 r megoBo-si-
6nyyHoi cymiwi (=> MenoBo-a6bny4Ha
cyMmiw).

= 3MmiwanTe B okpemin mucui 6opoLLHO
3 NoApiIGHEeHMU ropixamu, KopuLero
i posnywysayewm Ticta. JoganTte oo
BOSOrMX iHrpegieHTiB i nigmilanTe.
OGepexHo nigmillanTe nonaTovkor
36uTi Binku.

m Buknagite npamokyTHy chopmy
(35 x 11 c™m) KyniHapH1M Nanepom i
noknagite Tyau NigrotoBaHy CymiLll.

m [louunctbte A6myKo i HapixTe ckubkamm.
Posnoginite s6my4Hi cknbku no nupory.

m [porpinte ayxoeky go 180 °C i Buni-
kanTe nupir 30 XBUNVWH.

MepoBo-sa06ny4Ha cymilu
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

OcHOBHUW peuenT

— 400 r nicooro meay (5°C)

— 50 r abnyk ky6ukamu (10 mm)

m [loknagitb y KOHTEMHep i 3milLynTe
5 cekyHA Ha cTyneHi 7 (4).

Apixpxose Ticto (CNUM51TW)

HeBenuki KinbKOCTi TiCTa MOXHa roTyBaTh B
GaratodyHKLioHaneHOMy GrieHaepi.

OcHoBHUI peuenT

— 0o 500 r 6opowHa

— 1 nyyka coni

— 251 gpiKoxiB uM 1 NakyHOK CyXmx
OpbKoxkiB

— 6nuabko 300 mn Tennoi Boau

m  CnepLuy HanuinTe B Yally Boay.

m Togdi gopawiTe iHWI iHrpedieHTw.

TpuBanictb 06pobkK: 1 XBUNMHA Ha Ha

CcTyneHi 7 (4)

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS! 3MiH.



[ns Bawei 6e3onacHocTu ru

Ons Bawewn 6e3onacHoOCTH

YKa3saHus no TexHMke 6e3onacHoOCTU
ﬂ,aHHaﬂ npuHaaneXXHoCTb npeaHasHa4vYeHa anAa KyXxoHHOro KombarHa

MUMS... BbinonHsnTe ykasaHus, NpuBeAeHHbIE B UHCTPYKLUUK MO
aKcnnyaTaumm KyxoHHoro kombanHa MUMS... .

/\ He ncknroyeHa onacHoOCTb TpaBMUPOBaHUA

He kacanTtecb pykamu OCTPbIX HOXEN N KPaeB PEXYLUMX OUCKOB.
Anckn-namensunTenn MoxxHo 6paTtb Tornbko 3a kpas!

BcTaBnss u cHMMasi, MHOrodyHKLUMOHanNbHbIM HOX HE0BX0ANMO
OpaTb TONMbKO 3a KOHUYECKYHO HAacaaKy.

MHOroyHKUMOHaNbHbIA MUKCEP CHUMATb U YCTaHaBNMBaTb TOSbKO
rnocne nosIHOM OCTaHOBKM MPUBOAA U N3BMEYEHUS BUIKN N3 PO3ETKW.
He onyckanTte pykn B 3arpy3o4Hbiv CcTBOM. [A1s nogTankMBaHus
NPOAYKTOB NOSb3yNTECh TONKaTeneMm.

A\ BHumaHue!

MHorodyHKLMOHaNbHbIA MUKCEP UCMONb3YNTE TOMbKO B
NOSHOCTbIO coGpaHHOM BuAae. Hu B koem criydae He cobupaitte
MHOTOYHKLIMOHarbHbIA MUKCEP HAa OCHOBHOM Groke npubopa.
WNcnonbayiTe MHOrodyHKLUMOHATBbHBIA MUKCEP TOMbKO B
ykasaHHOM paboyem nonoxeHun. Hu B koem crnyyae He BKrovanTe
MHOroyHKLIMOHanbHbIN MuKcep 6e3 npoaykToB. He noanyckanTte

aeten 6nnsko K anekTponpubopy.

