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de Bestimmungsgemaler Gebrauch

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kichenmaschine MUM4 /| MUM5
bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine beachten.
Dieses Zubehor niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Dieses Zubehor ist zum Mischen flussiger bzw. halbfester
Lebensmittel, zum Zerkleinern/Hacken von rohem Obst und
Gemuse, zum Purieren von Speisen und zum Zerkleinern von
tiefgefrorenen Lebensmitteln (z. B. Obst) oder Eiswurfeln geeignet.
Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

m Niemals in den aufgesetzten Mixer greifen! Mixer nie ohne
aufgesetzten Deckel betreiben.

m Vorsicht beim Umgang mit den scharfen Messern, bei der
Entleerung des Behalters und bei der Reinigung.

m Mixermesser nicht mit bloRen Handen berihren. Zum Reinigen
eine Burste benutzen.

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

A\ Verbriihungsgefahr!

m Aulerste Vorsicht beim Verarbeiten von heilen Zutaten.
Beim Verarbeiten von heillem Mixgut tritt Dampf durch die
Nachfulléffnung im Deckel aus.

m Maximal 0,4 Liter heil3e oder schaumende Flussigkeit einflllen.

m Den Deckel wahrend der Arbeit immer mit einer Hand festhalten.
Dabei nicht Uber die Nachflll6ffnung greifen!

A Achtung!

m Messereinsatz nie ohne Dichtung einsetzen.

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

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem

Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege” siehe Seite 8



Auf einen Blick de

Auf einen Blick

Mixer-Aufsatz
=»> Bild
1 Glas-Mixbecher
a Behalter aus ThermoSafe Glas
b Skala
¢ Messerhalter
d Markierungé Y
2 Deckel
a Nachfllléffnung
b Verschlusskappe /
Messbecher mit Skala
¢ Einkerbung fir Messereinsatz
3 Messereinsatz
a Messerantrieb
b Mixmesser
¢ Dichtung
d Markierung @ __a

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

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

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden priifen. =»> Bild [N

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»>  Reinigung und Pflege*“ siche
Seite 8

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Markierung auf dem
Q A Messereinsatz zum Einsetzen
in den Messerhalter.
Markierung auf dem
Messerhalter zum Aufsetzen
auf die Kiichenmaschine.

P 4

Glas-Mixbecher

Der ,ThermoSafe* Glas-Mixbecher
besteht aus speziellem, besonders Hitze
resistentem Bor-Silikat-Glas. Damit
kdnnen auch sehr heife und sogar
kochende Zutaten verarbeitet werden.
Der Glas-Mixbecher ist fir folgende
Verarbeitungsmengen geeignet:

Maximale Verarbeitungsmengen

Feste Lebensmittel max. 100 g
Flussigkeiten max. 0,8 L
HeilRe oder schaumende max. 0,4 L

Flussigkeiten

Vorbereitung

/\ Verletzungsgefahr
Nicht in das Mixmesser greifen. Messer-
einsatz nur am Kunststoff anfassen.

Achtung!
Messereinsatz nie ohne Dichtung einsetzen.

= Bildfolge [

1. Dichtung auf dem Messereinsatz
anbringen.

2. Messereinsatz umdrehen.

3. Mixbecher umdrehen.

4. Messereinsatz in den Messerhalter
setzen. Dabei die Markierung
beachten (-X-).

5. Die Verschlusskappe des Deckels
aufsetzen. Dabei die Einkerbung
beachten.

6. Den Messereinsatz mit Hilfe der
Verschlusskappe bis zum Anschlag
(-2-) im Uhrzeigersinn drehen.

7. Verschlusskappe abnehmen. Mixbecher
umdrehen.



de Verwendung

Verwendung

A\ Verletzungsgefahr

— Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes
und bei gezogenem Netzstecker auf-
setzen oder abnehmen.

— Niemals in den aufgesetzten Mixer
greifen!

— Mixer nie ohne aufgesetzen Deckel
betreiben.

/\ Verbrithungsgefahr

Beim Verarbeiten von heillem Mixgut tritt
Dampf durch die Nachfill6ffnung im Deckel
aus.

—> Bildfolge [§ (MUMS5)

=> Bildfolge 3] (MUM4)

1. Grundgerat wie in der Haupt-
anleitung beschrieben vorbereiten.
Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

2. Mixer wie gezeigt auf den Antrieb
setzen. Dabei die Markierung
beachten (=X-).

3. Den Mixer bis zum Anschlag (-2-)
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

4. Die Lebensmittel vorbereiten und in den
Mixbecher geben.

5. Deckel aufsetzen. Verschlusskappe
einsetzen und im Uhrzeigersinn drehen.

6. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Stufe stellen.

7. So lange eingeschaltet lassen, bis die
gewtinschte Konsistenz erreicht ist.

8. Drehschalter auf 0/off stellen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

m  Mixer im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*”
siehe Seite 8

Zutaten nachfiillen

Wahrend der Verarbeitung kénnen auch
weitere Zutaten nachgefllt werden. Die
Verschlusskappe lasst sich dabei als
Messbecher verwenden.

= Bild @

m Beilaufendem Gerat Verschlusskappe
abnehmen und weitere Zutaten
vorsichtig durch die Nachfillé6ffnung im
Deckel einfillen.

/A Verletzungsgefahr!

Keine Gegenstande (z.B. Messer, Loffel)
in die Nachfulléffnung im Deckel stecken.
Niemals bei laufendem Gerat den Deckel
abnehmen!

—> Bildfolge [

1. Um gréRBere Mengen oder Zutaten
einzufillen, den Drehschalter auf 0/off
stellen und Stillstand abwarten.

A Verletzungsgefahr!

Vor dem Abnehmen des Deckels den
Stillstand des Antriebs kontrollieren. Das
Gerat keinesfalls ohne Deckel einschalten!

2. Deckel abnehmen.

3. Zutaten nachfillen.

m Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.
Zutaten weiter verarbeiten.

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehdrteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr
Nicht in das Mixmesser greifen. Messer-
einsatz nur am Kunststoff anfassen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Messerhalter und Messereinsatz nicht
im Wasser liegen lassen.

— Kunststoffteile in der Splilmaschine
nicht einklemmen, da bleibende Ver-
formungen mdglich sind!



Hinweise:

— Vor dem Zerlegen den Mixbecher mit
etwas Wasser und Spulmittel fullen,
wie unter Verwendung beschrieben
vorgehen und kurz auf die hdchste Stufe
schalten.

— Spllwasser ausschitten und Teile mit
klarem Wasser abspdlen.

m Alle Teile in umgekehrter Reihenfolge
wie unter Vorbereitung beschrieben
auseinandernehmen.

m Alle Teile wie im Bild [€ gezeigt
reinigen und trocknen lassen. Danach
zur Aufbewahrung alle Teile wieder
zusammensetzen.

Rezepte

= Bild [

Wichtig!

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

Mayonnaise

Hinweis: Im Mixer kann Mayonnaise nur

aus ganzen Eiern zubereitet werden.

Grundrezept:

- 1Ei

— 1 gehaufter TL Senf

— 1 EL Essig oder Zitronensaft

— 1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

— 200-250 ml Ol

Zutaten mussen die gleiche Temperatur

haben.

m Zutaten (auRer Ol) einige Sekunden auf
Stufe 1 vermischen.

m Drehwahler auf Stufe 7 (4) stellen, das
Ol langsam durch die Nachfiilléffnung
gieflen und so lange mixen, bis die
Mayonnaise emulgiert.

Rezepte de

HeiRe Schokolade

60 g gefrorene Blockschokolade

400 ml heif’e Milch

Schlagsahne und Schokoraspel nach
Wunsch

Blockschokolade in Stiicke (ca. 1 cm)
schneiden und im Mixer auf Stufe 7 (4)
vollstandig zerkleinern.

Mixer ausschalten und die Milch
zugeben.

1 Minute auf Stufe 7 (4) mixen.

Heille Schokolade in Glaser fillen und
nach Wunsch mit geschlagener Sahne
und Schokoraspel servieren.

Bananen-Eis-Shake

160 g Bananen

50 g Vanilleeis oder Zitroneneis

1 Packchen Vanillezucker

250 ml Milch

Bananen in Stlicke schneiden und im
Mixer auf Stufe 7 (4) 5-10 Sekunden
zerkleinern.

Mixer ausschalten und die restlichen
Zutaten zugeben.

1 Minute auf Stufe 7 (4) mixen.

Trauben-Smoothie

250 g griine Weintrauben

25 g junger Spinat

100 g gefrorene Bananenstiicke

200 ml kalter griiner Tee

(geeignet fur Kinder)

Etwas von dem Tee in den Mixbecher
geben.

Trauben, Spinat und Bananenstiicke
in den Mixbecher geben und mit dem
restlichen Tee auffillen.

Auf Stufe 7 (4) mixen, bis der Smoothie
fertig ist.



de Hilfe bei Stérungen

Rote Griitze

— 300 g Friichte (entkernte Sauerkirschen,
Himbeeren, Johannisbeeren,
Erdbeeren, Brombeeren)

— 75 ml Sauerkirschsaft

— 75 ml Rotwein

— 60 g Zucker

— 1 Packchen Vanillezucker

— 1 EL Zitronensaft

— 1 Msp. Nelken (gemahlen)

— 1 Prise Zimt (gemahlen)

— 4 Blatt Gelatine

m Gelatine in kaltem Wasser ca.
10 Minuten einweichen.

m Alle Zutaten (auBer Gelatine)
aufkochen.

m Die Gelatine ausdriicken und in der
Mikrowelle schmelzen, nicht kochen.

m HeilRe Frichte und Gelatine auf Stufe 1
ca. 1 Minute mixen.

m Gritze in kalt ausgesptulte Schalchen
fallen und kaltstellen.

Es darf maximal 400 ml heiBe Flissigkeit
im Mixbecher verarbeitet werden!

Tipp: Rote Griitze schmeckt mit
geschlagener Sahne oder Vanillesauce.

Kurbls-Suppe
320 g gelbfleischiger Kurbis

— 100 g Kartoffeln

— 500 g Gemusebriihe

— 1 Zwiebel

— 1 Knoblauchzehe

— Gemabhlener Pfeffer und Salz

— 15 g Butter

— 1 Essloffel Olivendl extra vergine

— 4 Blatt Basilikum

— 1 Blatt Salbei

— 1 Zweig Petersilie

— 1 Zweig Thymian

— 1 Zweig Majoran

— Y Teeldffel Zimt gemahlen

— Geriebener Parmesan nach Geschmack

m Den Kirbis in Spalten schneiden und
Schale und Kerne entfernen. Kirbis in
kleine Stlicke schneiden.

m Die Kartoffeln schalen und ebenfalls in
kleine Stlicke schneiden.
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m Die Zwiebeln schalen, fein hacken und
in einer Pfanne mit Butter, Olivendl und
gehacktem Knoblauch sanft anbraten.

m  Kirbis- und Kartoffelstiicke hinzufiigen
und unter Rihren weich dinsten. Nach
und nach die Gemusebriihe hinzufiigen
und die zu einem StraulRchen
gebundenen Krauter dazugeben.

m  FUr etwa 25-30 Minuten bei schwacher
Hitze kdcheln lassen und bei Bedarf
weitere Bruhe zufligen.

m Das Krauter-StrauRchen
herausnehmen.

m Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
einer Prise Zimt und einem Schuss
Olivendl extra vergine verfeinern.

m Jeweils 400 ml der Suppe in den
Mixbecher geben und purieren.

Es darf maximal 400 ml heiBe Flussigkeit
im Mixbecher verarbeitet werden!

m Zum Servieren mit fein geriebenem
Parmesan bestreuen.

Hilfe bei Stérungen

Storung:

Flussigkeit tritt am Messerhalter aus dem

Mixer aus.

Abhilfe:

m Dichtung am Messereinsatz
angebracht?

m Korrekten Sitz der Dichtung Uberprifen.

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

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

This accessory is designed for the MUM4 / MUM 5 food
processor. Follow the operating instructions for the food
processor.

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

This accessory is suitable for mixing liquid or semi-solid food, for
cutting or chopping raw fruit and vegetables, for puréeing food and
for chopping up frozen food (such as fruit) or crushing ice cubes.
The accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Safety instructions

A\ Risk
of injury!

m Never reach into the attached blender! Never operate it without
fitting the lid.

m Care should be taken when handling the sharp blades, emptying
the container and during cleaning.

m Do not touch blender blades with bare hands. Clean with a brush.

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

/\ Risk of scalding!

m Caution when processing hot ingredients. When you process
hot ingredients in the jug, steam will escape through the filling
opening in the lid.

m Add a maximum of 0.4 litres of hot or frothing liquid.

m You should always use one hand to hold the lid firmly in place
while you work, but do not place your hand over the filling
opening!

/\ Caution!

m Never use the blade insert without the seal.

m Check that there are no foreign objects in the blender jug. Do not
insert objects (e.g. knives, spoons) into the jug.

/\ Important!

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

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

maintenance” see page 13
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en Overview

Overview

Blender attachment
= Fig. A
1 Glass blender jug
a Container made of ThermoSafe glass
b Scale
¢ Blade holder
d Markingé ¥
2 Lid
a Filling opening
b Locking cap/
measuring jug with scale
¢ Notch for blade insert
3 Blade insert
a Blade drive
b Blender knife
¢ Seal
d Marking @ __a

Before using the appliance
for the first time

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

Caution!

Never operate a damaged accessory!

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

m  Check that all parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 13
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Symbols and markings

| Symbol | Meaning |

Marking on the blade insert
! A When inserting in the blade

holder.
e VY

Marking on the blade holder
when inserting on the food
processor.

Glass blender jug

The “ThermoSafe” glass blender jug is
made of special, highly heat-resistant
borosilicate glass. This lets you process
very hot, even boiling ingredients. The glass
blender jug is suitable for processing the
following quantities:

Maximum processing quantities

Solid food max. 100 g
Liquids max. 0.8 |
Hot or frothing liquids max. 0.4 |

Preparation

/\ Risk of injury
Do not reach into the blender knife. Grip the
blade insert by the plastic only.

Caution!
Never use the blade insert without the seal.

=> Image sequence [5]

Fit the seal on the blade insert.

Turn the blade insert over.

Turn the blender jug over.

Fit the blade insert into the blade

holder. Observe the marking (=X-) when

doing so.

5. Fit the locking cap of the lid. When
doing so, observe the notch.

6. Use the locking cap to rotate the blade
insert clockwise to the stop (-2-).

7. Remove the locking cap.

pPON=



Use

A Risk of injury
Before attaching or removing the
accessory, wait until the drive has come
to a standstill and pull out the mains
plug.

— Never reach into the attached blender!

— Never use the blender without the lid in
place.

/\ Risk of scalding

When you process hot ingredients in the
jug, steam will escape through the filling
opening in the lid.

=> Image sequence [d (MUM5)

=> Image sequence [5] (MUM4)

1. Only prepare the base unit as described
in the main operating instructions.
Remove the blender drive cover.

2. Position the blender as shown on the
drive. Observe the marking (-X-) when
doing so.

3. Rotate the blender anticlockwise to the
stop (-2-).

4. Prepare your food and add to the
blender jug.

5. Attach the lid. Insert the locking cap and
rotate clockwise.

6. Insert the mains plug. Turn the rotary
switch to the recommended setting.

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

8. Set the rotary switch to 0/off. Wait
until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

m Rotate the blender clockwise and
remove.

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

Use en

Adding more ingredients

More ingredients can also be added during

processing. The locking cap can be used

here as a measuring jug.

= Fig. @

m  While the appliance is running, remove
the locking cap and carefully add more
ingredients through the filling opening in
the lid.

/\ Risk of injury!

Do not insert any objects (e.g. knives,

spoons) in the filling opening in the lid.

Never remove the lid while the appliance is

running!

=> Image sequence

1. To add large quantities or ingredients,
turn the rotary switch to 0/off and wait
for the machine to come to a standstill.

A\ Risk of injury!

Before removing the lid, check the drive

has come to a standstill. Never switch on

without the lid!

2. Remove the lid.

3. Add the extra ingredients.

m Put the lid with the locking cap back
in place. Continue processing your
ingredients.

Cleaning and maintenance

The accessories used must be thoroughly
cleaned after each use.

/A Risk of injury

Do not reach into the blender knife. Grip the
blade insert by the plastic only.

Caution!

— Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Do not leave the blade holder or blade
insert in water.

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

13



en Recipes

Notes:

— Before dismantling the blender jug,
fill with a little water and detergent,
proceed as described under Use and
switch on briefly at the highest setting.

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

m Take all parts apart in reverse order as
described under “Preparation”.

m Clean all parts as shown in Fig. [€ and
allow to dry. Then re-assemble all parts
as described under Preparation before
putting away.

Recipes

= Fig. £l

Important!

In these instructions for use the
recommended 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.

Mayonnaise

Note: In the blender mayonnaise can only

be prepared with whole eggs.

Basic recipe:

- Tegg

— 1 heaped tsp mustard

— 1 tbsp vinegar or lemon juice

— 1 pinch salt

— 1 pinch sugar

— 200-250 ml oil

Ingredients must all be at the same

temperature.

m  Mix ingredients (except the oil) for
several seconds at setting 1.

m Turn the rotary selector to setting 7 (4)
and slowly pour the oil through the filling
opening. Blend until the mayonnaise
emulsifies.
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Hot chocolate

— 60 g frozen cooking chocolate

— 400 ml hot milk

— Whipped cream and grated chocolate as
required

m Cut the cooking chocolate into pieces
(approx. 1 cm) and chop up completely
in the blender at setting 7 (4).

m  Switch off the blender and add the milk.

Blend for 1 minute at setting 7 (4).

m Pour the hot chocolate into glasses and
serve with whipped cream and grated
chocolate as required.

Banana ice shake

— 160 g bananas

— 50 g vanilla or lemon ice cream

— 1 sachet vanilla sugar

— 250 ml milk

m Cut the bananas into pieces and chop
up at setting 7 (4) for 5-10 seconds.

m Switch off the blender and add the rest
of the ingredients.

m Blend for 1 minute at setting 7 (4).

Grape smoothie

— 250 g green grapes

— 25 g baby spinach

— 100 g pieces frozen banana

— 200 ml cold green tea
(suitable for children)

m Put a little of the tea in the blender jug.

m Put grapes, spinach and pieces of
banana in the blender jug and fill up with
the rest of the tea.

m Blend at setting 7 (4) until the smoothie
is ready.



Red fruit pudding
300 g fruit (pitted sour cherries,
raspberries, black/red currants,
strawberries, blackberries)

— 75 ml sour cherry juice

— 75 ml red wine

— 60 g sugar

— 1 sachet vanilla sugar

— 1 tbsp. lemon juice

— 1 generous pinch cloves (ground)

— 1 pinch cinnamon (ground)

— 4 sheets gelatine

m  Soak the gelatine in cold water for
approx. 10 minutes.

m Bring all ingredients (except the
gelatine) to the boil.

m Squeeze out the gelatine and melt in the
microwave, but do not cook.

m Blend the hot fruit and gelatine at setting
1 for approx. 1 minute.

m Pour the pudding into small bowls rinsed
out with cold water and chill.

Do not process more than 400 ml of hot
liquid in the blender jug!

Tip: Red fruit pudding tastes good with
whipped cream or vanilla sauce.

Pumpkin soup

— 320 g yellow-flesh pumpkin

— 100 g potatoes

— 500 g vegetable stock

— 1 onion

— 1 clove garlic

— Ground pepper and salt

— 15 g butter

— 1 tbs extra virgin olive oll

— 4 basil leaves

— 1 sage leaf

— 1 sprig parsley

— 1 sprig thyme

— 1 sprig marjoram

— Yatsp ground cinnamon

— Grated Parmesan to taste

m Cut the pumpkin into slices and remove
the peel and pips. Cut the pumpkin into
small pieces.

m Peel the potatoes and also cut into small
pieces.

Troubleshooting en

m Peel the onions, chop finely and fry
gently in a frying pan with butter, olive oil
and chopped garlic.

= Add the pumpkin and pieces of
potato and steam until soft, stirring
continuously. Gradually pour in the
vegetable stock and add the bouquet
garni.

m Leave to simmer on a low heat for
approx. 25-30 minutes and add more
stock if required.

m Take out the bouquet garni.

m Add salt and pepper to taste and finish
with a pinch of cinnamon and a dash of
extra virgin olive oil.

m  Pour 400 ml of the soup into the blender
jug at a time and purée.

Do not process more than 400 ml of hot
liquid in the blender jug!

m  Serve with finely grated Parmesan
sprinkled on top.

Troubleshooting

Fault:

Liquid is leaking from the blender at the
blade holder.

Remedy:

m Is the seal fitted to the blade insert?

m Check the seal is fitted properly.
Important: If a fault cannot be eliminated,
please contact customer service.

Subject to change.

15



fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM4 / MUMS.
Respecter la notice d’utilisation du robot culinaire.

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

Cet accessoire convient pour mélanger les produits alimentaires
liquides et mi-durs, pour broyer / hacher les fruits et légumes crus,
pour réduire les préparations en purée et pour broyer les produits
alimentaires surgelés (les fruits par exemple) ou les glagons.

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

Consignes de sécurité

A Risques de blessures!

m Ne jamais introduire les doigts dans le mixeur en place! Ne
jamais utiliser le mixeur sans que le couvercle soit mis.

m Attention lors de la manipulation des lames acérées pendant le
vidage du récipient et son nettoyage.

m Ne pas toucher les lames du mixeur a mains nues. Pour nettoyer,
utiliser une brosse.

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

A\ Risque de brilures!

m Etre extrémement prudent lors de la transformation d’ingrédients
chauds. Lors du traitement d’aliments trés chauds, de la vapeur
s’échappe par l'orifice d’ajout situé dans le couvercle.

m Verser au maximum 0,4 litre de liquide trés chaud ou moussant.

m Pendant le travail, toujours tenir fermement le couvercle d’'une main.
Ce faisant, ne jamais introduire les doigts dans I'orifice d’ajout!

A\ Attention!

m Ne jamais mettre en place la lame sans joint.

m Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans le bol
mixeur. Ne pas introduire d’objets (p. ex. couteau, cuillere) dans
le bol mixeur.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 18
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Vue d’ensemble fr

Vue d’ensemble

Accessoire mixeur
= Figure
1 Bol mixeur en verre
a Récipient en verre ThermoSafe
b Echelle
¢ Porte-lame
d Repéereé VY
2 Couvercle
a Ouverture pour ajout d’ingrédients
b Bouchon / gobelet gradué
¢ Entaille pour la lame
3 Lame
a Entrainement de la lame
b Lame du mixeur
¢ Joint
d Repére @ _a

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

m  Controler I'intégrité des piéces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dommage
visible. = Figure

m Avant de les utiliser pour la premiéere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 18

Symboles et repéres

Symbole | Signification

Repére situé sur la lame et

Q A permettant sa mise en place

dans le porte-lame.
e Y

Repére situé sur le porte-lame
permettant sa mise en place
dans le robot culinaire.

Bol mixeur en verre

Le bol mixeur est composé d’un verre
borosilicate spécial particulierement
résistant a la chaleur appelé
«ThermoSafe ». Il permet ainsi de traiter
des aliments tres chauds, voire bouillants.
Le bol mixeur en verre conviant au
traitement des quantités suivantes:

Quantités maximales a traiter

Aliments solides 100 g max.
Liquides 0,8 | max.
Liquides brdlants 0,4 | max.

Oou moussants

Préparation

A Risques de blessures

Ne pas toucher la lame du mixeur. Toujours
manier le porte-lame en le tenant par la
partie en plastique.

Attention!

Ne jamais mettre en place la lame sans

joint.

=> Suite de la figure [E

Mettre le joint sur la lame.

Retourner la lame.

Retourner le bol mixeur.

Insérer la lame dans le porte-lame.

Respecter ce faisant le repéere (-X-).

Mettre en place le bouchon sur le

couvercle. Respecter ce faisant

I'entaille.

6. A l'aide du bouchon, tourner la lame
dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqgu’en butée (-2-).

7. Retirer le bouchon.

pPON=

o

Utilisation

A\ Risques de blessures

— Ne poser ou retirer I'accessoire qu’une
fois I'entrainement immobilisé et apres
avoir débranché la fiche méale de la prise
de courant.

— Ne jamais introduire les doigts dans le
mixeur en place!
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fr Nettoyage et entretien

— Ne jamais exploiter le mixeur sans
couvercle.