O630p

PucyHok

1 Tonkartenb

2 KpbiwkKa ¢ 3arpy304HbIM CTBOJSIOM

3 Ouckn-uamenbumtenu

a [IBYCTOPOHHUIA AUCK-LUMHKOBKA — ANS
Hape3aHusi NPOAYKTOB Ha TorncTble/
TOHKME FNOMTUKM

b [BycTopoHHUIA OnCK-Tepka — ¢ Bonb-
LUMMW/ManeHbKUMK OTBEPCTUSIMIA

¢ [uck-Tepka — C OTBEPCTUSAMU CpeaHen
BEMUYUHbI

Oepxatenb AUCKOB

MHorocyHKUMOHaNbHbIN HOX

CmecuTenbHas yawa

MopgcraBka

~NoO o bs

PucyHok [E]: Pabouee nonoxeHue
PucyHok [d: NMpeaycmoTpeHHoe mecTo
crnoma

MpenycmoTpeHHOe MeCTO crioma 3alumiiaeT
npueoz npubopa. MNpu neperpyske aepxa-
Tenb AUCKOB Ha MPVBOLHOM Bare nomaercs,
HO €ro ferko MoXKHO 3aMeHUTb HOBbIM.
HoBble aepxatenu AMCKOB MOXHO Npuob-
pecTu B CepBUCHOM cryxbe.

JKkcnnyaTtauusa

BaxHasa nHcdopmauus

PekomeHaoBaHHbIE B JAHHOW MHCTPYKLMK MO
3KCnnyaTaummn ycTaHOBKM paboyeli CKopocTu
yKasaHbl Ansi n(pubopoB C NOBOPOTHLIM
BbIKIHO4aTENeM Ha 7 CKOpOCTEN. YCTaHOBKM
Ansi NpMbopoB € NOBOPOTHLIM BbIKIO4a-
Tenem Ha 4 CKOpOCTY NpvBeAEHbI PSAOM B
ckoOKax.
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,I/19I

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs 06
ocTpble ne3Busi Hoxa!

CobntogaiTe 0CTOPOXHOCTbL Npu 06pa-

LLEEHNN C MHOMOMYHKLMOHAMBHBIM HOXOM

N oncKaMU-3MenbUnTENsIMU.

BHumaHume!

MHorodyHKLUMOHAMNbHBLI MUKCEP MOXHO
YCTaHOBUTb Ha KYXOHHbIN KOMbaliH 1 HavaTb
1M Nonb30BaTbCsl NILLb NOCne Toro, Kak
OH ObIN NOMHOCTBLIO COBpPaH, 1 ero KpbiLka
Obina 3akpyyeHa Takum o6pas3oM, YTobbl
ee BbICTyn gowen o ynopa. Mpu Heobxo-
OVMOCTM NPUOEPXKMBANTE BbICTYN KPbILLKA
GonblwmM nNanbueM. Bo Bpems paboTbl
MHOrO(hYHKLIMOHANBHOrO MUKcepa v Korga
OH NPUCOEAMNHEH K KyXOHHOMY KOMOaviHy
KpbILLKa C HEFO HE CHUMAaETCH.

MHorocgpyHKUMOHaNbLHLIN HOX

PucyHok [B]:

[nsa pybku, NpuroToBneHus nope, cMeLLun-

BaHW4, 3aMeLUBaHNSA, U3MENbLYEHNS 1

MPUrOTOBMEHUSI COYCOB U KOKTENIIEN.

m  HaxmuTe Ha KHOMNKy pa3bnoknpoBku u
nepeBeauTe KPOHLUTENH B NOMNoXeHue 4.

m  CHumuTe C NprBOda MUKCEpa 3aLLUTHYIO
KPbILLIKY.

m [locTaBbTe CMECUTENbHYIO Yally Ha
LIOKOMbHYIO MOACTaBKY U NMOBEPHUTE ee
NPOTMB YaCcoBOW CTPENKM 0 yrnopa.