A\ Risque de bralure

Lors du traitement d’aliments trés chauds,
de la vapeur s’échappe par l'orifice d’ajout
situé dans le couvercle.

=> Suite de la figure @ (MUM5)

=> Suite de la figure ] (MUM4)

1. Préparer I'appareil de base comme
décrit dans la notice d'utilisation
principale. Retirer le couvercle
protégeant I'entrainement du mixeur.

2. Placer le mixeur sur I'entrainement
tel quillustré. Respecter ce faisant le
repére ().

3. Tourner le mixeur dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée (-2-).

4. Préparer les aliments et les verser dans
le bol mixeur.

5. Mettre le couvercle en place. Insérer
le bouchon et le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre.

6. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Régler 'interrupteur rotatif sur
le niveau recommandée.

7. Laisser tourner jusqu’a ce que la
consistance souhaitée soit atteinte.

8. Amener l'interrupteur rotatif en
position 0/off. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche de la prise de
courant.

m Tourner le mixeur dans le
sens des aiguilles d’'une montre, puis le
retirer.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 18

Rajouter des ingrédients

Il est possible de rajouter des ingrédients
dans le bol, méme pendant le traitement.
Le bouchon peut étre utilisé comme gobelet
gradué.
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=> Figure @

m Lorsque I'appareil fonctionne, retirer
le bouchon, ajouter avec précaution
les ingrédients par le biais de I'orifice
d’ajout dans le couvercle.

A Risques de blessures!

Ne pas insérer d’objets (p. ex. couteau,
cuillere) dans l'orifice de rajout dans le
couvercle. Ne jamais retirer le couvercle
lorsque I'appareil fonctionne!

=»> Suite de la figure

1. Pour rajouter de grandes quantités ou
des ingrédients volumineux, commuter
l'interrupteur rotatif sur 0/off et
attendre I'immobilisation compléte de
I'entrainement.

A Risques de blessures!

Avant de retirer le couvercle, vérifier que
I'entrainement est immobilisé. Ne jamais
mettre en marche I'appareil sans couvercle!

2. Retirer le couvercle.

3. Rajouter des ingrédients.

m Mettre le couvercle et le bouchon en
place. Continuer le traitement des
ingrédients.

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

A Risques de blessures

Ne pas toucher la lame du mixeur. Toujours
manier le porte-lame en le tenant par la
partie en plastique.

Attention!

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

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

— Ne pas utiliser de chiffons ou produits
nettoyants abrasifs.

— Ne pas laisser tremper le porte-lame et
la lame dans I'eau.



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

Remarques:

— Avant de démonter le bol mixeur, le
remplir d’un peu d’eau et de produit
a vaisselle, comme décrit au chapitre
Utilisation, et laisser tourner brievement
au niveau maximum.

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

m Pour cela, démonter toutes les pieces
dans l'ordre inverse de la description
figurant au chapitre « Préparation ».

m Nettoyer toutes les piéces, comme
décrit sur Tillustration [€, et les laisser
sécher. Pour les ranger, réassembler
toutes les pieces.

Recettes

=> Figure [l

Important!

Les valeurs indicatives de la vitesse de
travail recommandées dans cette notice
d'utilisation se réferent 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.

Mayonnaise

Remarque: le mixeur permet de préparer

des mayonnaises uniquement a partir

d’ceufs entiers.

Recette de base:

— 1 ceuf

— 1 cuillere a café bombée de moutarde

— 1 cuillere a soupe de vinaigre ou de jus
de citron

— 1 pincée de sel

— 1 pincée de sucre

— 200 a 250 ml d’huile

Les ingrédients doivent tous étre a la méme

température.

m Mélanger les ingrédients (sauf
I'huile) pendant quelques secondes
sur le niveau 1.

Recettes fr

m  Commuter l'interrupteur rotatif sur le
niveau 7 (4), verser lentement I'huile par
I'orifice d’ajout et mixer jusqu’a ce que la
mayonnaise soit émulsionnée.

Chocolat chaud

— 60 g de chocolat
de ménage en morceaux glacé

— 400 ml de lait trés chaud

— Creme fouettée et copeaux de chocolat
selon le godt

m  Couper le chocolat de ménage en
morceaux (d’env. 1 cm) et le broyer
complétement dans le mixeur réglé
sur le niveau 7 (4).

m Eteindre le mixeur et ajouter le lait.

m  Mixer pendant 1 minute sur la
position 7 (4).

m Verser le chocolat chaud
dans des verres, puis le servir avec de
la créme fouettée et des copeaux
de chocolat, selon le godt.

Milk-shake glacé a la banane

— 160 g de banane

— 50 g de glace a la vanille ou au citron

— 1 sachet de sucre vanillé

— 250 ml de lait

m  Couper les bananes en morceaux et les
broyer pendant 5 a 10 secondes dans le
mixeur au niveau 7 (4).

m FEteindre le mixeur et ajouter les
ingrédients restants.

m  Mixer pendant 1 minute au niveau 7 (4).

Smoothie aux raisins

— 250 g de raisins verts

— 25 g de jeunes pousses d’épinards

— 100 g de morceaux de banane congelés

— 200 ml de thé vert froid (adapté aux
enfants)

m Verser un peu de thé dans le bol mixeur.

m Dans le mixeur, mettre les raisins, les
épinards et les morceaux de banane,
puis compléter en versant e thé restant.

= Mixer au niveau 7 (4), jusqu’a ce que le
smoothie soit fini.
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fr Dérangements et solutions

Compote de fruits rouges

— 300 g de fruits (griottes dénoyautées,
framboises, groseilles, cassis, fraises,
mdares)

— 75 ml de jus de griottes

— 75 ml de vin rouge

— 60 g de sucre

— 1 sachet de sucre vanillé

— 1 cuillere a soupe de jus de citron

— 1 pointe de couteau de clou de girofle
(moulu)

— 1 pincée de cannelle (moulue)

— 4 feuilles de gélatine

m Faire ramollir la gélatine dans de I'eau
froide pendant env. 10 minutes.

m Porter a ébullition tous les ingrédients
(sauf la gélatine).

m Essorer la gélatine, puis la faire

fondre au micro-ondes, sans la faire cuire.

m  Mixer les fruits chauds et la gélatine
pendant environ 1 minute au niveau 1.

m Verser la compote dans des coupes
passées sous l'eau froide, puis les
mettre au frais.

Il ne faut jamais traiter plus de 400 ml de
liquide chaud a la fois dans le bol mixeur.

Un conseil: la compote de fruits
rouges est délicieuse accompagnée
de créme fouettée ou de créme a la vanille.

Soupe de courge

— 320 g de courge a chair jaune

— 100 g de pommes de terre

— 500 g de bouillon de Iégumes

— 1 oignon

— 1 gousse d’ail

— Poivre moulu et sel

— 15 g de beurre

— 1 cuillere a soupe d’huile d’olive extra
vierge

— 4 feuilles de basilic

— 1 feuille de sauge

— 1 branche de persil

— 1 branche de thym

— 1 branche de marjolaine

— Yade cuillére a a café de de cannelle
moulue

— Parmesan rapé selon vos go(ts
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m Découper la courge en tranches, puis
retirer la peau et les graines. Découper
les tranches de courge en petits
morceaux.

m Eplucher les pommes de terre et
les découper également en petits
morceaux.

m Peler les oignons, les hacher finement
et les saisir en douceur avec le beurre,
I'huile d’olive et I'ail haché.

m  Rajouter les morceaux de courge et
de pomme de terre, puis faire blondir
tout en remuant. Rajouter, peu a peu,
le bouillon de légumes ainsi que les
herbes aromatiques liées en bouquet.

m Laisser mijoter a feu doux pendant
25 a 30 minutes, rajouter du bouillon
suivant besoin.

m Retirer le bouquet d’herbes
aromatiques.

m Assaisonner avec du sel et du poivre et
affiner avec une pincée de cannelle et
un filet d’huile d’olive extra vierge.

m Verser 400 ml de soupe dans le bol
mixeur et réduire en purée.

Il ne faut jamais traiter plus de 400 ml
de liquide chaud a la fois dans le bol
mixeur.

m Servir cette soupe aprés l'avoir
saupoudré d’'un peu de parmesan.

Dérangements et solutions

Dérangement:

Du liquide sort du mixeur, au niveau du

porte-lame.

Solution:

m Le joint a-t-il bien été monté sur la
lame?

m Vérifier le bon positionnement du joint.

Important: si un dérangement ne peut pas
étre éliminé, merci de s’adresser a notre
service apres-vente.

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

Questo accessorio e previsto per la macchina da cucina MUM4 /
MUMS. Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina.
Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti della macchina da cucina.

Questo accessorio € idoneo a miscelare alimenti liquidi o semiduri,
per sminuzzare/tritare frutta e verdura cruda, per fare la passata

di pietanze e per tritare alimenti surgelati (ad es. frutta) o cubetti di
ghiaccio.

Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare altri
oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

m Non introdurre mai le mani nel frullatore collegato! Non azionare
mai il frullatore senza il coperchio.

m Prestare cautela nel maneggiare lame affilate durante lo
svuotamento del contenitore e durante la pulizia.

m Non toccare a mani nude le lame del frullatore. Per il lavaggio
usare una spazzola.

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

/\ Pericolo di scottature!

m Massima prudenza nella lavorazione di ingredienti molto caldi.
Durante la lavorazione di frullati molto caldi, dall’apertura di
aggiunta ingredienti nel coperchio esce vapore.

m Introdurre massimo 0,4 litri di liquido se € molto caldo o sviluppa
schiuma.

m Durante il funzionamento tenere sempre il coperchio con
una mano, senza perd metterla sopra I'apertura di aggiunta
ingredienti!

/\ Attenzione!

m Non inserire mai il gruppo lame senza guarnizione.

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel
bicchiere frullatore. Non inserire e utilizzare oggetti (ad es.
coltelli, cucchiai) nel bicchiere frullatore.

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

Panoramica

Bicchiere frullatore
= Figura
1 Bicchiere frullatore in vetro
a Contenitore in vetro ThermoSafe
b Scala graduata
¢ Portalama
d Marcaturaé Y
2 Coperchio
a Apertura di aggiunta ingredienti
b Tappo/
misurino con scala graduata
¢ Intaglio per gruppo lame
3 Gruppo lame
a Ingranaggio lama
b Lama di miscelazione
¢ Guarnizione
d Marcatura ®_a

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutti gli
accessori e rimuovere 'imballo.

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

m Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 23

Simboli e marcature
| simbolo | Significato |

Marcatura sul gruppo lame
®_ a4

per inserimento nel portalama.
e Y

Marcatura sul portalama
per inserimento nel robot da
cucina.
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Bicchiere frullatore in vetro

Il bicchiere frullatore in vetro “ThermoSafe”
¢ di vetro borosilicato speciale,
particolarmente resistente al calore.
Pertanto consente di lavorare anche
ingredienti molto caldi e addirittura bollenti.
Il bicchiere frullatore in vetro & adatto per
lavorare le seguenti quantita:

Quantita di lavorazione massime

Alimenti solidi max 100 g
Liquidi max 0,8 |
Liquidi molto caldi o che max 0,4 |

formano schiuma

Preparazione

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare la lama di miscelazione con le
mani. Afferrare il gruppo lame soltanto dalla
parte in plastica.

Attenzione!
Non inserire mai il gruppo lame senza
guarnizione.

=> Sequenza immagini [

1. Applicare la guarnizione sul gruppo
lame.

2. Capovolgere il gruppo lame.

3. Capovolgere il bicchiere frullatore.

4. Inserire il gruppo lame nel portalama
osservando la marcatura (-X-).

5. Mettere il tappo del coperchio. Fare
attenzione all’'intaglio.

6. Ruotare il gruppo lame in senso orario
fino all’arresto (-2-) aiutandosi con il
tappo.

7. Rimuovere il tappo.



Utilizzo

/\ Pericolo di lesioni

— Applicare o rimuovere I'accessorio solo
ad ingranaggio fermo e con la spina di
alimentazione staccata.

— Non introdurre mai le mani nel frullatore
collegato!

— Non azionare mai il frullatore senza il
coperchio.

/\ Pericolo di ustioni

Durante la lavorazione di frullati molto caldi,
dall’apertura di aggiunta ingredienti nel
coperchio esce vapore.

=> Sequenza immagini [@ (MUM5)

=> Sequenza immagini ] (MUM4)

1. Preparare I'apparecchio base come
descritto nelle istruzioni per 'uso
principali. Rimuovere il coperchio di
sicurezza dell'ingranaggio frullatore.

2. Applicare il frullatore sull'ingranaggio
come indicato osservando la
marcatura (—=-).

3. Ruotare il frullatore in senso antiorario
fino all’arresto (-2-).

4. Preparare gli alimenti e metterli nel
bicchiere frullatore.

5. Applicare il coperchio. Inserire il tappo
e ruotarlo in senso orario.

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

7. Lavorare fino a ottenere la consistenza
desiderata.

8. Ruotare la manopola su 0/off.
Attendere che l'ingranaggio sia fermo.
Staccare la spina di alimentazione.

m Ruotare il frullatore in senso orario
e rimuoverlo.

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 23

Utilizzo it

Aggiunta di ingredienti

Durante la lavorazione € possibile
aggiungere altri ingredienti. Il tappo puo
essere utilizzato come misurino.

=> Figura @
m Con 'apparecchio in funzione, togliere
il tappo e inserire con cautela gli altri
ingredienti nel coperchio attraverso
I'apertura di aggiunta ingredienti.
/A Pericolo di lesioni!
Non infilare oggetti (ad es. coltelli, cucchiai)
nell’apertura di aggiunta ingredienti nel
coperchio. Non togliere mai il coperchio con
I'apparecchio in funzione!

=> Sequenza immagini

1. Per aggiungere quantita maggiori
o ingredienti piu grandi, portare la
manopola su 0/off e attendere I'arresto
dell’apparecchio.

A\ Pericolo di lesioni!

Prima di togliere il coperchio controllare che
l'ingranaggio sia fermo. Non azionare mai
I'apparecchio senza il coperchio!

2. Togliere il coperchio.

3. Aggiungere gli ingredienti.

m Mettere il coperchio e il tappo.
Continuare a lavorare gli ingredienti.

Pulizia e cura

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

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare la lama di miscelazione con le
mani. Afferrare il gruppo lame soltanto dalla
parte in plastica.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non lasciare il portalama e il gruppo
lame in ammollo in acqua.

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

Note:

— Prima di smontare il bicchiere frullatore,
versare dentro un po’ di acqua e
detersivo, procedere come indicato alla
voce “Utilizzo” e azionare brevemente
I'apparecchio alla velocita massima.

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

m Rimuovere tutte le parti nella sequenza
inversa come descritto alla voce
“Preparazione”.

m Lavare e asciugare tutte le parti come
raffigurato nella figura [€. Prima di
riporre I'accessorio, rimontare tutte le
parti.

Ricette

=> Figura [

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.

Maionese

Nota: la maionese puo essere preparata

nel frullatore solo con uova intere.

Ricetta base:

— 1uovo

— 1 cucchiaino colmo di senape

— 1 cucchiaio di aceto o succo di limone

— 1 pizzico di sale

— 1 pizzico di zucchero

— 200-250 ml di olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

m Mescolare gli ingredienti (tranne I'olio)
per alcuni secondi alla velocita 1.

m Mettere la manopola sulla velocita 7
(4), versare lentamente I'olio attraverso
I'apertura di aggiunta ingredienti
e lavorare fino a emulsionare la
maionese.
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Cioccolata calda

— 60 g di cioccolato da cucina congelato

— 400 ml di latte molto caldo

— Panna montata e cioccolato grattugiato
a piacere

m Tagliare il cioccolato da cucina in
pezzi (di ca. 1 cm) e sminuzzarlo
completamente nel frullatore alla
velocita 7 (4).

m Spegnere il frullatore e aggiungere
il latte.

m Frullare per 1 minuto al livello 7 (4).

m Versare la cioccolata calda in tazze
e servirla, se si desidera, con panna
montata e cioccolato grattugiato.

Milkshake alla banana

— 160 g di banane

— 50 g di gelato alla vaniglia o al limone

— 1 bustina di vanillina

— 250 ml di latte

m Tagliare le banane a pezzi e
sminuzzarle per 5-10 secondi nel
frullatore alla velocita 7 (4).

m  Spegnere il frullatore e aggiungere il
resto degli ingredienti.

m Frullare per 1 minuto al livello 7 (4).

Smoothie di uva

— 250 g di uva bianca

— 25 g di spinaci teneri

— 100 g di pezzetti di banana surgelati

— 200 ml di te verde freddo
(adatto per i bambini)

m Introdurre una parte del té nel bicchiere
frullatore.

m Introdurre uva, spinaci e pezzetti
di banana nel bicchiere frullatore e
riempire con il resto del te.

m Frullare alla velocita 7 (4) fino ad
ottenere lo smoothie.



Dessert ai frutti rossi

— 300 g di frutta rossa (amarene
snocciolate, lamponi, ribes, fragole,
more)

— 75 ml di succo di amarena

— 75 ml di vino rosso

— 60 g di zucchero

— 1 bustina di vanillina

— 1 cucchiai di succo di limone

— 1 punta di coltello di chiodi di garofano
(macinati)

— 1 pizzico di cannella (macinata)

— 4 fogli di gelatina

m  Ammollare la gelatina per ca. 10 minuti
in acqua fredda.

m Portare ad ebollizione tutti gli ingredienti
(tranne la gelatina).

m Strizzare la gelatina e farla sciogliere nel
forno a microonde, senza farla bollire.

m Frullare i frutti molto caldi e la gelatina
alla velocita 1 per ca. 1 minuto.

m Versare il dessert ai frutti rossi in
coppette sciacquate con acqua fredda e
riporre in frigo.

Nel bicchiere frullatore é consentito
lavorare massimo 400 ml di liquido
bollente!

Consiglio: il dessert ai frutti rossi & ottimo
abbinato a panna montata o salsa alla
vaniglia.

Minestra di zucca

— 320 g zucca a pasta gialla

— 100 g di patate

— 500 g di brodo vegetale

— 1 cipolla

— 1 spicchio d’aglio

— Pepe macinato e sale

— 15 gdiburro

— 1 cucchiaio di olio di oliva extra vergine
— 4 foglie di basilico

— 1 foglia di salvia

— 1 rametto di prezzemolo

— 1 rametto di timo

— 1 rametto di maggiorana

— Y cucchiaino di cannella

— Parmigiano grattugiato a proprio gusto

Rimedi in caso di guasti it

m Tagliare la zucca e asportare la buccia
ed i semi. Spezzettare la zucca.

m Sbucciare le patate e tagliare anche
queste a pezzettini.

m Sbucciare le cipolle, tritarle finemente e
rosolarle brevemente in una padella con
burro, olio di oliva e aglio tritato.

m Aggiungere i pezzetti di zucca e
di patata e cuocere a fuoco lento
mescolando. Aggiungere un poco per
volta il brodo vegetale e poi le erbe
aromatiche legate in un mazzetto.

m Lasciare cuocere per circa 25-30 minuti
a fuoco lento e, se necessario,
aggiungere altro brodo.

m Estrarre il mazzetto di erbe aromatiche.

m Insaporire con sale e pepe, raffinare il
gusto con un pizzico di cannella ed una
spruzzata di olio di oliva extra vergine.

m Introdurre nel bicchiere frullatore 400 ml
di zuppa per volta e frullare a puré.

Nel bicchiere frullatore & consentito

lavorare massimo 400 ml di liquido

bollente!

m Per servire cospargere con parmigiano
finemente grattugiato.

Rimedi in caso di guasti

Guasto:

Escono liquidi dal portalama.

Rimedio:

m La guarnizione é applicata sul gruppo
lame?

m Controllare che la guarnizione sia
alloggiata correttamente.

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

Con riserva di modifiche.
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nl Bestemming van het apparaat

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de keukenmachine MUM4 / MUM5 bedoeld.
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in acht nemen.

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

Dit toebehoren is geschikt voor het mengen van vloeibare en
halfvaste levensmiddelen, het fijnmaken/hakken van rauw fruit

en rauwe groente, voor het pureren van gerechten en voor het
fiijnmaken van diepvries levensmiddelen (bijv. fruit) of ijsblokjes.

Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of
substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

m Grijp nooit in de aangebrachte mixer! Mixer nooit zonder
aangebracht deksel gebruiken.

m Voorzichtig bij de omgang met de scherpe messen, bij het legen
van het reservoir en bij het reinigen.

m Raak het mixermes niet met blote handen aan. Een borstel
gebruiken om te reinigen.

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

/\ Risico van brandwonden!

m Bij het verwerken van hete ingrediénten dient men bijzonder
voorzichtig te zijn. Bij verwerking van hete mixvloeistoffen komt er
stoom uit de vulopening in het deksel.

m Maximaal 0,4 liter hete of schuimende mixvloeistof toevoegen.

m Het deksel tijdens het gebruik altijd met een hand vasthouden.
Daarbij de hand niet boven de vulopening houden!

A\ Attentie!

m Mesinzetstuk nooit zonder afdichting aanbrengen.

m Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de mixkom
bevinden. Niet met voorwerpen (bijv. messen, lepels) in de
mixkom komen.

A Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,

dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en

verzorging” zie pagina 28
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In één oogopslag nl

In één oogopslag

Mixer-opzetstuk
= Afb. I\
1 Glazen mixkom
a Kom van ThermoSafe glas
b Schaalverdeling
¢ Meshouder
d Markeringé ¥
2 Deksel
a Vulopening
b Afsluitkap /
maatbeker met schaalverdeling
¢ Inkeping voor mesinzetstuk
3 Mesinzetstuk
a Mesaandrijving
b Mixermessen
¢ Afdichting
d Markering @ _a

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan
worden gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

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

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

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 28

Symbolen en markeringen

Symbool

Markering op het
! A mesinzetstuk voor
het aanbrengen in de
meshouder.
Markering op de meshouder

‘ V' voor het aanbrengen op de

keukenmachine.

Glazen mixkom

De ,ThermoSafe“ glazen mixkom
bestaat speciaal bijzonder hitteresistent
boorsilicaatglas. Daarmee kunnen

ook zeer hete en zelfs kokende
ingrediénten worden verwerkt. De glazen
mixkom is geschikt voor de volgende
verwerkingshoeveelheden:

Maximale verwerkingshoeveelheden

Vaste levensmiddelen max. 100 g
Vloeistoffen max. 0,8 |
Hete of schuimende max. 0,4 |
vloeistoffen

Voorbereiding

/\ Gevaar voor letsel
Niet in het mixermes grijpen. Mesinzetstuk
alleen aan de kunststof vastpakken.

Attentie!
Mesinzetstuk nooit zonder afdichting
aanbrengen.

=> Afbeeldingenreeks [[

1. Afdichting op het mesinzetstuk
aanbrengen.

2. Mesinzetstuk omdraaien.

3. Mixkom omdraaien.

4. Mesinzetstuk in de meshouder
aanbrengen. Hierbij op de markering
letten (=X-).

5. De afsluitkap van het deksel
aanbrengen. Hierbij op de inkeping
letten.
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nl Gebruik

6. Het mesinzetstuk met behulp van de
afsluitkap tot aan de aanslag (-2-) met
de klok mee draaien.

7. Afsluitkap verwijderen.

Gebruik

/\ Gevaar voor letsel

— Toebehoren alleen aanbrengen of
verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

— Grijp nooit in de aangebrachte mixer!

— Gebruik de mixer nooit als het deksel
niet is aangebracht.

A\ Gevaar voor brandwonden

Bij verwerking van hete mixvloeistoffen
komt er stoom uit de vulopening in het
deksel.

=> Afbeeldingenreeks [ (MUMS5)

=> Afbeeldingenreeks 3] (MUM4)

1. Basisapparaat voorbereiden zoals
beschreven in de gebruiksaanwijzing.
Het beschermdeksel van de
mixeraandrijving verwijderen.

2. Mixer zoals afgebeeld op de aandrijving
plaatsen. Hierbij op de markering
letten (-X-).

3. De mixer tegen de klok in tot aan de
aanslag (-2-) draaien.

4. De levensmiddelen voorbereiden en in
de mixkom doen.

5. Deksel aanbrengen. Afsluitkap
aanbrengen en met de klok mee
draaien.

6. Stekker in het stopcontact steken.
Draaischakelaar op de aanbevolen
stand zetten.

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

8. Draaischakelaar op 0/off zetten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

m  Mixer met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging
zie pagina 28
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Ingrediénten toevoegen

Tijdens de verwerking kunnen ook andere
ingrediénten worden toegevoegd. De
afsluitkap kan daarbij als maatbeker worden
gebruikt.

= Afb. 3

m Terwijl het apparaat loopt de afsluitkap
verwijderen en verdere ingrediénten
voorzichtig door de vulopening in het
deksel toevoegen.

A\ Gevaar voor letsel!

Geen voorwerpen (bijv. messen, lepels)

in de vulopening in het deksel steken. Het
deksel nooit verwijderen terwijl het apparaat
loopt!

=> Afbeeldingenreeks [@

1. Om grotere hoeveelheden of
ingrediénten toe te voegen, de
draaischakelaar op 0/off zetten en
wachten tot het apparaat stilstaat.

A\ Gevaar voor letsel!

Controleer of de aandrijving stilstaat
voordat u het deksel verwijdert. Schakel het
apparaat in geen geval zonder deksel in!

2. Deksel verwijderen.

3. Ingrediénten toevoegen.

m Deksel met afsluitkap aanbrengen.
Ingrediénten verder verwerken.

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

/\ Gevaar voor letsel
Niet in het mixermes grijpen. Mesinzetstuk
alleen aan de kunststof vastpakken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Meshouder en mesinzetstuk niet in het
water laten liggen.



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

Aanwijzingen:

— Voor het demonteren de mixkom met
een beetje water en afwasmiddel vullen,
volgens de beschrijving te werk gaan en
kort de hoogste stand inschakelen.

— Afwaswater weggooien en de
onderdelen afspoelen met schoon
water.

m Alle onderdelen in omgekeerde
volgorde volgens de beschrijving onder
Voorbereiding uit elkaar nemen.

m Alle onderdelen zoals in afbeelding
[d weergegeven, reinigen en laten
drogen. Daarna voor het bewaren alle
onderdelen weer in elkaar zetten.

Recepten

= Afb. [

Belangrijk!

De aanbevolen richtwaarden voor de
werksnelheid in deze handleiding hebben
betrekking op de apparaten met een
draaiknop met 7 standen. Erachter staan
tussen haakjes de waarden voor apparaten
met een draaischakelaar met 4 standen.

Mayonaise

N.B.: in de mixer kan allen mayonaise uit

hele eieren worden bereid.

Basisrecept:

- 1lei

— 1 volle TL mosterd

— 1 el azijn of citroensap

— 1 snufje zout

— 1 snufje suiker

— 200-250 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde

temperatuur hebben.

m Alle ingrediénten (behalve de olie)
enkele seconden mengen op stand 1.

m De draaischakelaar op stand 7 (4)
zetten, de olie langzaam door de
vulopening gieten en zo lang mixen tot
de mayonaise emulgeert.

Recepten nl

Hete chocolade

— 60 g bevroren blokchocolade

— 400 ml hete melk

— Slagroom en chocoladevlokken naar
wens

m Blokchocolade in stukken (ca. 1 cm)
snijden en met de mixer op stand 7 (4)
volledig fijnmaken.

m  Mixer uitschakelen en de melk
toevoegen via de trechter.

m 1 minuut op stand 7 (4) mixen.

m Hete chocolade in glazen doen en naar
wens serveren met geklopte room en
chocoladevlokken.

Bananen-ijs-shake

— 160 g bananen

— 50 g vanille-ijs of citroenijs

— 1 pakje vanillesuiker

— 250 ml melk

m Bananen in stukken snijden en in de
mixer op stand 7 (4) 5-10 seconden
fijnmaken met.

m Mixer uitschakelen en de overige
ingrediénten toevoegen.

m 1 minuut op stand 7 (4) mixen.

Druivensmoothie

— 250 g groene wijndruiven

— 25 gjonge spinazie

— 100 g bevroren banaanstukken

— 200 ml koude groene thee
(geschikt voor kinderen)

m Een beetje van de thee in de mixkom
doen.

m Druiven, spinazie en banaanstukken in
het mixkom doen en met de resterende
thee aanvullen.

m  Op stand 7 (4) mixen tot de smoothie
klaar is.
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Hulp bij storingen

Watergruwel

300 g fruit (ontpitte zure kersen,
frambozen, rode bessen, aardbeien,
bramen)

75 ml sap van zure kersen

75 ml rode wijn

60 g suiker

1 pakje vanillesuiker

1 el citroensap

1 msp. kruidnagels (gemalen)

1 snufje gemalen kaneel

4 blaadjes gelatine

Gelatine ca. 10 minuten laten weken in
koud water.

Alle ingrediénten (behalve de gelatine)
aan de kook brengen.

De gelatine uitpersen en in de
magnetron smelten, niet koken.
Hete vruchten en gelatine op

stand 1 ca. 1 minuut mixen.

De watergruwel in met koud water
gespoelde kommen doen en in de
koelkast zetten.

In de mixkom mag maximaal 400 ml hete
vloeistof worden verwerkt!

Tip: watergruwel is lekker met geklopte
room of vanillesaus.

Pompoensoep

30

320 g pompoen met geel vruchtvlees
100 g aardappels

500 g groentebouillon

1 ui

1 teentje knoflook

Gemalen peper en zout

15 g boter

1 eetlepel olijfolie extra vergine

4 blaadjes basilicum

1 blaadje salie

1 takje peterselie

1 takje tijm

1 takje majoraan

a theelepel gemalen kaneel
Geraspte Parmezaanse kaas naar
smaak

De pompoen in parten snijden en schil
en pitten verwijderen. Pompoen in
kleine stukken snijden.

m De aardappels schillen en ook in kleine
stukken snijden.

m De uien pellen, fijnhakken en zachtjes
bakken in een pan met boter, olijfolie en
fijngehakte knoflook.

m Pompoen- en aardappelstukken
toevoegen en al roerend zacht stoven.
Beetje bij beetje het vocht van de
groenten toevoegen en de tot een bosje
samengebonden kruiden erbij doen.

m  Ongeveer 25-30 minuten laten koken
op een laag vuur en indien nodig meer
groentevocht toevoegen.

m Het bosje kruiden eruit nemen.

m  Op smaak brengen met zout en peper,
extra verfijnen met een snufje kaneel en
een scheutje olijfolie.

m Per keer 400 ml van de soep in de
mixkom doen en pureren.

In de mixkom mag maximaal 400 ml hete
vloeistof worden verwerkt!

m Voor het serveren met geraspte
Parmezaanse kaas bestrooien.

Hulp bij storingen

Storing:

Er komt vloeistof bij de meshouder uit de

mixer naar buiten.

Oplossing:

m Afdichting op het mesinzetstuk
aangebracht?

m Controleren of de afdichting correct zit.

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

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM4/MUMS.
Lzes og overhold brugsanvisningen til kekkenmaskinen.

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

Dette tilbehgr er beregnet til at blande flydende og halvfaste
fedevarer, smahakke/hakke ra frugt og grentsager, purere madvarer
og smahakke dybfrosne fgdevarer (f.eks. frugt) eller isterninger.
Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

m Stik aldrig fingrene ned i den pasatte blender! Brug aldrig
blenderen uden pasat lag.

m Veer forsigtig ved omgangen med de skarpe knive, nar
beholderen teammes og ved renggringen.

m Bergr ikke blenderknivene med de bare haender. Benyt en bgrste
til rengaring.

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

/\ Fare for skoldning!

m Veer yderst forsigtig ved forarbejdning af varme ingredienser.
Ved forarbejdning af varme ingredienser kommer der damp ud
gennem pafyldningsabningen i laget.

m Pafyld maksimalt 0,4 liter varm eller skummende vaeske.

m Hold altid fast pa laget med en hand under arbejdet. Hold ikke
fingrene hen over pafyldningsabningen!

/\ OBS!

m Saet aldrig knivindsatsen i uden teetningen.

m Sgrg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i blenderbaegeret.
Anvend ikke genstande (f.eks. knive eller skeer) inde
i blenderbaegeret.

A Vigtigt!

Renggr altid tilbehgret grundigt efter hver brug eller efter lsengere

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

side 33
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da Overblik

Overblik

Blenderpasats
=> Billede IN
1 Blenderbaeger af glas
a Beholder af ThermoSafe-glas
b Skala
¢ Knivholder
d Markeringé ¥
2 Llag
a Pafyldningsabning
b Lille lag/ malebaeger med skala
¢ Keerv til knivindsats
3 Knivindsats
a Kbnivdrev
b Blenderkniv
¢ Teetning
d Markering @ _a

Inden den forste
ibrugtagning

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

OBS!

Et beskadiget tilbehar ma aldrig tages

i brug!

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

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

m Renger og taer alle dele grundigt af for
den fgrste brug. =» "Rengaring og pleje’
se side 33

J

Blenderbaeger af glas

Blenderbaegeret af ,ThermoSafe“-glas er
lavet af specielt og saerligt varmebestandigt
borsilikatglas. Dermed kan der ogsa
forarbejdes meget varme og endda
kogende ingredienser. Blenderbeegeret

af glas er beregnet til fglgende
forarbejdningsmaengder:

Maksimale forarbejdningsmangder

Faste fgdevarer maks. 100 g
Vaesker maks. 0,8 |
Varme eller skummende maks. 0,4 |
vaesker

Forberedelse

/\ Fare for at komme til skade
Berar ikke blenderkniven med fingrene. Tag
kun fat i plastikken pa knivindsatsen.

OBS!
Seet aldrig knivindsatsen i uden teetningen.

—> Billedraekke [E

Anbring teetningen pa knivindsatsen.

Vend knivindsatsen.

Vend blenderbaegeret.

Seet knivindsatsen i knivholderen.

Bemaerk markeringen (-X-).

Seet lagets lille 1ag pa. Veer i den

forbindelse opmaerksom pa kaerven.

6. Drej knivindsatsen i retning med uret
indtil stop (-2-) ved hjeelp af det lille lag.

7. Tag det lille lag af.

pPON=

o

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Markering pa knivindsatsen til
®_ A

iseetning i knivholderen.
Markering pa knivholderen
‘ Vil paseetning pa

kgkkenmaskinen.
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Brug

A\ Fare for at komme til skade

— Tilbehgret ma kun seettes pa eller tages
af, nar drevet star stille, og netstikket er
trukket ud.

— Stik aldrig fingrene ned i den pasatte
blender!

— Brug aldrig blenderen uden pasat lag.

A\ Fare for skoldning

Ved forarbejdning af varme ingredienser

kommer der damp ud gennem

pafyldningsabningen i laget.



=> Billedraekke [§ (MUMS5)

=> Billedraekke ] (MUM4)

1. Forbered motorenheden som beskrevet
i den fulde brugsanvisning. Tag
beskyttelseslaget til blenderdrevet af.

2. Saet blenderen pa drevet som vist.
Bemeaerk markeringen (—X-).

3. Drej blenderen i retning mod uret indtil
stop (-2-).

4. Forbered fodevarerne, og kom dem
i blenderbaegeret.

5. Saet laget pa. Seet det lille 1ag i, og drej
det i retning med uret.

6. Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa
det anbefalede trin.

7. Lad den veere teendt, indtil den gnskede
konsistens er opnaet.

8. Stil drejekontakten pa 0/off. Vent, indtil
drevet star stille. Traek netstikket ud.

m Drej blenderen i retning med uret, og tag
den af.

m  Renger alle dele direkte efter brug.
=> "Rengoring og pleje” se side 33

Pafyldning af flere ingredienser
Under forarbejdningen kan der ogsa
pafyldes flere ingredienser. Det lille lag kan i
den forbindelse bruges som malebaeger.

=> Billede [

m Tag det lille lag af, og fyld forsigtigt
flere ingredienser i gennem
pafyldningsabningen i laget, mens
apparatet er i gang.

/\ Fare for at komme til skade!

Stik ikke genstande (f.eks. knive, skeer)

ind i pafyldningsabningen i laget. Tag aldrig

laget af, mens apparatet er i gang!

—> Billedraekke [d

1. For at fylde starre maengder eller
ingredienser i stil da drejekontakten pa
0/off, og vent, indtil drevet star stille.

/\ Fare for at komme til skade!
Kontrollér, at drevet star stille, far
laget tages af. Teend under ingen
omsteendigheder for apparatet uden lag!

2. Tag laget af.
3. Pafyld flere ingredienser.

Renggring og pleje da

m Saet laget med det lille 1ag pa. Fortsaet
forarbejdningen af ingredienserne.

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

/\ Fare for at komme til skade
Bergr ikke blenderkniven med fingrene. Tag
kun fat i plastikken pa knivindsatsen.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengaringsmidler.

— Lad ikke knivholderen og knivindsatsen
ligge i vand.

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

Henvisninger:

— For tilbehgret skilles ad, fyld da en
smule vand og opvaskemiddel i
blenderbaegeret, gogr som beskrevet
under Brug, og teend kort for det hgjeste
trin.

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

m Skil alle dele fra hinanden i omvendt
reekkefelge end som beskrevet under
Forberedelse.

m  Renggr alle dele som vist pa billede [4,
og lad dem tgrre. Saml derefter alle dele
igen til opbevaring.

Opskrifter

—> Billede [

Vigtigt!

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsanvisning,
refererer til apparaterne med 7-trins
drejekontakt. Til apparater med 4-trins
drejekontakt findes vaerdierne i parentes
bagefter.
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Opskrifter

Mayonnaise
Bemaerk: | blenderen kan der kun
tilberedes mayonnaise af hele aeg.
Grundopskrift:

1 eeg

1 toppet tsk. sennep

1 spsk. eddike eller citronsaft
1 knsp. salt

1 knsp. sukker

200-250 ml olie

Ingredienserne skal have samme
temperatur.

Bland ingredienserne (undtagen olie)
pa trin 1 i et par sekunder.

Stil drejekontakten pa trin 7 (4),

heeld langsomt olien i gennem
pafyldningsabningen, og blend, indtil
mayonnaisen emulgerer.

Varm chokolade

60 g frossen blokchokolade

400 ml varm maelk

fladeskum og revet chokolade efter
gnske

Skeer blokchokoladen i stykker

(ca 1 cm), og smahak den helt i
blenderen pa trin 7 (4).

Sluk for blenderen, og tilsaet maelken.
Blend 1 minut pa trin 7 (4).

Fyld den varme chokolade i glas,
og server med flagdeskum og revet
chokolade efter gnske.

Banan-is-shake
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160 g bananer

50 g vaniljeis eller citronis

1 brev vaniljesukker

250 ml meelk

Skeer bananerne i stykker, og
smahak dem i blenderen pa trin

7 (4) i 5-10 sekunder.

Sluk for blenderen, og tilszet resten af
ingredienserne.

Blend 1 minut pa trin 7 (4).

Druesmoothie

250 g grenne vindruer

25 g ung spinat

100 g frosne bananstykker

200 ml kold gren te

(egnet til barn)

Kom noget af teen i blenderbeegeret.
Kom druer, spinat og bananstykker

i blenderbaegeret, og haeld resten af
teen i.

Blend pa trin 7 (4), indtil smoothien er
feerdig.

Redgred

300 g frugt (surkirsebzer uden sten,
hindbeer, ribs, jordbaer, brombeer)

75 ml surkirsebeersaft

75 ml rgdvin

60 g sukker

1 brev vaniljesukker

1 spsk. citronsaft

1 knsp. nellike (stgdt)

1 knsp. kanel (stgdt)

4 blade husblas

Laeg husblassen i blad i koldt vand

i ca. 10 minutter.

Opkog alle ingredienserne (undtagen
husblas).

Tryk vandet ud af husblassen, og smelt
den i mikrobglgeovnen. Den ma ikke
koge.

Blend de varme frugter og husblassen
pa trin 1i ca. 1 minut.

Fyld graden i sma skale, som skal veere
skyllet i koldt vand, og stil dem koldt.

Der ma maks. forarbejdes 400 ml varm
vaeske pa en gang i blenderbaegeret!

Tip: Redgreden smager godt med
piskeflgde eller vaniljesovs.



Graeskarsuppe

320 g gulkgdet graeskar

100 g kartofler

500 g grgntsagsbouillon

1lgg

1 fed hvidlag

Kvaernet peber og salt

15 g smear

1 spsk. olivenolie extra vergine

4 blad basilikum

1 blad salvie

1 kvist persille

1 kvist timian

1 kvist merian

a teske st@dt kanel

Revet parmesanost efter smag

Skeer greeskaren i spalter, og fiern
skreel og kerne. Skeer graeskaren i sma
stykker.

Skreel kartoflerne, og skaer dem ogsa i
sma stykker.

Skreel Ilggene, hak dem fint, og steg
dem ved smag varme i en pande med
smgr, olivenolie og hakket hvidlag.
Tilseet graeskar- og kartoffelstykkerne,
og lad dem sautere let under omregring.
Tilseet farst gr@ntsagsbouillon lidt ad
gangen og sa krydderurterne, der skal
veere bundet til en lille buket.

Lad det hele koge ved svag varme i ca.
25-30 minutter, og tilsaet mer bouillon
efter behov.

Tag buketten med krydderurter ud.
Smag til med salt og peber, og afrund
med en knivspids kanel og et lille staenk
olivenolie extra vergine.

Kom 400 ml af suppen i
blenderbaegeret, og purér den.

Der ma maks. forarbejdes 400 ml varm
vaeske pa en gang i blenderbageret!

m Servér suppen drysset med fintrevet

parmesanost.

Hjeelp i tilfeelde af fejl da

Hjaelp i tilfaelde af fejl

Fejl:

Der kommer vaeske ud af blenderen ved
knivholderen.

Afhjeelpning:

m Er teetningen anbragt pa knivindsatsen?
m  Kontrollér, at teetningen sidder korrekt.
Vigtigt: Kan en fejl ikke afhjeelpes, sa
kontakt kundeservice.

AEndringer forbeholdes.

35



no Korrekt bruk

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUM4 /
MUMS. Falg bruksanvisningen for kjskkenmaskinen.

Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Dette tilbehgret er egnet for blanding av flytende, hhv. halvfaste
matvarer, kutting/hakking av ra frukt og greannsaker og mosing av
mat og kutting av dypfrosne varer (f.eks. frukt) eller isbiter.

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

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for skade!

m Grip aldri inn i den pasatte mikseren! Mikseren ma aldri brukes
uten pasatt lokk.

m Veer forsiktig nar du handterer de skarpe knivene, nar du tgammer
beholderen og under rengjaring.

m Mikserkniven ma ikke bergres med bare hender. Bruk bgrste til
rengjaringen.

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

/\ Fare for skolding!

m Veer spesielt forsiktig ved bearbeiding av varme ingredienser.
Nar varme mikseprodukter bearbeides, kommer det damp ut av
pafyllingsapningen i lokket.

m Det ma maksimalt fylles pa 0,4 liter varm eller skummende
vaeske.

m Lokket ma alltid holdes fast med en hand under arbeidet. Hold da
ikke handen over pafyllingsapningen!

/\ Obs!

m Du ma aldri montere knivinnsatsen uten pakning.

m Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i
miksebegeret. Stikk ikke gjenstander (f.eks. kniver, skjeer) inn i
miksebegeret.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter

hver bruk eller nar det ikke har vaert i bruk i en lengre periode.

=> "Rengjaring og pleie” se side 38
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En oversikt

Mikser-pasats
=> Bilde Y
1 Miksebeger av glass
a Beholder av ThermoSafe-glass
b Skala
¢ Knivholder
d Markeringé ¥
2 Lokk
a Pafyllingsapning
b Hette / malebeger med skala
¢ Hakk for knivinnsats
3 Knivinnsats
a Kbnivdrev
b Miksekniv
¢ Pakning
d Markering @ _a

For forste gangs bruk

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

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

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

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

m  Rengjor og terk alle deler grundig for
farste bruk. = "Rengjering og pleie” se
side 38

Symboler og markeringer

Markering pa knivinnsatsen
®_a

for innsetting i knivholderen.
e Y

Markering pa knivholderen
for pasetting pa
kjgkkenmaskinen.

Miksebeger av glass

»ThermoSafe“ miksebegeret av glass bestar
av spesielt, varmebestandig bor-silikat-
glass. Dermed kan du bearbeide selv sveert
varme og til og med kokende ingredienser.
Miksebegeret av glass er egnet til fglgende
arbeidsmengder:

Maksimale arbeidsmengder

Faste matvarer maks. 100 g
Vaesker maks. 0,8 |
Varme eller skummende maks. 0,4 |
vaesker

Forberedelse

/\ Fare for personskader
Grip ikke inn i miksekniven. Ta bare tak
i plasten pa knivinnsatsen.

Obs!

Du ma aldri montere knivinnsatsen uten
pakning.

=> Bildesekvens [[

Monter pakningen pa knivinnsatsen.
Snu knivinnsatsen.

Drei rundt miksebegeret.

Sett knivinnsatsen inn i knivholderen.
Veer da oppmerksom pa
markeringen ().

Sett pa lokkets hette. Veer da
oppmerksom pa hakket.

Drei knivinnsatsen med urviseren til
stopp (-2-) ved hjelp av hetten.

7. Taav hetten.

Bruk

/\ Fare for personskader

— Tilbehgret ma kun settes pa eller tas av
nar drevet star stille, og nar stegpselet er
trukket ut.

— Grip aldri inn i den pasatte mikseren!

— Mikseren ma aldri brukes uten pasatt
lokk.

/A Fare for skolding

Nar varme mikseprodukter bearbeides,

kommer det damp ut av pafyllingsapningen

i lokket.

pPON=

o

o
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no Rengjgring og pleie

=> Bildesekvens [ (MUMS5)

=> Bildesekvens [B] (MUM4)

1. Forbered basisapparatet som beskrevet
i hovedbruksanvisningen. Ta av
beskyttelsesdekselet pa mikserdrevet.

2. Sett mikseren pa drevet som vist. Vaer
da oppmerksom pa markeringen (-X-).

3. Drei mikseren mot urviseren til
stopp (-2-)-

4. Forbered matvarene og ha dem
i miksebegeret.

5. Sett lokket pa. Sett pa hetten og drei
den med urviseren.

6. Settistopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt trinn.

7. Laden veere innkoblet til gnsket
konsistens er oppnadd.

8. Sett dreiebryteren pa 0/off. Vent til
drevet star stille. Trekk ut stgpselet.

m Drei mikseren med urviseren og ta
den av.

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 38

Pafylling av ingredienser

Du kan fylle pa flere ingredienser under
arbeidet. Du kan da bruke hetten som
malebeger.

=> Bilde d

m Ta av hetten mens apparatet er i gang
og fyll flere ingredienser forsiktig pa
gjennom pafyllingsapningen i lokket.

/\ Fare for skade!

Stikk ikke gjenstander (f.eks. kniver, skjeer)

inn i pafyllingsapningen i lokket. Ta aldri

lokket av nar apparatet er i bruk!

—> Bildesekvens [d

1. Hovis du skal fylle pa starre mengder
eller ingredienser, ma du sette
dreiebryteren pa 0/off og vente til
drevet har stanset.

/\ Fare for skade!

Kontroller at drevet star stille, far du

tar lokket av. Du ma ikke under noen
omstendighet sla maskinen pa uten lokk!
2. Ta av lokket.

3. Fyll pa ingredienser.
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m  Sett pa lokk med hette. Fortsett &
bearbeide ingrediensene.

Rengjering og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader
Grip ikke inn i miksekniven. Ta bare tak
i plasten pa knivinnsatsen.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— lkke la knivholderen og knivinnsatsen bli
liggende i vannet.

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

Merknader:

— For du tar fra hverandre miksebegeret,
ma du fylle det med litt vann og
oppvaskmiddel. Ga fram som beskrevet
under "Bruk”, og koble kort inn pa
hgyeste trinn.

— Hell av oppvaskvannet og skyll delene
med rent vann.

m Ta fra hverandre alle delene i motsatt
rekkefglge av det som ble beskrevet
under "Forberedelse”.

m Rengjar og terk alle delene som vist
i bilde [€. Sett deretter sammen alle
delene igjen, far apparatet settes fil
oppbevaring.

Oppskrifter

=> Bilde [

Viktig!

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



Majones

Merk: | denne mikseren kan du kun lage

majones av hele egg.

Grunnoppskrift:

- Tegg

— 1 toppet ts sennep

— 1 ss eddik eller sitronsaft

— 1 klype salt

— 1 klype sukker

— 200-250 ml olje

Ingrediensene skal ha samme temperatur.

m Bland sammen alle ingrediensene
(unntatt oljen) i noen sekunder pa trinn 1.

m Sett dreiebryteren pa trinn 7 (4), hell
oljen sakte gjennom pafyllingsapningen
og miks helt til majonesen emulgerer.