m  YCTaHOBUTE HOX Ha KOHUYECKYIO
Hacagky.

m 3arpysuTe npegHa3HayYeHHble Ans nepe-
paboTKkn NPOAYKTbI.

m  3aKpomnTe MUKCep KPbILLKON (OpUeH-
TUPYNTECH NO MapKUpPOBKe) 1 MOBOpa-
YvBaviTe ee NPOTVB YaCOBOW CTPENKN
[0 Tex Mop, Noka BbICTYN KPbILLKW He
[OCTUrHET ynopa. BeICTyn KpbiLLKM
[ormxeH 3adyKCMpoBaTLCS B Masy pPyykn
MuKcepa.

m  YCTaHOBMTE MHOrOMYHKLMOHANbHBIN
MUKCEp Ha MPWBOA, OPUEHTUPYSICh
no mMapkupoBke. MNoBepHUTE NPoTNB
4acoBOW CTPEerku Ao yropa.
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Mpubop He paboTaeT, ecrnv MHOroyHK-

LMOHanbHbIA MUKCEP HE NOBEPHYT A0

ynopa.

m  YCTaHOBUTE MOBOPOTHbIN BhIKNtOYaTENb
Ha HeOBXOAMMYIO CKOPOCTb.

m 3arpyxante npoaykTbl BO Bpemsi nepe-
paboTku Yepes 3arpy3o4HOe OTBEpPCTUE.

Mo okoH4YaHuUM paboTbl

m Bbiknouute npubop, NoBepHYB BbIKMIO-
yatenb, U CHUMUTE MHOTOYHKLMO-
HanbHbIN MUKCEP C NpUBOAA.

m  KpbILLKY Takke NOBEPHUTE MO YacOBON
CTPEnkKe U CHUMUTE.

m  VI3Bnekute npoayKTbl U3 MHOrOMYHKLM-
OHanbHOro Mukcepa. [nsi aToro npuaep-
XvBanTe MHOrO(YHKUMOHAmMbHbIA HOX 3a
KOHUYECKY0 HacaaKy B MUKCepe.

m VI3BnekMTe MHOroyHKLMOHANbHbIA HOX,
yOEPXKMBAs 32 KOHUYECKYIO HacaaKy.

ﬂucxu-usmen bYUuTenu
PucyHok [3:

[BYCTOPOHHWI ANCK-LUMHKOBKa — @
OIS Hape3aHUs NPOAYKTOB Ha
TOSICTbIE/TOHKUE JIOMTUKN

0119 Hape3aHus OBOLLEN U (PPYKTOB.
MepepaboTka NpoayKTOB NPOBOAUTCS Ha
ckopocTtu 5 (3).

O603Ha4YeHnsa Ha OBYCTOPOHHEM [INCKe-
Tepke:

«1» — CTOpOHa ANs Hape3aHns NPOOYKTOB
Ha TOMNCTble TOMTUKU

«3» - CTOpOHa s Hape3aHusl NPoAYKTOB Ha
TOHKNE NTOMTUKM

BHumaHwme!

[IByCTOPOHHWIA ONCK-LUMHKOBKA HE NpeaHa-
3HaYeH ANg Hape3aHusi Cbipa TBepabIX
copToB, xneba, byno4yek 1 Wwokonaaa.
BapeHbin HepaccbinyaTbi kKapTodenb
MOXHO Hape3aTb Ha NTOMTUKM TOMNbKO nocrne
oXnaxaeHust.



[1ByCTOPOHHMI ANCK-TEPKA —
¢ 6onbwMM/ManeHbKMMU
OTBEPCTUSIMU

ONs HAaTUpaHWs oBoLLer, (PYKTOB U Cbipa
ntobbIx COPTOB, KPOMeE TBEPAOro (Hanpumvep,
Cbipa napmesaH).

MepepaboTka Ha 3-11 (2) nnu 4-14 (3)
CKOPOCTH.