Varm sjokolade

— 60 g frosset kokesjokolade

— 400 ml varm melk

— Stivpisket kremflgte og sjokoladerasp
etter gnske

m Kokesjokoladen skjeeres i stykker
(ca. 1 cm) og kuttes helt i mikseren pa
trinn 7 (4).

m Sla av mikseren og tilsett melken.

Miks i 1 minutt pa trinn 7 (4).

m Den varme sjokoladen fylles i glass og
serveres etter gnske med stivpisket
kremflgte og sjokoladerasp.

Bananis-shake

— 160 g bananer

— 50 g vaniljeis eller sitronis

— 1 pk vaniljesukker

— 250 ml melk

m Bananene skjeeres i stykker og kuttes
i 5-10 sekunder i mikseren pa trinn 7 (4).

m Sla av mikseren og tilsett de gvrige
ingrediensene.

m  Miks i 1 minutt pa trinn 7 (4).

Drue-smoothie

— 250 g grgnne druer

— 25 gung spinat

— 100 g frosne stykker banan

— 200 ml kald grgnn te (egnet for barn)
m  Fyll litt te i miksebegeret.

Oppskrifter no

m Druer, spinat og stykker med banan
fylles pa miksebegeret, og det fylles opp
med resten av teen.

m  Miks pa trinn 7 (4) til smoothien er
ferdig.

Redgrot

— 300 g frukt (kirsebaer uten stein,
bringebaer, solbzer, jordbeer, bjgrnebaer)

— 75 ml kirsebeaersaft

— 75 ml rgdvin

— 60 g sukker

— 1 pk vaniljesukker

— 1 ss sitronsaft

— 1 knivspiss nellik (malt)

— 1 klype kanel (malt)

— 4 plater gelatin

m  Gelatinen ma myke seg opp i kaldt vann
i ca. 10 minutter.

m Kok opp alle ingrediensene (unntatt
gelatinen).

m  Gelatinen trykkes ut og smeltes i
mikrobglgeovnen, ma ikke kokes.

m  Miks de varme fruktene og gelatinen pa
trinn 1 i ca. 1 minutt.

m  Readgreten fylles i skaler skylt med kaldt
vann og settes pa et kaldt sted.

Det ma maksimalt fylles pa 400 ml varm
vaeske i miksebegeret!

Tips: Radgrat smaker godt med stivpisket
kremflgte eller vaniljesaus.

Gresskarsuppe
— 320 g gresskar med gult kjgtt
— 100 g poteter
— 500 g grennsaksbuljong
- 1lgk
1 hvitleksfedd
— Malt pepper og salt
— 15 gsmear
— 1 ss olivenolje "extra vergine”
— 4 blad basilikum
— 1 blad salvie
— 1 persillekvast
— 1 kvast timian
— 1 kvast merian
— Yateskje malt kanel
— Revet parmesan, alt etter smak
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no Hjelp ved feil

m  Skjeer gresskaret i bater og fiern
kiernene og skallet. Skjeer sa gresskaret
i sma stykker.

m Skrell potetene og skjeer dem ogsa
i sma stykker.

m Skrell Igken, hakk den fint og stek den
forsiktig i pannen med smaer, olivenolje
og hakket hvitlgk.

m Fyll pa stykker med gresskar og
poteter og rgr rundt til det hele er
mykkokt. Litt etter litt fylles det opp
med grgnnsaksbuljong og en liten
sammenbundet bukett med urtene.

m La det hele koke ved svak varme i ca.
25-30 minutter, om ngdvendig kan du
fylle pa litt mere buljong.

m Ta sa ut buketten med urtene.

m Smak til med salt og pepper, det hele
kan avrundes med en knivsodd kanel og
litt olivenolje "extra vergine”.

m  Fyll hhv. 400 ml suppe i miksebegeret
0g mos dette.

Det ma maksimalt fylles pa 400 ml varm
vaeske i miksebegeret!

m Strg finrevet parmesanost over ved
servering.

Hjelp ved feil

Feil:

Det kommer veaeske ut av mikseren ved
knivholderen.

Utbedring:

m Er pakningen montert pa knivholderen?
m  Kontroller at pakningen sitter korrekt.

Viktig: Dersom en feil ikke lar seg utbedre
pa dette viset, ma du henvende deg til
kundeservice.

Endringer forbeholdes.
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Andamalsenlig anvandning sv

Andamalsenlig anvandning

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM4/MUMS. Folj
bruksanvisningen for koksmaskinen.

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

Detta tillbehor ar lampligt for att blanda flytande resp. halvfasta
livsmedel, for att finférdela/hacka farsk frukt och gronsaker, for att
puréa matratter och for att finférdela djupfrysta livsmedel (t.ex. frukt)
eller istarningar.

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

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stick aldrig in fingrarna i den pasatta mixern! Kor aldrig mixern
om inte locket ar pasatt.

m Var forsiktig nar du hanterar de vassa knivarna, nar du témmer
behallaren och vid rengoringen.

m ROr inte i mixerknivarna med bara handerna. Anvand en borste
for att reng6ra dem.

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

/\ Risk for skallning!

m Var ytterst forsiktig nar du bearbetar heta ingredienser. Nar du
bearbetar hett mixerinnehall strommar anga ut genom lockets
pafyliningsGppning.

m Fyll pa hogst 0,4 liter het eller skummande vatska.

m Hall alltid fast locket med ena handen under arbetet. Hall inte
handen direkt ovanfoér pafyliningséppningen!

A Varning!

m Satt aldrig in knivinsatsen utan packning.

m Se noga till att det inte finns nagra frammande féremal i
mixerbagaren. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar eller
skedar) i mixerbagaren.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skotsel” se sidan 43
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sv Oversikt

Oversikt

Mixertillsats
=> Bild
1 Glasmixerbagare
a Behallare av ThermoSafe-glas
b Gradering
¢ Khnivhallare
d Markeringé ¥
2 Lock
a Pafyliningsdppning
b Forslutningskapa /
matbagare med skala
c Skara for knivinsats
3 Kbnivinsats
a Knivdrivning
b Mixerkniv
¢ Packning
d Markering @ _a

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander ditt nya tillbehor maste
du packa upp det helt och rengdra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Taut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

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

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 43

Symboler och markeringar

Symbol

Markering pa knivinsatsen for
®_a

isattning i knivhallaren.
e Y

Markering pa knivhallaren for
pasattning pa koksmaskinen.
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Glasmixerbagare

Glasmixerbagaren "ThermoSafe” ar
tillverkad av ett speciellt varmebestandigt
borosilikatglas. Aven mycket varma, till och
med kokande, ingredienser kan bearbetas.
Glasmixerbagaren lampar sig for féljande
bearbetningsvolymer:

Maximala bearbetningsmangder

Fasta matvaror max. 100 g
Vatskor max. 0,8 |
Heta eller skummande max. 0,4 |
vatskor

Forberedelser

/\ Risk fér personskador!

Stick inte in fingrarna i mixerkniven. Fatta

knivinsatsen bara i plastdelen.

Varning!

Satt aldrig in knivinsatsen utan packning.

—=> Bildserie @

Satt fast packningen pa knivinsatsen.

Vrid knivinsatsen.

Vrid om mixerbagaren.

Satt i knivinsatsen i knivhallaren.

Observera markeringen (-X-).

Satt pa lockets forslutningskapa.

Observera skaran.

6. Vrid med hjalp av forslutningskapan
knivinsatsen medurs till stopp (-2-).

7. Ta av forslutningskapan.

pPON=

o

Anvandning

/\ Risk fér personskador!

— Du far bara satta pa eller ta av
tillbehoret nar drivningen star stilla och
stickkontakten ar uttagen.

— Stick aldrig in fingrarna i den pasatta
mixern!

— Anvand aldrig mixern om inte locket ar
pasatt.

/\ Risk for brannskador

Nar du bearbetar hett mixerinnehall

strdmmar anga ut genom lockets

pafyliningsdppning.



=> Bildserie [ (MUMS5)

=> Bildserie 5] (MUM4)
1. Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

2. Satt mixern pa drivningen sa
som figuren visar. Observera
markeringen (=).

3. Vrid mixern moturs fram till stopp (-2-).

4. Foérbered matvarorna och lagg dem i
mixerbagaren.

5. Satt pa locket. Satt i forslutningshuven
och vrid medurs.

6. Satti kontakten. Stall vridreglaget i det
rekommenderade laget.

7. Lat mixern vara igang tills 6nskad
konsistens har uppnatts.

8. Vrid vridreglaget till 0/off. Vanta
tills drivningen star stilla. Ta ut
stickkontakten.

m  Vrid mixern medurs och ta av den.

m Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. =» "Rengbring och
skotsel” se sidan 43

Pafylining av ingredienser

Du kan ocksa fylla pa fler ingredienser
under bearbetningen. Da kan du anvanda
forslutningskapan som matbagare.

= Bild @
m Ta av forslutningskapan medan
apparaten ar igang och fyll forsiktigt
pa de extra ingredienserna genom
pafyliningsdppningen i locket.
/\ Risk for personskador!
Stick inte in nagra foremal (t.ex. knivar eller
gafflar) i lockets pafyllningséppning. Ta
akdrig av locket medan apparaten ar igang!
—> Bildserie [@
1. Om du vill fylla pa stérre mangder
eller ingredienser maste du stalla
vridreglaget i lage 0/off och vanta tills
apparaten star stilla.

Rengdring och skotsel sv

/\ Risk fér personskador!

Kontrollera att drivningen star stilla innan
du tar av locket. Starta aldrig apparaten
utan lock!

2. Ta av locket.

3. Fyll pa med ingredienser.

m Satt pa locket med forslutningskapan.
Fortsatt att bearbeta ingredienserna.

Rengoring och skotsel

Rengér de anvanda tillbehdrsdelarna
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador!

Stick inte in fingrarna i mixerkniven. Fatta

knivinsatsen bara i plastdelen.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengoringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengoringsmedel.

— Lat inte knivhallaren och knivinsatsen
ligga i vatten.

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

Anmarkningar:

— Fyll fére isartagningen mixerbagaren
med lite vatten och diskmedel. Folj
beskrivningen under Anvandning och
stall in det hogsta laget.

— Hall bort diskvattnet och skolj delarna
med rent vatten.

m Taisar alla delar i omvand ordningsfoljd
an vad som beskrivs under Anvandning.

m Rengor alla delarna sa som bild [€ visar
och I1at dem torka. Satt darefter ihop alla
delarna for forvaring.
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sV Recept

Recept

=> Bild [l

Viktigt!

De riktvarden for arbetshastigheten som
rekommenderas i bruksanvisningen avser
apparater som har vridreglage med 7 lagen.
For apparater med 4 lagen pa vridreglaget
star vardena inom parentes efter det forsta
vardet.

Majonnas

Anmarkning: | mixern kan du bara géra

majonnas pa hela &gg.

Grundrecept:

- 1agg

— 1 ragad tsk senap

— 1 msk éattika eller citronsaft

— 1 nypa salt

— 1 nypa socker

— 200-250 ml matolja

Ingredienserna maste ha samma

temperatur.

m Blanda ingredienserna (utom matoljan)
under nagra sekunder i lage 1.

m Stéll vridreglaget i lage 7 (4), héll oljan
langsamt genom pafyliningséppningen
och mixa tills majonnasen emulgerar.

Varm choklad

— 60 g fryst blockchoklad

— 400 ml het mjolk

— Vispgradde och riven choklad efter
behag

m Skar blockchokladen i bitar (ca 1 cm)
och finférdela fullstandigt i mixern
ilage 7 (4).

m Stang av mixern och tillsatt mjélken.

Mixa i 1 minut pa lage 7 (4).

m Hall upp chokladen i glas och servera
den om sa 6nskas med vispad gradde
och riven choklad.

Bananglasshake

— 160 g bananer

— 50 g vaniljglass eller citronglass

— 25 g vaniljsocker

— 250 ml mjolk

m Skér bananerna i bitar och finférdela dem
i mixern i 5-10 sekunder i lage 7 (4).
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m Stang av mixern och tillsatt dvriga
ingredienser.
m  Mixa i1 minut pa lage 7 (4).

Vindruvssmoothie

— 250 g gréna vindruvor

— 25 g babyspenat

— 100 g frysta bananbitar

— 200 ml kallt gront te
(lampligt for barn)

m Hall lite av teet i mixerbagaren.

m Lagg vindruvorna, spenaten och
bananbitarna i mixerbagaren och hall pa
resten av teet.

m  Mixa pa lage 7 (4) tills smoothien &r
fardig.

Saftpudding

— 300 g frukt (urkarnade korsbar, hallon,
vinbar, jordgubbar, bjérnbar)

— 75 ml kérsbarssaft

— 75 ml rédvin

— 60 g socker

— 25 g vaniljsocker

— 1 msk citronsaft

— 1 knivsudd kryddnejlikor (malda)

— 1 nypa kanel (mald)

— 4 gelatinblad

m BI6tlagg gelatinet cirka 10 minuter i kallt
vatten.

m  Koka upp alla ingredienserna (utom
gelatinet).

m  Krama ut vattnet ur gelatinet och smalt
det i mikrovagsugn, koka inte.

m Mixa de varma frukterna och gelatinet
ca 1 minutilage 1.

m Hall upp saftpuddingen i portionsskalar
skéljda i kallt vatten och stall den kallt.

Hall aldrig pa mer @n 400 ml het vitska

at gangen i mixerbagaren!

Tips: Saftpuddingen smakar bra

tilsammans med vispad gradde eller
vaniljsas.



Pumpasoppa
320 g pumpa med gult fruktkott

— 100 g potatis

— 500 g grénsaksbuljong

- 116k

— 1 vitléksklyfta

— Malen peppar och salt

— 15gsmor

— 1 matsked olivolja extra vergine

— 4 basilikablad

— 1 salviablad

— 1 persiljekvist

— 1 timjankvist

— 1 mejramkvist

— Vitesked malen kanel

— Riven parmesan efter tycke och smak

m Skiva pumpan, skar bort skalet och ta
bort kdrnorna. Skar pumpan i mindre
bitar.

m Skala potatisarna och skar aven dem
i mindre bitar.

m Skala den gula I6ken, finhacka den och
bryn den latt i en stekpanna med smor,
olivolja och hackad vitlok tills den ar
mjuk.

m  Fyll pa med pumpan och potatisen och
svetta under omrorning tills de ar mjuka.
Tillsatt gronsaksbuljongen allt eftersom
och lagg i 6rterna som du forst bundit
ihop till en liten bukett.

m Lat sjuda i ca 25-30 minuter pa svag
varme och tillsatt vid behov ytterligare
buljong.

m Ta bort 6rtbuketten.

m  Smaka av med salt och peppar, avsluta
med en nypa kanel och en skvatt olivolja
extra vergine.

m Hall i 400 ml av soppan at gangen i
mixerbagaren och puréa den.

Hall aldrig pa mer @n 400 ml het vatska
at gangen i mixerbagaren!

m Stro6 finriven parmesan pa soppan fore
servering.

Rad vid fel sV

Rad vid fel

Fel:

Vatska tranger ut ur mixern vid knivhallaren.
Atgird:

m Ar packningen pasatt pa knivinsatsen?
m Kontrollera att packningen sitter ratt.

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

Med forbehall for andringar.

45



fi Maarayksenmukainen kayttd

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM4 / MUM5
kanssa. Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.

Varustetta ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Tama varuste soveltuu nestemaisten ja puolikovien ruoka-ainesten
sekoittamiseen, raakojen hedelmien ja vihannesten hienontamiseen
ja pilkkomiseen, ruokien soseuttamiseen ja pakasteiden (esim.
hedelmien, marjojen) tai jaapalojen hienontamiseen.

Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

m Al koske paikalleen kiinnitetyn tehosekoittimen sisalle! Ala
koskaan kayta tehosekoitinta ilman kantta.

m Ole varovainen kasitellessasi teravia teria, tyhjentaessasi astiaa
ja puhdistaessasi laitetta.

m Ala koske tehosekoittimen teraan paljain kasin. Kayta
puhdistamiseen harjaa.

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

/\ Palovammavaara!

m Ole erittdin varovainen, kun kasittelet kuumia aineksia. Kannessa
olevan tayttdaukon kautta tulee ulos hoyrya, kun sekoitetaan
kuumia aineksia.

m Tayta laitteeseen enintaan 0,4 litraa kuumaa tai kuohuvaa
nestetta. )

m Pida kayton aikana kannesta aina kiinni yhdella kadella. Ala
koske tayttdaukkoon!

A Huomio!

m Al4 kayta terdosaa ilman tiivistetta.

m Varmista, ettei sekoituskulhossa ole ylimaaraisia kappaleita. Ala
tydnna sekoituskulhoon esineita (esim. veitsia, lusikoita).

A\ Tirkeaa!

Varusteet on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen

kayton jalkeen tai kun niita ei ole kaytetty pitkaan aikaan.

=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 48
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Yhdella silmayksella fi

Yhdella silmayksella

Tehosekoitin
= Kuva
1 Lasikulho
a ThermoSafe-lasikulho
b Asteikko
¢ Teraosan kannatin
d Merkintaé V¥
2 Kansi
a Tayttdaukko
b Korkki/
asteikolla varustettu mitta-astia
¢ Kolo teraosalle
3 Terdosa
a Teran kayttoakseli
b Sekoitustera
c Tiiviste
d Merkinta @ _a

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttékertaa.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 48

Symbolit ja merkinnat

Symboli Merkitys

Teraosassa oleva merkinta

kannattimeen kiinnitysta
varten.

Teraosan kannattimessa
oleva merkinta
yleiskoneeseen kiinnitysta
varten.

o6 Vv

Lasikulho

ThermoSafe-lasikulho on erityisen
kuumuutta kestavaa borosilikaattilasia.
Siind voidaan kasitelld myds hyvin kuumia
tai jopa kiehuvia aineksia. Lasikulho
soveltuu seuraaville kasittelymaarille:

Suurimmat mahdolliset kasittelymaarat

Kiinteat elintarvikkeet maks. 100 g
Nesteet maks. 0,8 |
Kuumat tai kuohuvat maks. 0,4 |
nesteet

Valmistelut

/\ Loukkaantumisvaara
Ala koske sekoitusteraan. Koske teraosaan
vain muoviosasta.

Huomio!
Ala kayta terdosaa iiman tiivistetta.

= Kuvasarja 5]

Kiinnita tiiviste terdosaan.

Kaanna teraosa.

Kaanna kulho ympari.

Aseta terdosa kannattimeen. Huomioi

merkinta (—X-).

Kiinnitd kannen korkki. Huomioi kolon

sijainti.

6. Kaanna terdosa korkin avulla
myé6tapaivaan vasteeseen (-2-) asti.

7. lrrota korkki.

pPON=

o

Kaytto

A\ Loukkaantumisvaara

— Kiinnita tai irrota varuste vain, kun

toiminta on pysahtynyt ja pistoke

irrotettu pistorasiasta.

Ala koske paikalleen kiinnitetyn

tehosekoittimen sisélle!

— A& koskaan kéyta tehosekoitinta ilman
kantta.

A\ Palovammavaara

Kannessa olevan tayttdaukon kautta tulee
ulos hdyrya, kun sekoitetaan kuumia
aineksia.
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fi Puhdistus ja hoito

=»> Kuvasarja [@d (MUMS5)

= Kuvasarja ] (MUM4)

1. Valmistele peruslaite sen ohjeessa
kuvatulla tavalla. Poista tehosekoittimen
kayttéliitdnnan suojakansi.

2. Aseta tehosekoitin kuvan mukaisesti
kayttéliitdnnan paalle. Huomioi
merkintd (=-).

3. Kaanna kulhoa vastapaivaan
vasteeseen (-2-) asti.

4. Valmistele elintarvikkeet ja tayta ne
kulhoon.

5. Laita kansi paikalleen. Aseta
korkki paikalleen ja kierra se kiinni
myo6tapaivaan.

6. Liita pistoke pistorasiaan. Valitse
suositeltava teho kierrettavalla
valitsimella.

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

8. Aseta valitsin asentoon 0/off. Odota,
kunnes kayttdakseli pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

m Irrota tehosekoitin my6tapaivaan
kaantaen.

m Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 48

Ainesten lisaaminen

Kasittelyn aikana voidaan myos lisata
muita aineksia. Korkkia voidaan kayttaa
mitta-astiana.

= Kuva 3

m lrrota korkki laitteen kdydessa ja lisda
aineksia varovasti kannessa olevan
tayttéaukon kautta.

/\ Loukkaantumisvaara!

Ala tydénna kannessa olevaan tayttdaukkoon

esineita (esim. veitsia, lusikoita). Ala

koskaan irrota kantta laitteen kaydessa!

=»> Kuvasarja [d

1. Jos haluat lisata suurempia maaria
aineksia, aseta kierrettava valitsin
asentoon 0/off ja odota, kunnes laite
pysahtyy.
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A\ Loukkaantumisvaara!
Ennen kuin poistat kannen, varmista etta
kayttdakseli on pysahtynyt. Laitetta ei saa
kytkea paalle ilman kantta!

2. Ota kansi pois.

3. Lis&a ainekset.

= Kiinnita kansi ja korkki. Jatka ainesten
kasittelya.

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

A Loukkaantumisvaara
Ala koske sekoitusteraan. Koske teraosaan
vain muoviosasta.

Huomio!

— A3 kéyta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Ala kayta terdvareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Ala kéyta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Al3 jata terdosan kannatinta ja terdosaa
likoamaan veteen.

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

Huomautuksia:

— Ennen kuin purat laitteen osiin,
tayta kulhoon hieman vetta ja
astianpesuainetta, menettele samoin
kuin normaalin kayton yhteydessa ja
kytke laite hetkeksi paalle suurimmalla
teholla.

— Kaada pesuvesi pois ja huuhtele osat
puhtaalla vedella.

m Pura kaikki osat painvastaisessa
jarjestyksessa kuin kohdassa
Valmistelut on kuvattu.

m Puhdista kaikki osat kuvan [€ mukaisesti
ja anna niiden kuivua. Taman jalkeen
kokoa kaikki osat sailytysta varten.



Reseptit
=> Kuva il

Tarkeaa!

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

Majoneesi

Huomautus: Majoneesin voi valmistaa

tehosekoittimessa vain kokonaisista

kananmunista.

Perusohje:

— 1 kananmuna

— 1 kukkura tl sinappia

— 1 rkl etikkaa tai sitruunamehua

— 1 ripaus suolaa

— 1 ripaus sokeria

— 200-250 ml ¢éljya

Ainesten pitaa olla huoneenlampdisia.

m Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljya)
muutama sekunti nopeudella 1.

m Aseta kierrettava valitsin nopeudelle
7 (4), kaada dljy hitaasti tayttéaukon
kautta ja sekoita, kunnes majoneesi
emulgoituu.

Kuuma suklaajuoma

— 60 g pakastettua taloussuklaata

— 400 ml kuumaa maitoa

— Vispikermaa ja suklaarouhetta
haluttaessa

m Leikkaa taloussuklaa noin 1 sentin
kokoisiksi paloiksi ja hienonna
tehosekoittimessa nopeudella 7 (4).

m Kytke tehosekoitin pois paalta ja lisaa
maito.

m Sekoita 1 minuutti nopeudella 7 (4).

m  Annostele kuuma suklaa laseihin ja
tarjoile haluttaessa kermavaahdon ja
suklaarouheen kanssa.

Banaanipirtelo

— 160 g banaania

50 g vanilja- tai sitruunajaateloa
1 pussi (=2 tl) vaniljasokeria

— 250 ml maitoa

Reseptit fi

m Viipaloi banaanit ja hienonna
tehosekoittimessa 5-10 sekuntia
nopeudella 7 (4).

m Kytke tehosekoitin pois paalta ja lisaa
loput ainekset.

m Sekoita 1 minuutti nopeudella 7 (4).

Viinirypalesmoothie

— 250 g vihreita viinirypaleita

— 25 g nuorta pinaattia

— 100 g jaisia banaanipaloja

— 200 ml kylmaa vihreaa teeta (lapsille
sopivaa)

m Lisda kulhoon vahan teeta.

m Mittaa kulhoon viinirypaleet, pinaatti ja
banaanipalat ja lisaa joukkoon loput teesta.

m Sekoita nopeudella 7 (4), kunnes
smoothie on valmis.