O603HaveHnst Ha ABYCTOPOHHEM AMUCKe-
Tepke:

«2» - cTopoHa ¢ 6oMbLUMMM OTBEPCTUAMM
«4» - CTOpOHAa C ManeHbKMMU OTBEPCTUAMM

BHumaHme!

[IByCTOPOHHUIA ANCK-TEPKA HE NpeaHa3Ha4YeH
Onst U3MenbYeHnst opexoB. MsIrkui cbip
MOXXHO HaTupaTb Ha 7- (4) CKOPOCTM TOMNBKO
Ha CTOPOHE C KPYMHbIMW OTBEPCTUSIMU.

Ouck-Tepka - ¢ OTBEPCTUSAMU Q
cpeaHen BeNM4YUHbI
[Onsi HATUPaHWSA Ha TEPKEe CbIPOro KapTo-
ensi, TBepAoro cbipa (Hanpumep, cbipa
napmMesaH), OXNax4eHHOro LWokonaga u

OpEexoB.

MepepaboTka NpoAyKTOB NPOBOAUTCS Ha
ckopoctu 7 (4).

BHumaHume!

[vck-Tepka He NnpegHasHaveH ans HaTu-

paHusa MArKOro 1 fIOMTEBOIO Chipa.

m  HaxmuTe Ha KHOMKy pa3brnoknpoBKmM 1
nepeBeanTe KPOHLUTENH B NMOMNOXEHMWE 4.

=  CHyMUTE C NpvBOAA MUKCEpa 3aLUUTHYHO
KPbILLIKY.

m [locTaBbTeE CMECUTENBHYIO Yallly Ha
LIOKOSbHYHO NMOACTABKY U NMOBEPHUTE €€
NPOTUB YaCOBOW CTPENKN A0 ynopa.

m YCTaHOBUTE Ha AepXaTenb AUCK-TEPKY
W OUCK-LLUMHKOBKY Heobxoaumon Bam
CTOpPOHOW BBEPX. [ANUCK-TEPKY MOXHO
MCMonb30BaTh NKLLb C OHOW CTOPOHbI.

m BcraBbTe gepxartenb ANCKOB.

m  3akponTe MUKCep KpbILLKON (OpneH-
TUPYNTECH NO MapKUPOBKe) 1 NOBOpa-
ymBamnTe ee NPOTUB YacOBOW CTPENKM
[0 Tex nop, Noka BbICTYM KPbILLKA HE
[OOCTUrHET ynopa.

m YCcTaHoBUTE MHOMOMYHKLNOHAMbHbIN
MWKCEpP Ha NPWBOZ, 1 MOBEPHUTE NPOTUB
4acoBOW CTPENKM 0 yrnopa.

YucTka n yxon ru

= YCTaHOBWTE MOBOPOTHBIN BbIKIHOYATENb
Ha HeoOXOAMMY CKOPOCTb.

m [lonoxuTe npegHasHavyeHHble Ans nepe-
paboTkN NPOAYKTLI NMUTAHUA B 3arpy-
30YHbIV CTBOM U Crerka noaTankueante
nX TOnkaTenem, cnegs 3a ypoBHeM
HarMonHeHNs1 MPUEMHOIN EMKOCTMU.

BHumaHume!

Makc, onyCcTVMbIN YPOBEHb HAMOMHEHWS
HaXOOUTCS Y HDKHErO Kpasi CTyNuLbl AepxXa-
Tens ANCKOB.

PekomeHaaums: Ytobbl TOHKME U OfIUHHbIE
NPOAYKTbI M3MerbYancb paBHOMEPHO, 1X
crieqyeT cBA3aTh B NMyYOK.

BHumaHwme!

B cnyyae 3aknuHuBaHus nepepabarbiBa-
€MbIX MPOAYKTOB B MHOTO(YHKLMOHASIBHOM
MUKCEpPE BbIKITIOYNTE KYXOHHBIN KOMOaH,
N3BMNEKNTE BUIKY U3 PO3ETKU, AOXKANTECH
MOITHOM OCTaHOBKM NPMBOAA, CHUMUTE
MHOTOMYHKLIMOHaMNbHbBIN MUKCEP C NPMBOAA,
CHUMUTE KPbILLKY MUKCepa 1 ocBoboauTe
3arpy304HbIV CTBOJT OT MPOAYKTOB.