Marjakiisseli

— 300 g marjoja (kivettéomia kirsikoita,
vadelmia, herukoita, mansikoita,
karhunvatukoita)

— 75 ml kirsikkamehua

— 75 ml punaviinia

— 60 g sokeria

— 1 pussi (=2 tl) vaniljasokeria

— 1 rkl sitruunamehua

— 1 hyppysellinen neilikkaa (jauhettua)

— 1 ripaus kanelia (jauhettua)

— 4 levya liivatetta

m Pane liivatelehdet likoamaan kylmaan
veteen noin 10 minuutiksi.

m Kiehauta kaikki ainekset (paitsi
liivatelehdet).

m Purista liivatteet kuiviksi ja sulata
mikrossa, ala keita.

m Sekoita kuumia marjoja ja liivatelehtia
nopeudella 1 noin 1 minuutin ajan.

m  Annostele kiisseli kylmalla vedella
huuhdeltuihin annosmaljoihin ja vie
kylmaan.

Kulhossa saa kasitella kerrallaan
enintaan 400 ml kuumia nesteita!

Vinkki: Marjakiisseli maistuu
kermavaahdon tai vaniljakastikkeen kanssa.
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fi Toimenpiteitd kayttdhairididen varalle

Kurpltsakeltto
320 g keltamaltoista kurpitsaa

— 100 g perunoita

— 500 g kasvislienta

— 1 sipuli

— 1 valkosipulinkynsi

— Jauhettua pippuria ja suolaa

— 15 g voita

— 1 rkl extra vergine -oliividljya

— 4 basilikanlehtea

— 1 salvianlehti

— 1 persiljanoksa

— 1 timjaminoksa

— 1 meiraminoksa

—  Yatl jauhettua kanelia

— Raastettua parmesaania maun mukaan

m Leikkaa kurpitsa lohkoiksi ja poista kuori
ja siemenet. Paloittele kurpitsalohkot
pienemmiksi paloiksi.

m  Kuori perunat ja paloittele myds ne
pienemmiksi.

m  Kuori sipulit, silppua hienoksi
ja kuullota hetki paistinpannulla
silputun valkosipulin kanssa voissa ja
oliivioljyssa.

m Lisaa mukaan kurpitsa- ja perunapalat
ja hauduta sekoittaen pehmeiksi.

Lisda joukkoon kimpuksi sidotut yrtit ja
vahitellen kasvislienta.

= Anna kiehua hiljalleen miedolla
[@mmolla noin 25-30 minuuttia ja lisda
tarvittaessa lienta.

m Poista yrttikimppu.

m Mausta suolalla ja pippurilla, ripauksella
kanelia ja viimeistele lorauksella extra
vergine -oliividljya.

m Mittaa kulhoon kerrallaan 400 ml keittoa
ja soseuta.

Kulhossa saa kasitella kerrallaan
enintaan 400 ml kuumia nesteita!

m Tarjoile hienoksi raastetun parmesaanin
kera.
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Toimenpiteita
kayttohairididen varalle
Hairio:

Tehosekoittimesta vuotaa nestetta teraosan
kannattimen kohdalta.

Toimenpide:

m  Onko terdosan tiiviste paikoillaan?

m Tarkista tiivisteen asento.

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

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUM4/
MUMS. Observar las instrucciones de uso del robot de cocina.
No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

El presente accesorio es adecuado para mezclar alimentos liquidos
y semiliquidos, triturar/picar fruta y hortalizas crudas, triturar
alimentos para hacer purés o picar alimentos congelados (por
ejemplo, fruta) o cubitos de hielo.

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

Indicaciones de seguridad

A iPeligro de lesiones!

m jNo introducir nunca las manos en la jarra batidora montada! No
utilizar la jarra batidora sin colocar la tapa.

m Tener cuidado al manipular las cuchillas afiladas, al vaciar el
recipiente y durante la limpieza.

m No tocar ni manipular nunca las cuchillas directamente con las
manos. Usar siempre un cepillo para limpiar las cuchillas.

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

A jPeligro de quemaduras!

m Prestar maxima atencion al elaborar ingredientes calientes.

Al elaborar alimentos o liquidos calientes, puede escapar vapor
caliente a través de la abertura para incorporar ingredientes de la
tapa.

m Llenar como maximo 0,4 litros de liquido caliente o espumoso en
la batidora.

m Sujetar la tapa siempre con una mano durante el trabajo. jNo
sujetar la tapa pasando la mano por encima de la abertura para
afadir ingredientes!

/\ iAtencion!

m No montar nunca la cuchilla sin junta.

m Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en el vaso de la
batidora. No introducir objetos (p. €j., cuchillo, cuchara) en el
vaso de la batidora.
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es Indicaciones de seguridad

/\ jlmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de
cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo
prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 54

Descripcioén del aparato

Jarra batidora
=> Figura I\
1 Vaso de la batidora de vidrio
a Recipiente de vidrio ThermoSafe
b Escala
¢ Portacuchillas
d Marcaé Y
2 Tapa
a Abertura para incorporar ingredientes
b Tapon de cierre/
vaso medidor con escala
¢ Ranura para cuchilla
3 Cuchilla
a Accionamiento de la cuchilla
b Cuchilla de mezcla
¢ Junta
d Marca® __a

Antes de usar el aparato por
primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

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

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya danos visibles.
=> Figura I\

m Limpiary secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 54
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Simbolos y marcas

m Interpretacion

Marca de la cuchilla para
®_ A

colocarla en el portacuchillas.

Marca del portacuchillas
para encajarlo en el robot de
cocina.

Vaso de la batidora de vidrio

El vaso de la batidora de vidrio
«ThermoSafe» esta compuesto de un vidrio
borosilicatado. Con él pueden procesarse
ingredientes muy calientes e incluso
hirviendo. El vaso de la batidora de vidrio
es adecuado para las siguientes cantidades
de elaboracion:

Cantidades de elaboracion maximas

Alimentos solidos max. 100 g
Alimentos liquidos max. 0,8 L
Liquidos calientes o con max. 0,4 L

propension a forma espuma



Preparativos

/\ iPeligro de lesiones!

No tocar la cuchilla de mezcla. Tocar el

accesorio de cuchilla solo por la parte de

plastico.

jAtencion!

No montar nunca la cuchilla sin junta.

=> Secuencia de imagenes &

Colocar la junta en la cuchilla.

Dar la vuelta a la cuchilla.

Dar la vuelta al vaso de la batidora.

Colocar la cuchilla en el portacuchillas.

Al hacerlo, tener en cuenta la

marca (=).

5. Colocar el tapon de cierre de la tapa. Al
hacerlo, tener en cuenta la posicion de
la ranura.

6. Girar la cuchilla hasta el tope con ayuda
del tapdn de cierre (-2-) en sentido
horario.

7. Retirar el tapdn de cierre.

Pob=

Aplicacion

/A iPeligro de lesiones!

— Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento completamente
parado y tras haber extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

— jNo introducir nunca las manos en la
jarra batidora montada!

— No poner en marcha la jarra batidora sin
su tapa.

/A iPeligro de quemaduras!

Al elaborar alimentos o liquidos calientes,
puede escapar vapor caliente a través de
la abertura para incorporar ingredientes de
la tapa.

=> Secuencia de imagenes [ (MUM5)

—> Secuencia de imagenes [B] (MUM4)
1. Preparar la base motriz como
se describe en las instrucciones
principales. Retirar la tapa protectora
del accionamiento de la batidora.

Preparativos es

2. Colocar la jarra batidora sobre el
accionamiento tal y como se muestra. Al
hacerlo, tener en cuenta la marca (-X-).

3. Girar la jarra batidora hasta el tope (-2-)
en sentido antihorario.

4. Preparar los alimentos e introducirlos en
el vaso de la batidora.

5. Colocar la tapa sobre el recipiente.
Colocar el tapon de cierre y girarlo en
sentido horario.

6. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Colocar el mando
giratorio en la posicion de trabajo
recomendada.

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

8. Colocar el mando giratorio en la
posicion 0/off . Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

m Retirar y extraer la batidora en sentido
horario.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 54

Agregar o reponer ingredientes
Mientras se estan elaborando los
ingredientes, también es posible afiadir
ingredientes nuevos. El tapon de cierre
puede utilizarse como vaso medidor.

=> Figura @

m Con el aparato en funcionamiento,
extraer el tapén de cierre e introducir el
resto de ingredientes cuidadosamente
en la abertura para incorporar
ingredientes.

/\ iPeligro de lesiones!

No introducir ningun objeto (p. ej., cuchillo,
cuchara) en la abertura para incorporar
ingredientes de la tapa. jNo retirar nunca
la tapa mientras el aparato esta en
funcionamiento!
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es Limpieza y cuidado

—> Secuencia de imagenes [d

1. Para incorporar mayores cantidades o
ingredientes, colocar el mando giratorio
en la posicion 0/off y esperar a que se
detenga.

/\ iPeligro de lesiones!

Antes de retirar la tapa, comprobar si
el accionamiento se ha detenido. jNo
encender nunca el aparato sin tapa!l

2. Retirar la tapa.

3. Afadir ingredientes.

m Colocar la tapa con tapon de cierre.
Seguir procesando los alimentos.

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

/\ iPeligro de lesiones!

No tocar la cuchilla de mezcla. Tocar el

accesorio de cuchilla solo por la parte de

plastico.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No dejar el portacuchillas ni la cuchilla
en agua.

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

Notas:

— Antes de desmontar el vaso de
batidora, llenarlo con un poco de agua y
lavavajillas y proceder como se describe
en el apartado «Usoy, asi como activar
brevemente la posicion de trabajo mas
alta.

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

m Desmontar todas las piezas como se
describe en el apartado «Preparativos»,
pero en orden inverso.
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m Limpiar todas las piezas como se
muestra en la figura [@ y dejar que se
sequen. Después, agrupar todas las
piezas para guardarlas.

Recetas

= Figura [

ilmportante!

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.

Mayonesa

Nota: En la batidora, las mayonesas solo

se pueden elaborar con huevos enteros.

Receta basica:

— 1 huevo

— 1 cucharadita colmada de mostaza

— 1 cucharada de vinagre o zumo de
limén

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

— 200-250 ml de aceite

Todos los ingredientes deberan tener la

misma temperatura.

m Mezclar todos los ingredientes (excepto
el aceite) durante unos segundos en la
posicion de trabajo 1.

m Colocar el mando giratorio en la
posicion de trabajo 7 (4), verter el
aceite lentamente por la abertura para
incorporar ingredientes y mezclar hasta
que la mayonesa emulsione.

Chocolate caliente

— 60 g de chocolate puro congelado

— 400 ml de leche caliente

— Nata montada y virutas de chocolate,
segun el gusto personal

m Cortar el chocolate en trozos (aprox.
1 cm) y triturarlo completamente en
la jarra batidora en la posicion de
trabajo 7 (4).

m Apagar la batidora y agregar la leche.



Mezclar durante 1 minuto en la posicién
de trabajo 7 (4).

Verter el chocolate caliente en los
vasos y servirlo con nata montada

y raspaduras de chocolate segun el
gusto personal.

Batldo helado de platano

160 g de platanos

50 g de helado de vainilla o limoén

1 sobrecito de azucar de vainilla

250 ml de leche

Cortar los platanos en trozos y picarlos
en la batidora en la posicion de

trabajo 7 (4) durante 5-10 segundos.
Apagar la batidora y agregar el resto de
ingredientes.

Mezclar en la posicion de trabajo 7 (4)
durante 1 minuto.

Batido de uvas

250 g de uvas blancas

25 g de espinacas jovenes

100 g de trozos de platano congelado
200 ml de té verde frio

(adecuado para nifios)

Poner un poco de té en el vaso de la
batidora.

Poner las uvas, las espinacas y los
trozos de platano en el vaso de la
batidora y verter el té restante.
Mezclar en la posicion de trabajo 7 (4)
hasta que el batido esté listo.

Jalea de frutas roja

300 g de frutas (guindas deshuesadas,
frambuesas, grosellas, fresas, moras)
75 ml de jugo de guindas

75 ml de vino tinto

60 g de azucar

1 sobrecito de azucar de vainilla

1 cucharada de zumo de limoén

1 pizca de clavo molido

1 pizca de canela molida

4 laminas de gelatina

Ablandar las laminas de gelatina
poniéndolas en agua fria durante aprox.
10 minutos.

Cocer todos los ingredientes, excepto la
gelatina.

Recetas es

Exprimir la gelatina y fundirla en el
microondas, no cocerla.

Mezclar la gelatina y las frutas calientes
en la posicién de trabajo 1 durante
aprox. 1 minuto.

Verter la jalea en fuentes pequefias

o platos individuales enjuagados
previamente con agua fria. Ponerla a
enfriar.

iEn el vaso de la batidora de pueden
procesar como maximo 400 ml de
liquido caliente!

Sugerencia: La jalea de frutas roja se
puede servir con nata montada o salsa de
vainilla.

Sopa de calabaza

320 g de calabaza amarilla

100 g de patatas

500 g de caldo de verdura

1 cebolla

1 diente de ajo

Pimienta molida y sal

15 g de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva virgen
extra

4 hojas de albahaca

1 hoja de salvia

1 ramita de perejil

1 ramita de tomillo

1 ramita de mejorana

a de cucharadita de canela molida
Queso parmesano rallado al gusto
Cortar la calabaza en rodajas; eliminar
la corteza y las pepitas. Cortar la
calabaza en trozos pequefos.

Pelar las patatas y cortarlas igualmente
en trozos pequefos.

Pelar las cebollas, picarlas finamente y
dorarlas a fuego lento en una sartén con
la mantequilla, el aceite de oliva y el ajo
picado.

Incorporar los trozos de calabaza y
patatas; rehogar sin parar de remover.
Afadir poco a poco el caldo vegetal y
las hierbas aromaticas atadas formando
un ramillete.
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es Localizacién de averias

m Cocer a fuego lento durante unos
25-30 minutos y agregar mas caldo
vegetal si es necesario.

m Retirar el ramillete de hierbas
aromaticas.

m Salpimentar al gusto, agregar una pizca
de canela y un chorrito de aceite de
oliva.

m Poner 400 ml de la sopa en el vaso de
la batidora y pasarla por el pasapurés.

iEn el vaso de la batidora de pueden

procesar como maximo 400 ml de
liquido caliente!

m Para servir, espolvorear con queso
parmesano finamente rallado.

Localizacion de averias

Averia:

Sale liquido de la batidora por el

portacuchillas.

Ayuda:

m /Esta colocada la junta en el accesorio
de cuchilla?

m  Comprobar que la junta esté bien
asentada.

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

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o rob6é de cozinha MUM4/
MUMS. Observar as instrugoes de servigo do robé de cozinha.
Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

Este acessorio é adequado para misturar alimentos liquidos

ou meio consistentes, para triturar/picar fruta crua e legumes,

para passar alimentos cozinhados e para triturar alimentos
ultracongelados (p. ex., fruta) ou cubos de gelo.

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

Instrugoes de seguranga

A Perigo de ferimentos!

m Nunca segurar no misturador depois de este estar montado!
Nunca utilizar o misturador sem a tampa colocada.

m Cuidado ao manusear as laminas afiadas durante o
esvaziamento do recipiente e durante a limpeza.

m N&o tocar com as maos na lamina do misturador. Para a sua
limpeza, utilizar uma escova.

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

A Perigo de queimaduras!

m Tenha muito cuidado na preparacgao de ingredientes quentes. Ao
preparar produtos quentes, verifica-se uma passagem de vapor
através da abertura de enchimento na tampa.

m Introduzir o maximo de 0,4 litros de liquidos quentes ou que
desenvolvam espuma.

m Durante o trabalho, segurar na tampa com uma das maos, sem
tocar na abertura de enchimento!

A Atencao!

m Nunca colocar o elemento de laminas sem vedante.

m Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no copo
misturador. Nao utilizar quaisquer utensilios, p.ex., facas,
colheres, no interior do copo misturador.

/A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessorio apds cada

utilizagcdo ou apds um longo periodo de n&o utilizagdo. =» “Limpeza

e manutengdo” ver pagina 59
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pt Panoramica do aparelho

Panoramica do aparelho

Adaptador para misturador
= Fig. A
1 Copo misturador de vidro
a Recipiente de vidro ThermoSafe
b Escala
¢ Suporte de lamina
d Marcagdoé Y
2 Tampa
a Abertura de enchimento
b Tampa de fecho/
medidor com escala
¢ Entalhe para elemento de laminas
3 Elemento de laminas
a Acionamento das laminas
b Lamina misturadora
¢ Vedante
d Marcagcdo @ _a

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessério novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencgao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

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

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

m Antes da primeira utilizagéo, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 59

Simbolos e marcagdes
| Simbolo_| Significado |

Marcacao no elemento
®_ A

de laminas para inserir no

suporte de lamina.

Marcagao no suporte de
l&mina para colocar no robd
de cozinha.

58

Copo misturador de vidro

O copo misturador de vidro « ThermoSafe»
€ composto de vidro de borossilicato
especial e particularmente resistente ao
calor. Deste modo, € possivel processar
ingredientes muito quentes ou, ateé,
ingredientes ainda a ferver. O copo
misturador de vidro é indicado para as
seguintes quantidades:

Quantidades maximas:

Alimentos sdlidos max. 100 g
Liquidos max. 0,8 |
Liquidos quentes ou que max. 0,4 |

formem espuma

Preparacao

/A Perigo de ferimentos

N&o tocar com os dedos na [&amina
misturadora. Agarrar nas laminas apenas
pelo elemento de plastico.

Atencao!

Nunca colocar o elemento de ldminas sem
vedante.

=> Sequéncia de imagens [[

1. Colocar o vedante no elemento de
laminas.

2. Virar o elemento de laminas.

3. Virar o copo misturador.

4. Colocar o elemento de laminas no
suporte de laminas. Observar a
marcagao (—-) durante este processo.

5. Colocar a tampa de fecho da tampa. Ter
atencao ao entalhe.

6. Rodar o elemento de laminas no sentido
dos ponteiros do relégio, com a ajuda
da tampa de fecho, até prender (-2-).

7. Retirar a tampa de fecho.



Utilizacao

/\ Perigo de ferimentos

— S0 colocar ou retirar o acessorio
com o acionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da
tomada.

— Nunca segurar no misturador depois de
este estar montado!

— Nunca colocar o misturador em
funcionamento sem a tampa colocada.

A Perigo de queimaduras

Ao preparar produtos quentes, verifica-se
uma passagem de vapor através da
abertura de enchimento na tampa.

=> Sequéncia de imagens [d (MUM5)

=> Sequéncia de imagens [8] (MUM4)

1. Preparar o aparelho base conforme
descrito nas instrugdes de servigo
principais. Retirar a tampa de protegéo
do acionamento do misturador.

2. Colocar o misturador conforme
indicado no acionamento. Observar a
marcagao (—x-) durante este processo.

3. Rodar o misturador em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até
prender (-2-).

4. Preparar os alimentos e coloca-los no
copo misturador.

5. Colocar a tampa. Colocar a tampa de
fecho e rodar no sentido dos ponteiros
do relégio.

6. Ligar a ficha a tomada. Posicionar
o seletor na fase recomendada.

7. Deixar o aparelho a funcionar até
alcangar a consisténcia pretendida.

8. Posicionar o seletor em 0/off. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

m Rodar o copo misturador no sentido dos
ponteiros do relégio e desmonta-lo.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengdo” ver pagina 59

Utilizagao pt

Adicionar ingredientes

E possivel adicionar outros ingredientes

durante o processamento. Para o efeito,

a tampa de fecho pode ser utilizada como

medidor.

= Fig. @

m Retirar a tampa de fecho com o
aparelho a funcionar e adicionar outros
ingredientes com cuidado através da
abertura de enchimento na tampa.

/A Perigo de ferimentos!

N&o introduzir objetos, p. ex., facas ou
colheres, na abertura de enchimento
na tampa. Nunca retirar a tampa com o
aparelho em funcionamento!

=> Sequéncia de imagens [@

1. Para adicionar quantidades ou
ingredientes maiores, posicionar o
seletor em 0/off e aguardar que o
sistema se imobilize completamente.

A\ Perigo de ferimentos!

Antes de retirar a tampa, verificar se

0 acionamento esta completamente
imobilizado. Nunca ligar o aparelho sem
tampal!

2. Retirar a tampa.

3. Adicionar ingredientes.

m Colocar a tampa com a tampa de fecho.
Continuar a processar os ingredientes.

Limpeza e manutengao

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

/A Perigo de ferimentos

N&o tocar com os dedos na [amina

misturadora. Agarrar nas laminas apenas

pelo elemento de plastico.

Atencgao!

— Né&o utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— N&o utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Na&o deixar o suporte de [daminas nem
o elemento de laminas dentro de agua.
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pt Receitas

— Nao entalar as pecgas de plastico dentro
da maquina, pois podem verificar-se
ligeiras deformagdes!

Notas:

— Antes de desmontar, encher o copo
misturador com um pouco de agua
e detergente, conforme descrito na
seccao Utilizacdo e ligar brevemente no
nivel mais alto.

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

m Desmontar todas as pecas na
sequéncia contraria a da sequéncia
descrita em Preparacgao.

m Limpar todas as pecas conforme
indicado na figura [€ e deixar secar.
Em seguida, para arrumar, montar
novamente todas as pecas.

Receitas

= Fig. 1l

Importante!

Os valores de referéncia para a velocidade
de funcionamento recomendados nestas
Instrugdes de servico referem-se a
aparelhos com seletor de 7 fases. Para
aparelhos com seletor de 4 fases, os
respetivos valores encontram-se entre
paréntesis.

Maionese

Indicagao: No misturador sé se pode fazer

maioneses com ovos inteiros.

Receita base:

- 1ovo

1 colher de cha cheia de mostarda

1 colher de sopa de vinagre ou sumo de

limao

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

— 200-250 ml de oleo

Os ingredientes devem estar todos

a mesma temperatura.

m Misturar todos os ingredientes (menos
0 0leo), durante alguns segundos, na
fase 1.
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m Posicionar o seletor na fase 7 (4),
adicionar o 6leo lentamente através da
abertura de enchimento e misturar até a
maionese ficar bem emulsionada.

Chocolate quente
— 60 g de chocolate em barra congelado
— 400 ml de leite quente
— Natas batidas e raspa de chocolate
a gosto
m Cortar o bloco de chocolate em pedacos
(com cerca de 1 cm) e triturar no
misturador com a fase 7 (4).
m Desligar o misturador e adicionar o leite.
Misturar durante 1 minuto na fase 7 (4).
m Deitar o chocolate quente em copos
e servir com natas batidas e raspa de
chocolate.

Batido de gelado de banana

— 160 g de bananas

— 50 g de gelado de baunilha ou de limao

— 1 pacotes de agucar baunilhado

— 250 ml de leite

m Cortar as bananas em pedagos e triturar
no misturador durante 5-10 segundos
na fase 7 (4).

m Desligar o misturador e adicionar os
restantes ingredientes.

m  Misturar durante 1 minuto na fase 7 (4).

Smoothie de uva

— 250 g de uvas verdes

— 25 g de espinafres novos

— 100 g de pedacgos de banana
congelados

— 200 ml de cha verde
(adequado para criangas) frio

m Deitar um pouco do cha no copo
misturador.

m Deitar as uvas, os espinafres e os
pedagos de banana no copo misturador
e encher com o resto do cha.

m Misturar na fase 7 (4), até o smoothie
estar pronto.



Sobremesa vermelha

— 300 g de fruta descarogada (ginjas,
framboesas, groselhas, morangos,
amoras silvestres)

— 75 ml de sumo de ginja

— 75 ml de vinho tinto

— 60 g de agucar

— 1 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colheres de sopa de sumo de limao

— 1 ponta de cravinho moido

— 1 pitada de canela moida

— 4 folhas de gelatina

m Demolhar a gelatina em agua fria
durante 10 minutos.

m Deixar ferver todos os ingredientes
(menos a gelatina).

m Espremer a gelatina e por a derreter no
micro-ondas, sem cozer.

m Misturar os frutos e a gelatina quentes
na fase 1 durante ca. de 1 minuto.

m Deitar o preparado em tacinhas
passadas por agua fria e coloca-las no
frigorifico.

S6 é permitido preparar, no maximo,
400 ml de liquido quente no copo
misturador!

Sugestao: Esta sobremesa fica bem
também com natas batidas ou molho de
baunilha.