Mo okoH4YaHUU paGoThbI

A\ He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMUpoOBaHUs!

CHuMaliTe ANCKN-U3MENbINTENN TOMBKO

BMeCTe C AepXKaTenem AVCKOB.

m  Boiknounte npubop, NoBepHyB BbIKMIO-
YyaTterb, U CHUMUTE MHOTOMYHKLMO-
HanbHbIN MUKCEpP C NpuBoAa.

= KpbILLKY Takke NOBEPHUTE MO YacOBON
CTpernke u CHUMmTE.

m /3BnekaiiTe aucku-n3mensunTenu n3
Yaluu, yaepxveas 3a Aepxarernb OUCKOB.

Yuctka u yxopn

BHumaHwue!

He nonb3yrtecb abpasmBHBIMU YUCTALLMMU
cpeacTeamu. [oBepXHOCTb anekTponpubopa
MOXET ObITb NOBpeXxaeHa.

Bce petanu, 3a nckniovYeHnem LoKONbHOM
NOACTaBKM MHOrO(OYHKLIMOHAIbHOTO
MUKCEPA, MOXHO MbITb B NOCYJ0OMOEYHOM
MaLlunHe.
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ru [Mpumepbl ncnonb3oBaHUA — MHOroyHKUNOHAMbHBIN HOX

PekomeHaaums: lNnactmaccoBble getanu
Hernb3sa 3aXMMmarTh B NMocy40MOEYHON
MaLUMHe Mexay NOCyAOoW, Tak Kak He UCKTTIo-
YeHa nx gedopmauus. BectasnanTte MHoro-
YHKUMOHAIBHBIV HOX BCEraa KOHUYECKUM
oTBepcTMEM BHU3. LlokonbHY0 noactasky
npoTupanTe TOMbKO BITAXXHOW TKaHbIO.

Mpumepbl cnonb30-
BaHuUA — MHorodyHkKuUuo-
HarnbHbIN HOX

U3menbueHne npsAHbIX TPaB

Makc. konunyecTso: 10 ©

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 20-30 cekyHA
MNMpumeuaHue: nepepaboTtka AoOmHKHA
MPOBOAMNTLCS TOMNBKO B CyXON CMECUTENBHON
Yalue.

PenyaTtbii nykK, Y4eCHOK

Makc. konunyectso: 100 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpemsi nepepabotku: 5-7 cekyHa
MpumeyaHue: nyk cnegyer paspesartb Ha
YeTBEPTUHKM.

Opexu, MuHaanb

Makc. konunyectso: 100 r
CkopocTb: 7 (4)

Bpemsi nepepabotku: 1-1%2 MUHyTHI

Msico

Makc. konunyectso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpewms nepepabotku: 30-60 cekyHn,
MpumeyaHue: yganvTe KOCTU, XPSALLM 1
Cyxoxunus. Hapesxsre Msico KpymnHbIMU
Kyckamu.

anIFOTOBneHVIe OBOLWHbIX Nlope,
cynoB

Makc. konunyectso: 375

CkopocTb: 7 (4)

Bpewms nepepaboTku: 1 MMHyTa

68

MawnoHe3

— 24anya

— 15 rykcyca

— Y2 4. n. ropunupl

— 1 wenotka conu

— 1 wenotka caxapa

— 300-400 r pacTtuTenbHOro macna

Bce nHrpeaneHTbl OMmKHbI UMETH OAUHA-

KOBYIO Temnepartypy.

m [lepemelunBaiTe BCE KOMMNOHEHTHI
(kpome Macna) B Te4EHME HECKONbKMX
ceKyHA Ha 7-11 (4) ckopocTu.

m  MeaneHHo BNMBanTe mMacro 4Yepes
BOPOHKY ¥ NepemMeLLnBainTe Bce 40 TeX
nop, Noka MavoHe3 He aMynbrupyeTcs.

Bpems nepepabotku: 172 MUHYTbI

PaznunyHble chapuim, HAYNHKMN,
nawTeTbl

Makc. konuuectso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 1 MmuHyTa
MpumeyaHwme: 3arpyxxante MACO CO BCEMU
npunpaesamu 1 oCTanbHbIMN KOMMOHEHTaMM.

CmelumBaHue (NpUroToBneHue
MOJIOYHbIX KOKTEeMs1en, COyCcoB K
6mo,an, COyCOB AIlA canata u
CynoB-ntope)

Makc. konn4yectBo: 0,5 n xmngkoctn

Makc. konnyectso, 375 r TBepabIX
NpPoayKTOB

CkopocTb: 7 (4)

MepgoBasi KOBpMXKKa ¢ ibriokamm

OcHOBHOWM peuenT

— 3sanua

— 60 r cnneoyHoro macna

— 100 r myku BbicLiero kadectsa (Tun 405)
— 60 r MOMOThLIX rPeLKMX OpexoB

— 14. n. Kopuupl

— 2 nakeTuka BaHWIIbHOIO caxapa

— 14. n. Nnekapckoro NopoLLKa

1 a6noko

OT1aennTb 6enkn oT XKenTKOB.

AvyHble 6enkv B3OWTL B KPEMKYHO MEHY.
AnyHble xenTkun B3bUTb C caxapom,
nocne yero 4o6aBuTb MArkoe CrIMBOYHOE
mMacno un 115 r megoBo-a6m104HOM cMecH
(= MepoBo-s16r1o4Has cMech).



Mpumepsbl ncnonb3oBaHns — MHOroyHKUMOHANbHBLIN HOX ru

m  Cwmewartb MyKy, MONOTbIE FpeLkme
Opexu, KopuLy 1 NeKapcKunin MOPOLLIOK B
otaenbHol Mucke. [lo6aBuTb K CbipbiM
nHrpegveHTam u nepemeluatb. Octo-
POXHO noameLuatb 6enku.

m  BbinoxuTb NpsmMoyronbHyo hopmy
ANs BbINEYKN KyNMHAPHBIX U3Oenui
(35 x 11 cm) Bymarort Ans BbINeYKkn 1
YNOXMWTb MPUrOTOBMEHHY CMECh.

m  FGrMoKo NOYNCTUTL 1 HapesaTb AoMNbKaMu.
BbInoxwuTb Aonbky sibnoka Ha nnpor.

m [lpenBaputenbHO pasorpeTb AyXOBOW
wkad go 180 °C v BeINekaTb N1por
30 MUHYT.

MepoBo-A6ro4yHas cmechb
(CNUM50, CNUM51, CNUM51S):

OcHoBHoOM peuenT

— 400 r necHoro mega (5 °C)

— 50 r a6nok, Hape3aHHbIX KyOnkamm
(10 mm)

m [loMecTuTb B eMKOCTb U 5 cekyHf,
CMeLUMBaTh Ha CKopocTu 7 (4).

OpoxokeBOe TeCTOAPO}KeBOE
Tecto (CNUM51TW)

HeborbLLoe KonM4ecTBO Tecta MOXHO
NpUroTOBWUTL B MyNbTUONEHAEPE.

OcHoBHoW peuent

— [0 500 r Myku

— 1 wenoTka conm

— 25T gpoxoken nnm 1 nakeTuk Cyxmx
Opoxoken

— npwbn. 300 mn Tennon Boapl

m CHayana HanuTb BOAY B CMECUTESbHYIO
yaLuy.

m 3atem gobaBuTb BCe ocTarnbHble
WHIpeaneHThbI.

Bpemsi nepepabotku: 1 MuHyTa B Ha 7-14 (4)

CKOpoCTU

MpaBo Ha BHeCEHME U3MEeHeHWIN OcTaBnseM
3a cobon.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001184467 (010115)