Sopa de abobora

— 320 g de abdbora com interior amarelo
— 100 g de batatas

— 500 g de caldo de legumes

— 1 cebola

— 1 dente de alho

— Pimenta moida e sal

— 15 g de manteiga

— 1 colher de sopa de azeite extra virgem
— 4 folhas de manjericao

— 1 folha de salva

— 1 molho de salsa

— 1 molho de tomilho

— 1 molho de manjerona

— Y de colher de cha de canela moida

— Queijo parmeséo ralado a gosto

Ajuda em caso de anomalia pt

m Cortar a abodbora as fatias, descasca-la
e remover as pevides. Cortar a abébora
em pequenos pedacos.

m Descascar as batatas e também corta-
las em pequenos pedagos.

m Descascar as cebolas, pica-las
miudinhas e refoga-las ligeiramente
numa frigideira com manteiga, azeite e
alho picado.

m Adicionar os pedagos de abdbora
e batata e saltea-los ligeiramente,
mexendo sempre. Adicionar o caldo
de legumes aos poucos e adicionar as
ervas aromaticas atadas num molho.

m Deixar apurar durante cerca de 25
a 30 minutos em lume baixo e, caso
necessario, adicionar mais caldo.

m Retirar o molho de ervas aromaticas.

m Temperar com sal e pimenta, uma
pitada de canela e um fio de azeite
extra virgem.

m Deitar 400 ml de sopa no copo
misturador de cada vez e triturar.

S6 é permitido preparar, no maximo,

400 ml de liquido quente no copo

misturador!

m Para servir, polvilhar com queijo
parmesao ralado finamente.

Ajuda em caso de anomalia

Anomalia:

Sai liquido do misturador pelo suporte de

laminas.

Ajuda:

m Vedante colocado no elemento de
laminas?

m Verificar se o vedante assenta
corretamente.

Importante: Se nao for possivel eliminar
uma anomalia, deve dirigir-se aos Servigos
Técnicos.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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el Xprion cUPQWVaA PE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

XpAon cUP@EWVA UE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

To e&dpTnua gival KatdAAnAo yia Tnv koudivounxavy MUM4 /
MUMS. MpooégTe TIg 0dnyieg Xpriong TnG KoudIvounxavig.

Mn XPnNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £EAPTNUA VIO AAAEG CUOKEUEG.
XpPNOIUOTIOIEITE OTTOKAEIOTIKG oUVAPL £COPTHAUATA.

AuTO TO €€GpTNUA €ival KATAAANAO yIa TNV QVAUEIEN UYpWV i
NUICTEPEWV TPOYPIUWYV, VIO TOV TENAXICHUO/KOTTT) WHWYV GPOUTWYV KAl
AQXQVIKWV, yIa TNV TTOATOTTOINON @ayNTWV KAl YIa TOV TEJAXIOHO
KATEWUYHEVWYV TPOPIPWYV (TT.X. ¢POUTWV) KAl TOV BpUPUATIONS
TTayoKUBwWV. AuTd TO €€APTNUA OV ETTITPETTETAI VO XPNOIUOTTIOINBEI yIa
TNV €TTECEPYATia GAAWVY UAIKWV 1) OUCIWV.

Y1rodeigeig ao@aAgiag

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

m Mn BdleTe Ta X€PIO 0OG TTOTE PECA OTO TOTTOBETNUEVO WiCep! Mn
AEITOUPVEITE TTOTE TO PigEP XWPIG TOTTOBETNUEVO KATTAKI.

m [poooyn Katd TNV epyacia Pe Ta KOPTEPG Paxaipla, KaTd TO
adeiaopa Tou doxeiou Kal KAaTé Tov KaBapiouo.

m Mnv ayyidete TO paxaipl Tou pigep pe yupva xépia. MNa Tov
KaBapIoud XPNOIYOTTOIEITE PIa BoupToa.

m XPNOIPOTTOIEITE TO EEAPTAMA POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
KatdoTaon. Mn cuvappoAoyeiTe Ta e€apTraTa TTOTE OTN BACIKN
OUOKeUN. XpnNOIUOTTOIEITE TO £€APTNUA HOVO OTNV TTPORAETTOMEVN VI
auTo B€on epyaaciag. TOTTOBETEITE ] aQaAIPEITE TO £EAPTNUA POVO ME
QAKIVNTOTTOINUEVO TO PNXAVIOPO KivoNng Kal Je TpaBnyUEVO TO @Ig
atrd TNV TTpIda.

A\ Kivduvog {epatioparog!

m |diaiTePN TTPOTOXM KATA TNV ETTEGEPYATIT KAUTWV UNIKWYV. Katd Tnv
ETTECEPYATIO KAUTWV AVANEIYVUOPEVWY UANIKWV EGEPXETAI ATHOG
MEOQ aTTO TO AVOIYHA CUPTTARPWONG OTO KATTAKI.

m [1pooBéteTe povo 1o oAU 0,4 AiTpa KauTd 1 agpilov uypo.

m Katd mn dIdpKEIa TNG £pYAciag KPATATE TTAVTOTE TO KATTOKI JE
TO €va XépI. Tautdxpova PNV TTIAVETE TTAVW aTrd To Avolyua
OUNTTAAPWONG UAIKWV!

A Mpoooxn!

m Mnv ToTTOBETEITE TO £VOETO PaxaIpIoU TTOTE XwpPIG aTEyavOoTTOiNo.

m [1pooétTe, va un BpiokeTal kavéva EEvo owua oTo doXEIo
avapeigng. Mn xpnoIUOTIOIEITE QVTIKEIYEVA (TT.X. JOXAip!l, KOUTAAI)
OTO DOXEIO AVAUEIGNG.

A ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £CAPTNUA META ATTO KABE Xprion 1 META

atrd hN XPAoN yia JeyaAUuTEPO XPOoVIKO didoTnua. = «KabapIiouog Kai

ppovridar» BAETe oTn oeAida 65
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Me pia pamé el

Me pia pamnd

Mpoodptnua pisep
= Eik.
1 TudAivo doyegio avdpei§ng
a Aoxeio amré yuaAi ThermoSafe
b KAipaka
C ZTAPIYUO TOU Paxaipiou
d Mapkdapiopa @ Y
2 Koatrdki
a Avolyua oupTtARpwaong
b Nupa epayng/
KUTTEAAO PETPNONG ME KAIaKa
¢ Eykotm) yia 10 £vBeTo payaipiou
3 "Ev@eto payxaipiou
a Mnyaviopdg kivnong paxaipiod
b Maxaipr avapeigng
c XTeyavotroinon
d Mapkdapiopya @ __a

Mpiv TNV TpWTN XPARON
MpoTou va ptropoulyv va XpnoipoTroinfolv
TO VEQ €EQPTAMOTA, TTPETTEI TTPWTA VA
EemakeTapioTolv TTARPWG, va kaBapioTouv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn BéaeTe o€ Acitoupyia TTOTE éva e€ApTNUO
TToU £Xel BAGRN!
m  AQaipéaTe OAa Ta COPTAUATA OTTO
TN OUCKEUAOIa KOI OTTOUOKPUVETE TO
UTTapYOoVTa UAIKA OUOKEUOOIOG.
m  EAéyETe OAa TO €apTAMOTA VIO
TTANPOTNTA KAl EPPAVEIG CNUIEG.
= Eik. [
m [lpiv TNV TTPWTN XPrion kabapioTe
TIPOCEKTIKG OAQ T YEPN KOl OTEYVWOTE
T0. =»> «Kabapiouog kai ppovrida» BAETE
oTtn oeAida 65

2UuBOAA Kal HapKApPioHATO
B E

Mapkdpiopa aTo évBeTo
! A Hoxaipiou yia Tnv Totro8eTnon
e VY

OTO OTAPIYMO TOU paxaipioU.
Mapkdpiopa aTo GTAPIYUA TOU
MaxaipioU yia Tnv ToTTo8éTnan
TNV Koudivounyvn.

MNudaAivo doyeio avapeigng

To yudAivo doxeio avapeigng « ThermoSafe»
atroTeAeiTal atrd €10IKO, 1ID10ITEPA AVOEKTIKO
oTn BepudTnTa BoploTTuPITIKG YUaAI. ‘ETol
MTTOpPOUV Va £TTECEPYAOTOUV ETTIONG TTAPA
TTOAU KauTd Kal akéun avappdlovia uAikd. To
YUudAivo doxeio avapueigng eivar katdAAnAo yia
TIG akOAouBEeG TTOCOTNTEG ETTEEEPYALOPEVIIV
UNIKWV:

MéyioTeg TTOOOTNTEG ETTESEPYOOiQG

2T7EPEG TPOPINA TO TTOAU 100
YP.

Yypd TO TTOAU 0,8
Aitpa

Kautd n agpifovta uypd TO TTOAU 0,4
Aitpa

MposToipacia

A Kivduvog TpaupaTtiopyou

Mn BadeTe Ta x€pia cag GTO Paxaipl

avapeigng. Mavete 1o évBeTo paxaipiol yévo

OTO TTAAOTIKO PEPOG.

Mpoooxn!

Mnv ToTroBETEITE TO £VOETO PaXaIPIOU TTOTE

Xwpig aTeyavoTroinon.

—> Zeipd eIkOvVwY [E

1. TomoBeTr|OTE TN OTEYAVOTIOINGN GTO
€vOETO payaipiou.

2. AvatrodoyupioTe To £€vBETO PaxaipioU.

3. AvartrodoyupioTe T0 doxeio avaueigng.

4. TotoBetr|oTE TO £vBETO PaXaIpioU OTO
OTAPIYMa Tou paxaipioU. MNpocéfte edw
TO HOPKAPIOHA (—-).

5. TotroBeTAOTE TO TTWHUA PPAYAG TOU
KaTToKIoU. MNpoaégTe €3 TNV EYKOTTH.
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el Xpnron

6. lupioTe TO £VvOETO payaipioU Ue Tn
BonrBeia Tou TTWPATOG PPAYAS MEXPI
TEPUA (—2-) TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV
TOU poAoyiou.

7. A@aipéoTe TO TIWWUA QPAYAG.

Xpnon

A Kivduvog TpaupaTiopou

— TomoBeTeiTe | APAIPEITE TO £EAPTNU
MOVO HE AKIVNTOTTOINKEVO TO UNXAVIOHO
Kivnong kai e TpaBnypévo 1o QIg aTtd
TNV TTpida.

— Mn Balete Ta xépia 0ag TTOTE HEOA OTO
TOTTOBETNEVO pigep!

— Mn Agitoupyeite TTOTE TO MieP XWPIG
TOTTOBETNPEVO KATTAKI.

A\ Kivduvog Jepartioparog

Katd tnv emmegepyaaia KauTwy

QAVOUEIYVUOPEVWYV UNIKWV EEEPXETAI OTUOG

péoa arrd 1o dvolyua ouuTTARpPwWoNG oTo

KOTTAKI.

=> Zeipd sikévwv [ (MUMS)

= Xeipd eik6vwv ] (MUM4)

1. TMpogToipdoTe Tn Baocik CUOKEUN,
OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG OBNYiEG.
AQaIPETTE TO TTPOCTATEUTIKO KATTAKI TOU
MNXavIoPOU Kivnong Tou Wigep.

2. TomoBetAOTE TO Wigep, OTTWG PaiveTal,
OTOV PINXavIoPO Kivnong. MNpooéfTe edw
TO Japkapioya (—=x-).

3. TupioTe 10 piCep Péxpl TépUa (-2-)
QavTiBETa 0TN QOPA TWV OEIKTWV TOU
poAloyiou.

4. TlpoeToludaTe Ta TPOPIUA Kal BAATE TO
oTo doxeio avapeigng.

5. TomoBetroTe TO KATTAKI. TOTTOBETHOTE
TO TTWHA GPAYNG KAl YUPIOTE TO TTPOG TN
POPAa TWV BEIKTWV TOU POAOYIOU.

6. ZuvdiaoTe TO QIG OTNV TIPida. O¢aTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN GTN
ouvioToUupevn Babuida.

7. AQROTE TN GUOKEUI EVEPYOTTOINKEVN
1600, PJEXPI va emTEUXOE N emBuuNTh
OUVEKTIKOTNTA.
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8. O¢éoTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN
oto 0/off. Mepiuévere TNV akivnToTToinon
TOU PNXQVIOPOU Kivnong. ATTOOUVOEDTE
TO QIG.

m [upioTe TO Pigep OTN POPA TWV BEIKTWV
TOU POAOYIOU Kal aaIpETTE TO.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTApaTa auéowg
METG TN xpAoN. = «KaBapioudg kai
ppovtida» BAEme otn ogAida 65

ZUPTTARPWON UAIKWV

Katd tn didpkeia TnG etregepyaaiag

MTTOpPOUV va TTpoTeBOoUV £TTIONG TTEPAITEPW

UAIKG. To TTWpa payng UTTopei edw va

XPNOIPOTTOINOEI WG KUTTEANO PETPNONG.

= Ek. 3

m Me Tn ouokeur o€ AsItoupyia apaIpEéaTe
TO TTWHA GPAYAG Kal TTPOCOECTE Ta GAAD
UANIKG TTPOCEKTIKA HETA OTTO TO GVOIY U
OUUTTAAPWONG OTO KATTAKI.

A Kivduvog Tpauvpartiopou!

Mn BdadeTe kavéva avTikeipevo (TT.x. payaipl,

KOUTAAIa) 0TO Avolyua CUUTTARPWONG OTO

KATTaKI. MNVv a@aipeiTe TTOTE TO KATTAKI HE TN

ouoKeun o€ Aeimoupyial

= Teipd eikovwy @

1. TNa va TpoobéoeTe peyaAuTepEg
TTOOOTNTEG 1 TTEPIOTOTEPA UAIKA, BEOTE
TOV TTEPIOTPEPONEVO dlakdTT oTo 0/0ff
KOl TTEPIMEVETE TNV OKIVNTOTTOINGT.

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

Mpiv a1Té TNV aQaipeon Tou KATTakiou

eAEYETE TNV AKIVATOTTOINGN TOU PNXAVICHOU

Kivnang. Mnv evepyoTToINOETE TN CUCKEUN O€

KOWia TTepITITWon Xwpig Katraki!

2. AQaip£oTE TO KOTTAKI.

3. ZupmrAnpwoTE Ta UAIKA.

m  TOTTOBETAOTE TO KOTTAKI E TO TIWHA
@PPAYNG. ZUveXIoTE TNV €TTEEEPYOTIa TWV
UNIKWV.



KaBapiopdg kal gpovTida el

KaBapiopdg kai gpovrida
Ta XpNOIYOTTOIOUPEV EEQPTANOTA TTPETTEI
va KaBapifovTal TIPOCEKTIKG PETA aTTO KABE
xenon.

/A KivBuvog TpaupaTiopos

Mn Badete Ta XEPIO 0OG OTO payaipl

avapeigng. Mavete 10 £vOeTO payaipiou Pévo

OTO TTAAOTIKO PEPOG.

I'Ipoaoxn'

Mnv xpnoIPoTIOIEiTE KOBAPIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUUA.

— Mn XpNOIUOTTIOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
aixuneEo r METAANIKG QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoiyotroigite okAnp& TTavid i
Tpaxi& UAIKG KaBapiopou.

— Mnv agnioeTe T0 OTAPIYHA TOU paxaipioU
Kal TO évOETO paxaipiol oTo vePO.

—  Mn paykwoeTe Ta TTAACTIKA PEPN OTO
TIAUVTHPIO TWV TTIATWYV, ETTEIBN UTTAPXEI
KivOUVOG yIa PHOVIUEG TTAPAUOPPUCEIG!

Ymodeigeig:

— [piv a1md TNV atrocuvapuoAdynon Tou
doxeiou avapeigng BAATE Aiyo vepo kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY, CUVEXIOTE OTTWG
TTEPIYPAPETAI OTNV EVOTNTA Xprijon Kal
EVEPYOTTOINOTE CUVTOUA TN MEYAAUTEPN
Babuida.

— XU0oTe 10 vePS TTAUONG Kal EETTAUVTE TO
Mépn pe KaBapd vepd.

m  AToouvapuoAoynoTe OAa Ta
€CapTAUATA PE TNV QVTIOETN OEIpd,
OTTWG TTEPIYPAPETal OTNV EVOTNTA
MpocToipacia.

m  KaBapioTte 6Aa Ta eCapTtAparTa,

OTTWG Qaivetal oTnv €ikova [€ kai
AQAOTE Ta va oTeEyVWOoEl. MeTd yia Tn
@UAagN ouvappohoynaTe Eavda OAa Ta
eCapTtnuara.

2uvTayE£g

= Eik. [{l

ZNMAVTIKO!

O1 CUVIOTWEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG VIO

TNV TaXUTNTa £pyaciag oTIG TTAPOUOEG
0dnyieg Xpriong avapEPovTal 0€ CUCKEUEG
ME TTEPIOTPOPIKG BIAKOTITN 7 BaBuidwv.

0 CUOKEUEG PE TTEPIOTPOPIKO BIAKOTITN

4 BoBpidwv Ba Bpeite TIG TIUEG KABE Popd o€
TTApeVOETEIG HETE ATTO QUTEG.

MaylovéQa

Yodei§n: 1o piep UTTOPEi va TTOPACKEUATTEI

payiovéla povo atré oAOKAnpa auyd.

Baoikn cuvTayn:

- Tauyd

— 1 yeudTo KOUTOAGKI pouoTépda

— 1 koutaAi& £UBI 1y XUp6G Aepoviou

— 1 mpéda aldm

— 1 mpéda daxapn

— 200 - 250 ml Aad

Ta UNIKG TTPETTEI va €xOouv Tnv idla

Bepuokpaaia.

m  AvakaTéyTe Ta UAIKA (EKTOG aTTO TO AGDI)
MEPIKA DeuTEPOAETTTA OTN BaBpida 1.

m  O£0TE TOV TTEPICTPOQIKO ETTIAOYEQ OTN
BaBuida 7 (4), xuoTe T0 AGdI apyd péoa
atré 10 Avolyua CUUTTARPWONG Kal
QvOMEIETE TOOO, HEXPI VO YOAOKTOTTOINOET
n payloveda.

Kauté po@nua ocokoAdTag
60 yp. KaTEWUYHEVN KOouBepTOUPQ

— 400 ml kauToé yaAa

—  ZOvTlyi Kal TPIMPEVN COKOAATO KOTA
TTPOTIiUNON

m  KOyTte TNV GOKOAATO O€ KOPUATIO
(Trep. 1 cm) Kal TPIYTE TNV KATOTTIV
TAAPWG aTo piep aTn Babuida 7 (4).

m  ATTevepyOTTOINOTE TO MigEP Kal TTPOOBEDTE
TO YAAQ.

m  Avapeite 1 Aetrté otn Babuida 7 (4).

m  BdATe TNV KQUTA COKOAATO OTA TTOTAPIA
Kol oepPipeTé TNV KATA BoUAnCN
ME XTUTTNUEVN CavTIyi Kal TRIMPEVN
OOKOAATA.
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JuvTay€g

MIAK-G£IK pJE HTTavVAVa KOl TTaYWwTo

160 yp. pymTavaveg

50 yp. TTaywTtoé Bavilia 1 Aeuovi

1 pakeAdki Bavilia

250 ml yaha

KowTe TIG UTTavAvEG O€ KOPUATIO KAl
TeJaXioTe TG OTO WiCep pe TN Babpida

7 (4) 5-10 deutepdAeTITO.
ATTEVEPYOTTOINOTE TO Wifep KaI TTPOCOEDTE
TQ UTTOAOITTO UAIKG.

Avapeicte 1 Ao oTn Babpida 7 (4).

2pouBi (smoothie) pe oTag@uAia

250 yp. Tpdoiva oTaguAia

25 g omravaki

100 yp. KOTEWUYPEVA KOPMPATIO uTTAVAVAG
200 ml kpUo TTpdaivo Todi (KaTdAAnAo
yia TTaidid)

BdATe Aiyo atré 1o T0d1 péca oTo doxeio
avAapeigng.

BdAte Ta oTa@UAIQ, TO OTTAVAKI KAl T
KOMMATIO TNG UTTAVAVOG JETA OTO DOXEIO
QAvAPEIENG KAl YEUIOTE TO UE TO UTTOAOITTO
TOdI.

Avapeifte atn Babpida 7 (4), péxpr va
eival £€Toipo To opoudi (smoothie).

ZeAéG e KOKKIVA @poUTa
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300 yp. ppouTa (Bucciva

XWPIG KOUKOUTAI, @PANTTOUAL,
PPAYKOOTAPUAAQ, PPAOUAEG,
Batéuoupa)

75 ml Buooivada

75 ml KOKKIVO Kpaoi

60 yp. gaxapn

1 pakeAdkia Bavihia

1 KOUTOAIEG XUUOG Agoviou

1 Tpéda yapigpalo (Tpiuuévo)

1 mpéla kavéAa (Tpiuuévn)

4 @UAAa CehaTivn

MaAakwveTe Tn {eAaTivn o€ KPUO vEPO
yia Trepitrou 10 AeTTTd.

BpdoTe 6Aa 10 UAIKG (€KTOG aTTO TN
CeharTivn).

Zriyte T CeAaTivn kAl TN AILWOTE TNV OTO
(OUPVO HIKPOKUPATWY, NV TNV BPAoeTe.
Avapeigte Ta KAUTA POUTA Kal TN
CehaTivn otn Badpida 1 yia 1 Ao
TTEPITTOU.

m  BdAte 1o {eAE ppoUTWYV O€ PTTOAGKIO
EemTAupéva pe kpUo vepPO Kal TOTTOBETACTE
TO 0€ KPUO PEPOG.

2710 S0X€Ei0O AVAUEIENG ETTITPETTETAI VO
€megepyacTouV 10 TTOAU 400 ml kauToU
uypou!

ZupBouAn: To KOKKIVO CEAE @POUTWYV gival
YEUOTIKOTOTO PE XTUTTNUEVN oavTlyi i odAToa
Bavihia.

KoAokuBd6oouTra

— 320 yp. KITpIVOoOPKN KOAOKUBQ

— 100 yp. Tratdreg

— 500 yp. qwpds Aaxavikwv

— 1 KpEUMUDI

— 1 okeAida okopdou

— AAeopévo TITTEPI Kal aAdTI

— 15 yp. BouTupo

— 1 koutaAid e€aipeTIkG TTaPBEVO eAaidAado

— 4 @UA\a BaalAikdg

— 1 @UA\O @aokbéunho

— 1 KAwvApI paiviavog

— 1 kKAwvapl Buudpl

— 1 KAwVApI CAPYWUX0G

— V4 KouTaAdKI KavéNAa TPIPPEVN

—  Tpippévn mapueddva Kartd TpoTignon

m  Koyrte TNV KoAokUBa o€ QETEG Kal
agaIpéaTe TN @AOUdA Kal TOUG OTTOPOUG.
KowTe TNV KoAoKUBa O€ PIKPA KOUUATIAL.

m  KaBapioTe TIg TTaTaTEG KOl KOWTE TEG
€TTIONG O€ PIKPA KOPUATIA

m  KaBapioTe Ta KpeUPUdIa, WIAOKOWTE Ta
KOl CWTAPETE TA EAAPPA O€ Eva TNYAvI
Me BoUTupo, EAQIOAADO Kal WIAOKOUUEVO
oKOpdO.

m [lpooBéaTe Ta KOopudTIa TNG KOAOKUBOG
Kal TWV TTATATWY Kal avoKaTeuovTag
OUVEXWG OCWTAPETE TA, PEXPI VO
MaAakwoouv. MpocBéaTte oTadiakd Tov
(WP AayavikKwy Kal Ta apwuaTIKE QuTd,
Oepéva o€ OTOAKI.

m  AgnoTe va olyoBpdoouv Ta Aaxavikd yia
25-30 AeTI1é O0€ XaunAR Bepuokpaacia Kai
av XpelaoTei TTPooBEaTE Kal GAAO {wHO.

m  AQQIpECTE TO HATOAKI TWV OPWHATIKWY
QUTWV.



AvTipyetwTrion BAaBwv

m  KopukeUaoTe pe aAdTI Kal TTITTEPI, PE MIT
TTPECa KAVEAAQ KOl OAOKANPWOETE TN
yeuaon, TTpooBETovTag Aiyo eCQIPETIKO
TapBévo eAaidAado.

m  BdAte kdBe @opd 400 ml atrd T
oouTra péoa oT1o BOXEI0 avAPEIENG KOl
TTOATOTTOINOTE TNV.

2710 So)Eio aVAUEIENG ETTITPETTETAI VA

emegepyaoToUV T0 TTOAU 400 ml KauTOU

uypou!

m [piv 70 oepPipiIoPa TTACTIAAIOTE pE
WIAOTPIPPEVN TTapueddva.

AvTtipetTwtrion BAapwyv

BAGBnN:

270 OTAPIYHA TOU JaXaIpioU EEpXETaI UYPO

atré 1o pigep.

AvTigETWITION:

m Eival TomoBetnuévn n oteyavotroinon
OTO £VOETO payaiplou;

m  EAéyETe TN OWOTA TTPOCOpPPOYA TNG
oTEYAVOTTOINONG.

ZNMAVTIKO: X€ TTEPITITWOT TTOU OEV UTTOPET

va QvTINETWTTIOTE pia BAGRN, atreuBuvBeite

oTNV UTINpPEdia EUTTNEETNONG TTEAQTWV.

AlatnpoUpe 10 SIKAIWPA GAAAYWV.

el
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM4 /| MUMS5 mutfak robotu igin kullanilabilir.
Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar sivi ya da yari kati besinlerin karigtiriimasi, ¢ig meyve
ve sebzelerin dogranmasi/kiyilmasi, besinlerin purelenmesi ve derin
dondurulmus besinlerin (6rn. meyve) veya kup buzlarin dogranmasi
icin uygundur.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere elinizi sokmayiniz!
Mikseri asla kapak takili olmadan c¢alistirmayiniz.

m Keskin bigaklar ile ¢alisirken, kabi bosaltirken ve temizlik
yaparken dikkatli olunuz.

m Mikserin bigaklarina ¢iplak elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme
islemi icin bir firca kullaniniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte
etmeyiniz. Aksesuarlari sadece kendileri igin dngorulen ¢calisma
konumunda kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor)
duruyorken ve elektrik fisi ¢ekilip prizden ¢ikariimisken takiniz
veya cikartiniz.

/\ Yanma tehlikesi!

m Sicak malzemelerin islenmesinde ¢ok dikkatli olunuz. Sicak
malzemeler ile ¢aligilirken, kapaktaki malzeme ilave etme
agzindan buhar ¢ikisi olur.

m En fazla 0,4 litre sicak veya kdpuren sivi doldurunuz.

m Cihazi calistirirken kapagi daima bir eliniz ile sabit tutunuz. Bu
sirada elinizi malzeme ilave etme deligine sokmayiniz!

A\ Dikkat!

m Bigak Unitesini kesinlikle conta olmadan kullanmayiniz.

m Karistirma kabinda yabanci cisimlerin mevcut olmamasina
dikkat ediniz. Dolum agdzina veya govdeye, herhangi bir cisim
(6rn. bigak, kasik) ile mudahale etmeyiniz.

/A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 70
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Genel Bakis tr

Genel Bakig

Mikser list parcasi
=> Resim
1 Cam kanistirma kabi
a ThermoSafe cam kap
b Olgek
¢ Bigak mesnedi
d & VYisareti
2 Kapak
a Malzeme ilave etme agzi
b Kapatma tapasi / dlcekli dlgme kabi
¢ Bicak Unitesi i¢in girinti
3 Bigak unitesi
a Bicak tahriki
b Karistirma bigagi
c Conta
d @ __4isareti

ilk kullanimdan 6énce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan once
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

m TUm aksesuar parcalarini ambalajdan
digari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢gikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugunu ve
gOrundr bir hasar olmadigini kontrol
ediniz. => Resim [

m Ilk kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 70

Semboller ve igaretler

Bigak mesnedinin igine

Q A Yerlestirmek igin bigak Unitesi

Uzerindeki isaret.
Mutfak robotunun tzerine

‘ V' takmak icin bigak mesnedinin

Uzerindeki isaret.

Cam karistirma kabi

“ThermoSafe” cam karistirma kabi; i1siya
dayanikli 6zel bir borosilikat camdan
Uretilmistir. Béylece ¢ok sicak durumdaki
ve hatta hala pismekte olan malzemeler
Uzerinde de galigilabilir. Cam karistirma
kabi asagidaki isleme miktarlari igin
uygundur:

Azami isleme miktarlari

Kati besinler azm. 100 g
Sivilar azm. 0,8 L
Sicak veya kopuren sivilar  azm. 0,4 L

Hazirhk

/A Yaralanma tehlikesi

Karistirma bigcagini tutmayiniz. Bigak
Unitesini sadece plastik boliminden
tutunuz.

Dikkat!
Bigak Unitesini kesinlikle conta olmadan
kullanmayiniz.

—> Resim sirasi [E

Contay! bicak Unitesine takiniz.

Bigak Unitesini geviriniz.

Mikser kabini geviriniz.

Bigak Unitesini bigak mesnedine

yerlestiriniz. Bu sirada isarete dikkat

ediniz (-X-).

5. Kapagin kapatma tapasini yerlestiriniz.
Bi sirada girintiye dikkat ediniz.

6. Bigak Unitesini kapatma tapasi
yardimiyla dayanak noktasina (-2-)
kadar saat donls yoniinde geviriniz.

7. Kapatma tapasini ¢ikartiniz.

pPON=

Kullanimi

A\ Yaralanma tehlikesi

— Aksesuarlari sadece tahrik sistemi
(motor) duruyorken ve elektrik fisi ¢ekilip
prizden cikarilmisken takiniz veya
cikartiniz.

— Mikser cihaza takiliyken kesinlikle
miksere elinizi sokmayiniz!

— Mikseri kesinlikle kapagdi yokken
calistirmayiniz.
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tr Temizlik ve bakim

A Haslanma tehlikesi var

Sicak malzemeler ile ¢aligilirken, kapaktaki
malzeme ilave etme agzindan buhar ¢ikisi
olur.

=> Resim sirasi [ (MUM5)

=> Resim sirasi B (MUM4)

1. Ana cihazi ana kilavuzda agiklanan
sekilde hazirlayiniz. Mikser tahrik
sistemi koruyucu kapagini yerinden
cikariniz.

2. Mikseri resimde gosterildigi gibi
surlculye yerlestiriniz. Bu sirada isarete
dikkat ediniz (=).

3. Mikseri dayanak noktasina kadar (-2-)
saat dénus yonunln tersine geviriniz.

4. Besinleri hazirlayiniz ve karistirma
kabina koyunuz.

5. Kapagi takiniz. Kapatma tapasini
takiniz ve saat donus yoninde ceviriniz.

6. Elektrik fisini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen kademeye ayarlayiniz.

7. lstediginiz kivama ulagincaya kadar
calistiriniz.

8. Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini cekiniz.

m  Mikseri saat dénus yénunde ceviriniz ve
cihazdan gikartiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 70

Malzeme ilave edilmesi

Cihazla islem gerceklestirilirken baska
malzemelerin eklenmesi de mimkunddr.
Burada kapatma tapasi 6lgme kabi olarak
kullanilabilir.

= Resim 3

m Cihaz calisirken kapatma tapasini
cikartiniz ve kapaktaki ilave etme
agzindan diger malzemeleri de
dikkatlice doldurunuz.

A\ Yaralanma tehlikesi!

Kapaktaki ilave etme agzina, herhangi bir
cisim (Orn. bigak, kasik) sokmayiniz. Cihaz
caligirken kesinlikle kapagi ¢ikartmayiniz!
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=> Resim [d

1. Fazla miktarda veya biyik malzeme
eklemek icin doner salteri 0/off
konumuna geviriniz ve cihazin
durmasini bekleyiniz.

/\ Yaralanma tehlikesi!

Kapag! ¢cikartmadan 6nce tahrik sisteminin
durdugunu kontrol ediniz. Cihazi kesinlikle
kapak olmadan calistirmayiniz!

2. Kapagi cikartiniz.

3. Malzeme ilave ediniz.

m Kapagdi ve kapatma tapasini yerlestiriniz.
Malzemeleri islemeye devam ediniz.

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar pargalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

/A Yaralanma tehlikesi

Karistirma bigagini tutmayiniz. Bigak
Unitesini sadece plastik béliminden
tutunuz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto i¢ceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik

deterjani kullanmayiniz.

Bigak mesnedini ve bigak unitesini

suyun icinde birakmayiniz.

— Plastik pargalari bulagik makinesine
yerlestirirken sikismamalarina dikkat
ediniz, kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

Bilgiler:

— Pargalari ayirmadan 6nce, karistirma
kabina biraz su ve deterjan koyarak,
Kullanim altinda agiklanan sekilde
ilerleyiniz ve cihazi kisa sure en yuksek
kademede galistiriniz.

— Yikama suyunu dékunuz ve pargalari
temiz su ile durulayiniz.

m TUm pargalari Hazirlik altinda agiklanan
siranin tersine sékunuz.



m TUm parcalari Resim [€ ile g&sterilen
sekilde temizleyiniz ve kurumaya
birakiniz. Ardindan muhafaza
etmek amaciyla tim pargalari tekrar
birlestiriniz.

Tarifler

=> Resim [I]

Onemli!

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar icin gegerlidir.
4 kademeli doner salterli cihazlar igin
gecerli degerler, bu degerlerin ardindan
parantez icinde belirtilmigtir.

Mayonez

Bilgi: Mikserde mayonez sadece bitln

yumurta kullanilarak hazirlanabilir.

Temel tarif:

— 1 yumurta

— 1 tepeleme gay kasigi hardal

— 1 yemek kasigi sirke veya limon suyu

— 1 tutam tuz

— 1 tutam seker

— 200-250 ml yag

Malzemelerin sicakhgdi ayni olmalidir.

m  Malzemeleri (yag harig) birkag saniye
streyle Kademe 1 ayarinda karistiriniz.

m Doner diigmeyi kademe 7 (4) ayarina
getiriniz, yagi yavasca malzeme ilave
etme agzindan akitiniz ve mayonez
kivamina gelinceye kadar karistirmaya
devam ediniz.

Slcak cikolata
60 g donmus kalip ¢ikolata

— 400 ml sicak sut

— Istege gére kremsanti ve gikolata
parcaciklari

m Blok cikolatayi taneler (yakl. 1 cm)
eklinde kesiniz ve mikserin iginde
kademe 7 (4) ayarinda tamamen
dograyiniz.

m  Mikseri kapatiniz ve st ilave ediniz.

m 1 dakika sureyle kademe 7 (4) ayarinda
karistiriniz.

Tarifler tr

m Sicak gikolatay! bardaklara doldurunuz
ve istege gore bardaklara kremsanti ve
cikolata parcaciklari ilave ederek servis
yapiniz.

Muzlu milkshake

— 160 g muz

— 50 g vanilyali dondurma veya limonlu
dondurma

— 1 paket sekerli vanilin

— 250 ml sut

m  Muzlari pargalar halinde kesiniz ve
5-10 saniye sureyle mikserin iginde
kademe 7 (4) ayarinda dograyiniz.

m  Mikseri kapatiniz ve kalan malzemeleri
ilave ediniz.

m 1 dakika sireyle kademe 7 (4) ayarinda
karigtiriniz.

Uzimlu koyu kivamli igecek

— 250 g yesil tzim

— 25 gtaze i1spanak

— 100 g dondurulmug muz pargalari

— 200 ml soguk yesil cay
(cocuklar igin uygundur)

m  Cayin bir kismini karigstirma kabina
doldurunuz.

m  Uzimleri, ispanagi ve muz pargalarini
karistirma kabina koyunuz ve Uzerine
geri kalan ¢ayi doldurunuz.

m  Koyu kivamli icecek hazir olana dek
kademe 7 (4) ayarinda karistiriniz.

Kirmizi puding

— 300 g meyve (gekirdeksiz visne,
ahududu, Frenk Gzumd, cilek, bogurtlen)

— 75 ml vigne suyu

— 75 ml kirmizi sarap

— 60 g seker

— 1 paket sekerli vanilin

— 1 yemek kasigi limon suyu

— 1 bigak ucu karanfil (6gutilmas)

— 1 tutam targin (6gutalmis)

— 4 yaprak jelatin

m Jelatinleri soguk suda yakl. 10 dakika
yumusatiniz.

m Bultun malzemeleri (jelatin harig)
kaynatiniz.

m Jelatini sikiniz (eziniz) ve mikrodalga
firnda eritiniz, kaynatmayiniz.
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tr Ariza durumunda yardim

m Sicak meyveleri ve jelatini kadene
1 ayarinda yakl. 1 dakika karistiriniz.

m  Pudingi soguk su ile calkanmis
kaselere doldurunuz ve soguk bir yerde
bekletiniz.

Karistirma kabinda azami 400 ml sicak
sivi igslenmelidir!

Yararli bilgi: Kirmizi puding, ¢cirpiimig
krema veya vanilya sosu ile yenilirse daha
lezzetli olur.

Balkabagl corbasi
320 g sari etli balkabagi

— 100 g patates

— 500 g sebze suyu

— 1sodan

— 1 dig sarimsak

— Ogltilmis karabiber ve tuz

— 15 gtereyag

— 1 corba kasidi sizma zeytinyagdi

— 4 yaprak feslegen

— 1 yaprak ada cayi

— 1 dal maydanoz

— 1 dal kekik

— 1 dal mercankdsk

— Vitath kasig1 6gutilmas targin

— Zevkinize gore rendelenmis parmesan
peyniri

m Balkabagini dilimler halinde kesiniz,
kabugunu ve cekirdeklerini temizleyiniz.
Balkabagini kiiclk pargalar halinde
kesiniz.

m Patateslerin kabugunu soyunuz ve
onlari da kui¢uk parcalar halinde kesiniz.

m  Soganlarin kabugunu soyunuz, kigik
parcalar halinde dograyiniz ve bir tava
icinde tereyagi, zeytinyagdi ve dogranmig
sarimsak ile yavasca kizartiniz.

m Balkabagi ve patates parcalarini ilave
edip karistiriniz ve yumusgayincaya
kadar pigiriniz. Yavas yavas sebze
suyunu ilave ediniz ve bir demet halinde
baglanmig otsu baharatlari ilave ediniz.

m Yaklasik 25-30 dakika hafif ateste
pismeye birakiniz ve ihtiyaca gére
sebze suyu ilave ediniz.

m Otsu baharat demetini gikariniz.
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m Zevke gore tuz ve karabiber ilave ediniz,
bir tutam targin ekleyiniz ve biraz sizma
zeytinyagi ile tatlandiriniz.

m  Corbay1 400 ml kadar porsiyonlar
halinde karistirma kabina doldurunuz ve
pure halinde isleyiniz.

Karigtirma kabinda azami 400 ml sicak

sivi iglenmelidir!

m Servis yapmadan 6nce Uzerine
rendelenmis parmesan peyniri
serpistiriniz.

Ariza durumunda yardim

Ariza:

Mikserdeki bigak mesnedinden su ¢ikigi

oluyor.

Cozim:

m Bigak Unitesinde conta takili mi?

m Contanin yerine dogru oturdugunu
kontrol ediniz.

Onemli: Ariza giderilemiyorsa liitfen yetkili
servise basvurunuz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.



Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone dla robota
kuchennego MUM4 / MUMS. Prosze przestrzegac instrukcji
obstugi robota kuchennego.

Przystawki tej nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Ta przystawka jest przeznaczona do mieszania ptynnych lub
pottwardych artykutow spozywczych, do rozdrabniania / siekania
surowych owocow i warzyw, do wytwarzania potraw puree i do
rozdrabniania mrozonek (np. owocow) lub kostek lodu.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

m Nigdy nie wktadac rgk do zatozonego miksera! Nigdy nie uzywac
miksera bez umieszczonej pokrywy.

m Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas obchodzenia sie z ostrymi
nozami, podczas oprézniania pojemnika oraz czyszczenia.

m Nozy miksera nie chwyta¢ gotymi rekoma. Do czyszczenia
uzywac szczotki.

m Przystawki uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym. Nie
sktadac przystawki na korpusie urzgdzenia. Uzywac przystawki
tylko w odpowiedniej pozycji roboczej. Przystawke naktadac
i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy i wtyczka
sieciowa jest wyciggnieta.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Zachowac najwiekszg ostroznosc przy przetwarzaniu gorgcych
sktadnikoéw. Podczas przetwarzania gorgcych produktow przez
otwor w pokrywie wydostaje sie para.

m Wlewaé maksymalnie 0,4 litra gorgcych lub pienigcych sie ptynow.

m Podczas pracy nalezy zawsze przytrzymywac pokrywke jedng reka.
Nie wktadac¢ palcéw do otworu stuzgcego do dodawania artykutow!

A Uwaga!

m Nie uzywac wktadki tngcej bez uszczelki.

m Zwracac uwage, aby w pojemniku miksera nie byto zadnych ciat
obcych. W kanale do napetniania oraz w obudowie postugiwac
sie zadnymi przedmiotami (np. nozem lub tyzk3).

A Uwagal!

Przystawke nalezy koniecznie czy$ci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 75
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pl Opis urzadzenia

Opis urzadzenia

Przystawka do miksowania
= Rysunek [}
1 Szklany pojemnik do miksowania
a Pojemnik ze szkta ThermoSafe
b Podziatka
¢ Uchwyt noza
d Oznaczenicé® Y
2 Pokrywa
a Otwodr do napetniania
b Zamkniecie / miarka z podziatkg
¢ Naciecie dla wkiadki tngcej
3 Wkiadka tnaca
a Naped nozy
b N6z miksujgcy
¢ Uszczelka
d Oznaczenie ® _a

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowacé, oczyscic i sprawdzic.

Uwagal!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjaé z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usung¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek [}

m Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» .Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 75

Symbole i oznaczenia

| Symbol _| Znaczenie |

Oznaczenie na wkfadce tnacej
A do umieszczenia w uchwycie

noza.
o Y

Oznaczenie na uchwycie noza
do umieszczenia na robocie.
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Szklany pojemnik do
miksowania

Szklany pojemnik miksera ,ThermoSafe*
jest wykonany ze specjalnego, odpornego
na temperature szkta borokrzemowego.
Pozwala to przetwarza¢ bardzo gorgce,

a nawet gotujgce sie sktadniki. Szklany
pojemnik miksera nadaje sie do
przetwarzania nastepujacych ilosci:

Maksymalne ilosci sktadnikow

Skfadniki state maks. 100 g
Ptyny maks. 0,8 L
Ptyny gorgce lub pienigce maks. 0,4 L
sie

Przygotowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nie wktadac¢ rgk do noza miksujgcego.
Wktadke tngca chwytac tylko za element
z tworzywa sztucznego.

Uwaga!
Nie uzywac wkiadki tngcej bez uszczelki.

=> Cykl rysunkéow [

Umiesci¢ uszczelke na wkiadce tnace;.

Obréci¢ wktadke tnaca.

Obrdci¢ pojemnik miksera.

Wiozy¢ wkiadke thgcg w uchwyt

noza. Zwroci¢ przy tym uwage na

oznaczenie (—X-).

5. Zatozy¢ zamknigcie pokrywki. Zwrocic
przy tym uwage na naciecie.

6. Obroci¢ wktadke tngcg za pomocg
zamknigcia w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara az do
oporu (-2-).

7. Zdjg¢ zamkniecie.

PoON=



Stosowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

— Przystawke naktada¢ i zdejmowac
tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy
i wtyczka sieciowa jest wyciagnieta.

— Nigdy nie wktadac rgk do zatozonego
miksera!

— Nie uzywac¢ miksera bez zatozonej
pokrywy.

A Niebezpieczenstwo oparzenia

Podczas przetwarzania gorgcych produktow

przez otwdr w pokrywie wydostaje sie para.

=> Cykl rysunkow [ (MUM5)

=> Cykl rysunkéw [3] (MUM4)

1. Robot kuchenny przygotowac¢ w sposob
opisany w gtéwnej instrukcji obstugi.
Zdjac¢ pokrywe ostaniajgcg naped
miksera.

2. Ustawi¢ mikser na napedzie, jak
pokazano na rysunku. Zwrdéci¢ przy tym
uwage na oznaczenie (—-).

3. Obroci¢ mikser az do oporu (-2-)

w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

4. Przygotowaé produkty spozywcze
i wiozy¢ do pojemnika miksera.

5. Natozy¢ pokrywe. Zatozy¢ zamkniecie
i obréci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu zegara.

6. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawic
przetgcznik obrotowy na zalecany
zakres.

7. Zostawi¢ wigczony tak dtugo, az
zostanie osiggnieta pozgdana
konsystencja.

8. Ustawic¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.
Poczeka¢, az naped sie zatrzyma.
Wyciagngc¢ z gniazdka wtyczke
sieciowq.

m  Przekreci¢ mikser w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara i zdjgc.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 75

Stosowanie pl

Dodawanie sktadnikéw

Podczas przetwarzania mozna dodawac

réwniez dalsze sktadniki. Zamkniecie

mozna wykorzystywac przy tym jako

miarke.

=> Rysunek 3

m Podczas pracy urzadzenia wyjgc
zamkniecie i dodawac dalsze sktadniki
ostroznie przez otwor w pokrywie.

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Nie wktada¢ zadnych przedmiotow (np.

noza lub tyzki) w otwor do napetniania

w pokrywie. Nigdy nie zdejmowac pokrywy

przy pracujgcym urzgdzeniu!

=> Cykl rysunkéw [d

1. Aby doda¢ wieksze ilosci lub sktadniki,
ustawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off
i odczekac do zatrzymania sie napedu.

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Przed zdjeciem pokrywy sprawdzic, czy

naped zatrzymat sie. Nigdy nie wigczaé

urzgdzenia bez pokrywy!

2. Zdjg¢ pokrywe.

3. Dodac skfadniki.

m Zatozy¢ pokrywke z zamknieciem.
Przetwarzac¢ dalej sktadniki.

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym
uzyciu doktadnie wyczyscic.

A\ Niebezpieczenstwo zranienia

Nie wktada¢ rgk do noza miksujgcego.
Wktadke tngca chwytac tylko za element

z tworzywa sztucznego.

Uwaga!

— Nie uzywa¢ srodkow czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywa¢ ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkow do szorowania.

— Uchwytu noza i wktadki thacej nie
pozostawia¢ w wodzie.

— Zwréci¢ uwage na to, aby elementow
z tworzywa sztucznego nie $cisngé
W zmywarce, poniewaz mogg ulec
trwatej deformac;ji!
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pl Przepisy kulinarne

Wskazowki:

— Przed rozebraniem napetic¢ pojemnik
miksera niewielkg iloscig wody ze
srodkiem myjgcym, postepowac
w sposob opisany w rozdziale
o stosowaniu i na krotko wtgczy¢ na
najwyzszym zakresie.

—  Wyla¢ wode i wyptukac czesci czystg
woda.

m Powyjmowac wszystkie czesci
w odwrotnej kolejnosci niz opisano
w punkcie o przygotowaniu.

m  Wszystkie czesci oczyscic, jak
pokazano na rysunku [€, i pozostawi¢
do wyschnigcia. Nastepnie, w celu
przechowania, ztozy¢ ponownie
wszystkie czesci.

Przepisy kulinarne

= Rysunek [1]

Uwagal!

Zalecane warto$ci orientacyjne

dla predkosci roboczej zawarte w
niniejszej instrukcji obstugi odnoszg

sie do urzadzen z siedmiostopniowym
przetgcznikiem obrotowym. Dla urzadzen
z czterostopniowym przetgcznikiem
obrotowym, warto$ci orientacyjne podane
sg w nawiasach.

Majonez

Wskazowka: w mikserze mozna
przygotowaé¢ majonez tylko z catych jajek.
Przepis podstawowy:

— 1jajko

— 1 petna tyzeczka musztardy

— 11tyzka octu lub soku z cytryny

— 1 szczypta soli

— 1 szczypta cukru

— 200-250 ml oliwy

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ takg samg
temperature.

m Skfadniki (oprocz oliwy) wymieszaé kilka

sekund na zakresie 1.

m Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na zakres

7 (4), powoli wlewac oliwe przez otwor

do napetniania i tak dtugo miksowac¢, az

powstanie majonez.
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Goraca czekolada

— 60 g mrozonej czekolady w tabliczce

— 400 ml gorgcego mleka

— Bita Smietana i wiorki czekoladowe
wedtug uznania

m Tabliczke czekolady pokroi¢ na kawatki
(ok. 1 cm) i rozdrobni¢ catkowicie
w mikserze na zakresie 7 (4).

m  Wytgczy¢ mikser i wla¢ mleko.

m  Miksowac przez 1 minute na zakresie
7 (4).

m Goraca czekolade wla¢ do szklanek,
przybrac bitg $mietang i posypac
widrkami czekoladowymi.

Shake waniliowo-bananowy

— 160 g bananow

— 50 g lodéw waniliowych lub cytrynowych

— 1 opakowanie cukru waniliowego

— 250 ml mleka

m Banany pokroi¢ na kawatki i rozdrobnic
w mikserze na zakresie 7 (4) przez
5-10 sekund.

m  Wytgczy¢ mikser i dodac pozostate
sktadniki.

m  Miksowac przez 1 minute na zakresie
7 (4).

Smoothle z winogron
250 g zielonych winogron

— 25 g miodego szpinaku

— 100 g zamrozonych kawatkéw banana

— 200 ml zimna herbata zielona
(odpowiednia dla dzieci)

m  WIa¢ nieco herbaty do pojemnika
miksera.

m  Winogrona, szpinak i kawatki banana
wsypac do pojemnika miksera i wla¢
pozostatg herbate.

m  Miksowac¢ na zakresie 7 (4), az
smoothie bedzie gotowe.



Galaretka z owocami

— 300 g owocow (wypestkowane wisnie,
maliny, porzeczki, truskawki, jezyny)

— 75 ml soku wisniowego

— 75 ml czerwonego wina

— 60 g cukru

— 1 opakowanie cukru waniliowego

— 1 iyzki soku z cytryny

— 1 szczypta gozdzika (mielonego)

— 1 szczypta cynamonu (mielonego)

— 4 plytek zelatyny

m Zelatyne namoczyé przez ok. 10 minut
w zimnej wodzie.

m Zagotowac wszystkie sktadniki (oprécz
zelatyny).

m Zelatyne odcisngé i rozpusci¢
podgrzewajgc w kuchence mikrofalowej
- nie gotowac.

m  Gorgce owoce i zelatyne miksowaé
przez ok. 1 minute na zakresie 1.

m Galaretke wla¢ do kompotierek
wyptukanych zimng wodg i schtodzi¢.

Dozwolone jest miksowanie najwyzej
400 ml goracego plynu w pojemniku
miksera!

Wskazowka: galaretka z owocami smakuje
doskonale z bitg $mietang lub sosem
waniliowym.

Zupa z dyni

— 320 g dyni z z6ttym migzszem

— 100 g ziemniakéw

— 500 g bulionu warzywnego

— 1 cebula

— 1 zabek czosnku

— Mielony pieprz i sol

— 15 g masta

— 11yzka oleju z oliwek extra vergine

— 4 listki bazylii

— 1 listek szatwii

— 1 gatgzka pietruszki

— 1 gatgzka tymianu

— 1 gatgzka majeranu

— Yatyzeczki cynamonu mielonego

— Tarty parmezan do smaku

m Dynie poéwiartowac, odkroi¢ skére
i usuna¢ pestki. Dynie pokroi¢ na mate
kawatki.

Usuwanie usterek pl

m  Obrac¢ ziemniaki i rowniez pokroi¢ na
mate kawatki.

m Obrac cebule, drobno posiekac i lekko
przysmazyc¢ na patelni z mastem, olejem
z oliwek i posiekanym czosnkiem.

m Doda¢ kawatki dyni i ziemniakéw,
dusi¢ na miekko czesto mieszajac
sktadniki. Bulion warzywny wlewaé
matymi porcjami i nastepnie dodac ziota
zwigzane w maty bukiecik.

m  Gotowac 25-30 minut na matym
ptomieniu i w razie potrzeby dolac
jeszcze nieco bulionu.

m  Wyja¢ bukiecik ziot.

m Przyprawic solg i pieprzem wedtug
uznania, doda¢ szczypte cynamonu
i nieco oleju z oliwek extra vergine.

m  Zupe wlewac¢ do pojemnika miksera
porcjami po 400 ml i miksowac¢ az do
otrzymania konsystencji puree.

Dozwolone jest miksowanie najwyzej

400 ml goracego pltynu w pojemniku

miksera!

m Przed podaniem posypa¢ drobno tartym
parmezanem.

Usuwanie usterek

Usterka:

Ptyn wycieka z miksera przy uchwycie

noza.

Sposéb usuniecia:

m  Czy na wkiladce tnacej jest umieszczona
uszczelka?

m Sprawdzi¢ poprawne osadzenie
uszczelki.

Wazna wskazéwka: jezeli nie da sie

usunag¢ wystepujgcej usterki, prosze

zwrdcic sie do naszego autoryzowanego

punktu serwisowego.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

[aHHas npuHagneXxHocTb npeaHa3HavyeHa Ans KYXOHHOro
komb6anHa MUM4 / MUMS. Cobntogante MHCTPYKLIMIO MO
MUCMNONb30BaHMIO KYXOHHOro kKombanHa.

KaTeropuyecku 3anpeLlaeTcsi UCMOSb30BaTh 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Ans opyrux npubopos. icnonb3ynTe TONbKo noaxoadiwume apyr

K Apyry 4Yactw.

OTa NpuHagneXxHoCTb NPUrogHa Ang nepemMeLLmMBaHns XUOKux nnm
nonyTeepAblX NPOAYKTOB, ANS N3MenbiyeHns/Hape3aHus CbipbIX
OPYKTOB 1 OBOLLIEN, AN MPUrOTOBNEHNUA Mope, a Takke ans
n3mens4eHus rnyoboko3aMopOXXEHHbIX NPOAYKTOB (Hanp., pPyKTOB)
nnn KybrkoB NMLLEBOrO fbAa.

OTY NPUHAAIEXHOCTb 3anpeLLaeTcsa NCnonb3oBaTh 4518 nepepaboTku
Apyrnx npegMeToB Un BELLECTB.

YKa3aHuMA no TexHUKe 6e3onacHocTn

/\ He ucknioyena onacHocTb TpaBMupoBaHUA!

m Hw B KOemMm cnyyae He onyckanTe pyku B YCTAHOBMEHHbIN
onengep! Hn B koem cny4vae He nonb3yntech drneHgepom 6e3
YCTaHOBSIEHHOM U 3aKpernyeHHON KpbILLKM!

m CobnioganTe 0OCTOPOXHOCTL MY 0BpaLLEHNN C OCTPLIMU HOXaMM,
Npv ONOPOXXHEHUN KOHTEMHEPA U NPU OYUCTKE.

m He npukacanTecb k HOxxam brnieHaepa ronbiMn pykamu. [ns Ynctkm
NCMOMb3YNTE LLETKY.

m [1pyHaaNeXxHOCTU MOXHO MCMNOSb30BaTh TOMBKO B NMOSHOCTbLIO
cobpaHHom Buae! Hu B koem criyvae He cobupanTe
NPUHaANEXHOCTM HA OCHOBHOM Gnoke npubopa. Ncnonbaynte
NPVHAa4NEXHOCTb TOMNBbKO B NpesyCMOTPEHHOM pabovem
nonoxeHun. NpUHaanNeXHOCTb MOXXHO YCTaHaBBaTb UMK
CHMMaTb TOMbKO MOCe OCTaHOBKM NpMBOAA U BbIHUMaHUA
LUTENCENbHOW BUMKU U3 PO3ETKMN.

/\ OnacHocTb owwnapvBaHus!

m CobnioganTte ocobyto OCTOPOXHOCTb Npu nepepaboTke ropsaymnx
nHrpegueHTos. [MNpun nepepaboTke ropsunx NPoayKToB Yepes
3arpy3o4Hoe OTBEPCTME B KPbILLKE BbIXOAUT nap.

m 3anuBanTte He 6onee 0,4 nuTpa ropsyen Unm CUNbHO NEHSLLENCS
XNOKOCTMW.

m Bcerga npuaepxmBanTe KpbiLKY pyKown BO Bpemsi paboTbl. [pu
3TOM He JepXuTe pyKy Haz 3arpy3odHbiM oTBepcTnem!
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A BHumaHue!

YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHocTn ru

m Hu B KOEM criyyae He UCnonb3ynTe HOX-BCTaBKy 6e3 Npoknagku.

m Cnegute 3a Tem, 4TOObI B cTakaHe GneHaepa He HaxoauInChb
NMOCTOPOHHME NPeAMETLI. He nonb3yntecb Nnpegmeramm
(Hanpumep, HOXOM, FIOXKKOW) B CTakaHe bneHgepa.

BaxHo!

[Mocne kaxgoro NPUMEHEHNS UK Nnocie ASIMTeNbHOro
HEeMcnonb3oBaHMs 06a3aTenbHO TWAaTEeNbHO oYMLLanTe
NPUHAANEXHOCTb. =» « Oyucmka u yxoo» cm. cmp. 81

KomnnekTHbIN 0630p

Hacapka-bnengep
=> PucyHok
1 CreKknsiHHbIN cTakaH 6neHgepa
a KoHTteliHep u3 ctekna ThermoSafe
b Llkana
¢ [epxatenb HoXa
d Metkaé Y
2 Kpblwka
a 3arpysodHoe oTBEpCTUE
b TMpobka / MepHbI CTakaH Co LUKanom
¢ Bblemka ans Hoxa-BCTaBKM
3 Hox-BcTtaBKa
a [lpueog HOXa
b Hox 6neHgepa
¢ [lpoknagka
d MeTka @ __a

Mepen nepBbIM
MCMNOfIb30BaHMEM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBON
npuUHaaneXxHocTV ee Heobxoaumo
MONHOCTbIO pacrnakoBaTb, OYUCTUTL U
NMPOBEPUT.

BHumaHme!

BBoauTb B fieficTBME NOBPEXAEHHbIE

NPUHAANEXHOCTN KaTeropu4eckm

3anpetLeHo!

m  BbIHETE BCe YacTu NpUHaaNexXHOCTH
13 YNaKoOBKWN U CHUMUTE MMEOLLINIACS
yMakoBOYHbIN MaTepuarn.

m [IpoBepbTe KOMMIEKTHOCTL BCEX YacTeln
N OTCYTCTBME BUAMMbIX MOBPEXAEHUN.
= PucyHok [\

m [lepen nepBbIM UCNOMb30BAHNEM
TLLaTeNbHO O4YUCTUTE U BbICYLLUTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxo0» cm.
cmp. 81

CnmMmBOnbI U METKKN

| Cuwson | Juaenwe |

MeTka Ha HoXe-BCTaBke

! A 0N YCTaHOBKW B AeprKaTernb
HOXa.

MeTka Ha gepxaTene Hoxa
‘ v NS yCTaHOBKM B KYXOHHBbIN

KOMOaWH.

CTeKknsiHHbIN CTaKaH
oneHpepa

CTeknsiHHbIN cTakaH bneHaepa
«ThermoSafe» 13rotosneH n3 cneymnanbHOro
»KapoCTonkoro 6opocunmMKkaTHoOro

cTtekna. bnarogapsi 3ToMy B HEM MOXHO
nepepabarbiBaTh TakKe O4YEHb ropsiuve n
Aaxe KuNsilme uHrpeaneHTbl. CTEKNSHHbIN
cTakaH brieHgepa npurogeH ans
nepepaboTku cneayroLmMx KONMYecTB:

MakcumanbHoe nepepaﬁaTblsaemoe
Konu4yectBo

TBepable NpoayKTbl makc. 100 r
YKnokoctu makc. 0,8 n
[opsune nnu nexsiLmecs makc. 0,4 n
XUOKOCTU
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ru [NoprotoBka

MoproroBKa

/\ He ncknioueHa onacHocTb
TpaBMUPOBaHUsA

He npukacanTechb k HOXy GneHaepa.

Hoxx-BCTaBky MOXHO BpaTh TONbKO 3a

MracTMaccoByO YacTb.

BHumaHue!
Hwu B koem cnyyae He ncnonb3ynTe HOX-
BCTaBKy 6e3 npoknagku.

=> Psig pucyHkos [E

YcTaHoBWTE NPOKNaAKy Ha HOX-BCTaBKY.

[NepeBepHUTE HOX-BCTaBKY.

MepeBepHuTe cTakaH bnengepa.

YnoxwuTe HOX-BCTaBKy B AepXaTenb

HOXa. Y4uTbIBanTE Npu 9TOM

pacrnonoxeHme MeTku (—-).

5. YcraHoBuTe NpobKy Kpbilwkn. Cnegute
NpV 3TOM 3a PacnoONOXeHNEM BbIEMKW.

6. [Mpu nomoLm NPoBKN NOBEPHUTE HOX-
BCTaBKy [0 yropa (-2-) no 4yacoson
cTperke.

7. BblHbTE NpoOKY.

PN~

NMpumeHeHne

A\ He ncknioueHa onacHocTb
TpaBMUPOBaHUS

— [MpvHagnexHoCcTb MOXHO yCTaHaBnMBaThb
UM CHUMaTb TOJBKO MOCSIe OCTAHOBKM
npuBoAa 1 BbIHUMAHWS LUTENCENbHON
BUITKM 13 PO3ETKM.

— Hwu B k0em crnyyae He onyckanTte pyku B
YCTaHOBIEHHbI breHaep!

— Karteropuuecku 3anpeLiaercs
nonb3oBaTtbcs bneHaepom 6e3
YCTAHOBIEHHOW KPbILLKW.

/\ OnacHocTk ownapuBaHus

Mpu nepepaBoTke ropsuNX NPOYKTOB Yepe3
3arpy304HOE OTBEPCTME B KPBILLKE BbIXOANT
nap.

=> Psap pucyHkos [6 (MUMS5)

=> Psig pucyHkos [B] (MUM4)

1. lMoprotoBbTE OCHOBHOW ONOK,
KaK onncaHo B UHCTPYKLMU MO
akcnnyataumu. CHUMKTE C npyuBoaa
GrneHaepa 3alUMTHYH KPbILLKY.
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2. YcrtaHoBwuTe GneHaep, Kak nokasaHo Ha
PVCYHKe, Ha Np1BOoA. YuuTbIBaTe Npu
3TOM PacrnonoxeHme MeTkn (—x-).

3. TMoBepHuTe GrieHaep no yrnopa (-2-)
NPOTUB YaCOBOW CTPENKMU.

4. TMoproToBbTE NPOQYKTHI U 3arpy3nTe 1X B
cTakaH brneHgepa.

5. YcraHoBuTE KpbILLKY. BcTaBbTe npobky u
NOBEpPHUTE €€ MO YacoBOW CTPErKe.

6. BcTaBbTe BUIKY CETEBOTO LLUHYpa B
pO3eTKy. YCTaHOBUTE NOBOPOTHbLIV
nepekno4aTenb Ha PEKOMEHAYEeMbIN
PEXUM.

7. OcTtaBbre NpnbOp BKIOYEHHbIM,
noka He ByoeT AOCTUrHyTa Hy>KHas
KOHCUCTEHUWS.

8. [lepeBeaunTe NOBOPOTHbIN
nepekmnoyatens B nonoxeHue « 0/off ».
JoxanTecb NONMHOM OCTaHOBKW NPUBOAA.
BbIHbTE LUTENCENBHYHO BUIKY U3 PO3ETKM.

m [loBepHuTe GneHaep No YacoBoK
CTPErKe U CHUMUTE.

m  Oumuctute BCce YacTu cpasy nocrie
ncrnonb3oBaHust. =% « Oyucmeka u yxo0»
cm. cmp. 81

[Job6aBneHue MHrpegueHToB

B npouecce nepepaboTkv MOXHO Takke
[06aBNATb JOMNOMHUTENBHBIE MHIPEANEHTDI.
Mpy aTOM NPOBKY MOXHO MCMNONBL30BaTh

B KayeCTBe MEepHOro cTakaHa.

= PucyHok [3

m [lpu pabotatoLiem npnbope BbiHLTE
NPOBKY 1 OCTOPOXHO 3arpysunTe
[OMNOSTHATENbHbIE MHTPEOMEHThI Yepes
3arpy304HOe OTBEPCTUE B KPbILLKE.

A\ He uckniouena onacHocTb
TpaBMupoBaHus!

He BcTaBnante kakne-nmbo npeameTsl

(HanpvmMep, HOXW, NOXKKN) B 3arpy304Hoe

oTBepcTME B Kpblllke. Hu B kKoem crnyyae

He CHUMaWTe KpbILLKY Npu paboTatoLLem

npubope!

=> Psag pucyHkos [@

1. YT06bI 3arpy3nTb GonbLLOE KONNYECTBO
NPOAYKTOB UM MHIPEANEHTOB,
yCTaHOBWTE MOBOPOTHBIN
nepekntovatens B nonoxeHve «0/off» n
[OXAUTECH NOMHON OCTAHOBKW NpuUBOAaA.



/\ He uckntoueHa onacHocTb
TpaBMUpoBaHus!

Mepen TeMm, Kak CHSITb KPBbILLIKY,

YOCTOBEPLTECH B NOMHOI OCTAHOBKE

npvBoza. Hu B koem criyyae He BKIouaiiTe

npubop 6e3 KpbILLKm!

2. CHMMUTE KPbILLKY.

3. [obGaBbTe UHrPEaNEHTDI.

m  YCTaHOBMTE KPBILLKY C MPOOKOM.
Mpopomkute nepepaboTky
WHIPEeOVEHTOB.

OuucTka n yxoa

Mocne Kaxaoro NpUMeHeHus
MCnosb30BaHHbIE NPUHAANEXHOCTU crieayeTt
TLaTenNbHO oYMLLIaTh.

/\ He nckntoueHa onacHocTb
TpaBMUPOBaHUs

He npukacantecb k HOXy GneHaepa.

Hox-BCTaBky MOXHO BpaTh TONbLKO 3a

MracTMaccoBYyO YacTb.

BHumaHwme!

— He ucnonbayinTte MmotoLme cpeacTea,
coaepkallme ankorosnb UM cnupT.

— He ucnonb3yinte metannuyeckue
N OCTPOKOHEYHbIE NPeaMEeThI, a Takke
npeameTbl C OCTPbIMU KPOMKaMW.

— He npumensinTe rpybyto TkaHb unm
abpasnBHbIe YNCTSLLME CPEACTBA.

— He ocTtaensiTe gepxatenb HOXa 1 HOX-
BCTaBKy NexaTtb B BOJE.

— He 3axnmanTe nnactMaccoBble
JeTanu B Nocy4oMOEYHOM MaLUVHE,
TaK Kak BO3MOXHa X HeyCcTpaHumasi
nedopmaums!

YkazaHua

— Mepepn pa3bopkoii HanelTe B CTakaH
OneHgepa HEMHOTO BOAbI C MOKOLLUM
CPeaCTBOM, BbIMOHUTE OMUCaHHbIE
HVXe OEeNCTBUSA 1 Ha KOPOTKOE BpeMst
BKITHOUMTE MAKCUMAIIbHbIV PEXUM.

— Bbinente MbinbHY0 Bogy U NpoMonTe
YacTN YMCTOWN BOOOW.

m Bce yactu pasbepute B
nocrepnoBaTenbHOCTN, 0bpaTHOM
onuncaHuto B pasaene «llogrotoBkay.

OuuncTtka 1 yxon ru

m  OuncTtute BCe YacTu, Kak nokasaHo Ha
pvicyHke [€, n fanTe UM BbICOXHYTb.
3aTtem cHoBa cobepuTte Bce YacTu Ans
XpaHeHus.

PeuenTbl

=> PucyHok [l

BaxHo!

PekomeHaoBaHHble B JaHHOW MHCTPYKLMM
no aKcnnyaTaumm OpPUEHTUPOBOYHBIE
3HaveHns paboyen CKOpOCTM yKkasaHbl Ans
nprbopoB C MOBOPOTHbLIM BbIKIOHaTENEM
Ha 7 peXxumoB. YCTaHOBKM NS Npnbopos

C NMOBOPOTHBIM BbIKIOYaTENEM Ha 4 pexvma
Np1BOAATCH PSAOM B CKODBKax.

MarnoHes

YkasaHue: B brieHaepe MOXXHO NPUroTOBUTL

MalioHe3 TONbKO M3 LieNbHbIX SnL,.

OCHOBHOW peLenT:

— 1 anuo

— 14. . c BEPXOM ropunLibl

— 1 .CT. n. ykcyca unv NMMOHHOIO Coka

— 1 wenoTka conu

— 1 wenoTtka caxapa

— 200-250 mn pactutenbHoro macna

WHrpeaueHTbl 4OMKHbI MIMETb OAMHAKOBYHO

Temneparypy.

m CwmelumBariTe UHrpeaneHThl (Kpome
pacTUTENbHOrO Macna) B Te4eHve
HECKOInbKMX CEKyHA B pexume 1.

m YCTaHOBUTE MNOBOPOTHLIN
nepeknovatens Ha pexum 7 (4),
ME[MEHHO 3arnenTe pacTUTensHoe
Macro B 3arpy304HOe OTBEPCTUE U
cMelLnBaliTe 40 SMYNbrYpoBaHNs
MarnoHesa.

MNopsaunn wokonag

— 60 r mopoxxeHoro 61104HOrO LLIOKOMaaa

— 400 mn ropsidero mosoka

— BsbuTble cnmBky 1 LIOKONagHas KpoLLKa
Mo XenaHuto

m  Hapexbsre 6royHbIf WwWokonag Kycoukamum
(oK. 1 CM) 1 MOMHOCTBIO U3MENBYnTE
B 6bneHaepe B pexvve 7 (4).

m BbikniounTe GneHgep n gobasste
MOIOKO.

m B306wuBaiite B Te4eHne 1 MUHYTbI
B pexume 7 (4).

81



ru PeuenTbl

m PasneiiTe ropsunii LIokKonag no ctakaHam
W, MO XXenaHuo, noaaeanTe co B3OUTLIMU
CINMBKaMM W LLIOKOMNaZAHOW KPOLLKOW.

BaHaHOBbIV KOKTeWrnb C

MOPOXEeHbIM

— 160 r 6baHaHa

— 50 r BQHUNBHOIO UM NMMMOHHOTO
MOPOXXEHOIO

— 1 nakeTuK BaHWIbLHOIO caxapa

— 250 mn mornoka

m Hapexsre 6aHaHbl Kycoukamm
1 n3mensumTe B bneHgepe 5-10 cekyHn
B pexume 7 (4).

m  Bbiknounte 6neHgep u pobasste
ocTarbHble UHTPEeONEHTHI.

m B3b6uBaiite B Te4eHne 1 MUHyTbI
B pexwume 7 (4).

BuHorpagHbIn cmMy3un

— 250 r 3eneHoro BMHOrpaga

— 25T Monopgoro LwnuHaTta

— 100 r 3amopoxxeHHoro 6aHaHa
KyCOYKamm

— 200 M1 XxonogHoro 3erneHoro Yas
(npurogHoro aonsa aeten)

m Hanerite HeMHOro 4Yas B cTakaH
GneHaepa.

m 3arpysuTe B cTakaH GneHgepa BuMHorpag,
LUNUHAT M Kycodkn 6aHaHa v 3anenTe
OCTaBLUMMCS YaeM.

m VamenbyanTe B pexvme 7 (4), noka
CMy3u He ByLeT roTos.

tDpyKTOBbm mMycc
300 r dpyKTOB (BULLHS 6€3 KOCTOYEK,
MarnuHa, cMopoauHa, KnybHuka,
exeBuKa)

— 75 M1 BULLHEBOrO coKa

— 75 M1 KpacHOro BMHa

— 60 r caxapa

— 1 nakeTVK BaHWIbHOIO caxapa

— 1 CT. . IMMOHHOrO CoKa

— [Bosguka (MonoTas) Ha KOHYMKe HOXa

— 1 wenoTka KopuLbl (MONOTOM)

— 4 nucTa xenatuHa

m  3amouunTe XenaTuH B XONOAHON Boae
B TedeHne npumepHo 10 MUHYT.

m Bce uHrpegneHTsbl (kpome xxenatuHa)
BCKUNSATUTE.
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m KenaTtuH OoTOXMUTE 1 pacTonuTe
B MUKPOBOJTHOBOW Me4n, He JoBOAS [0
KMNEeHUs.

m [opsaune ppyKThbl 1 xenaTnH B3duearite
B 6neHaepe B pexume 1 B Te4eHne
npuMepHO 1 MUHYTBI.

m Pasnoxwute mycc no HebonbLunm
€MKOCTSIM, NPOMbITbIM XONOAHOW BOAOW,
1 NocTaBbTe B XONOQHOE MECTO.

B ctakaHe 6neHgepa gonyctumo
nepepab6aTbiBaTb He Gonee 400 mn
ropsiyen xxumgkoctu!

CoBeT: hpyKTOBOE Xere fyulle BCcero
nogasaTb Ha CTON CO B3OWTLIMU CrIMBKaMM
UNY BaHUIbHBIM COYCOM.

TbIKBeHHbIVI cyn
320 I TbIKBbI C XENTON MAKOTHIO

— 100 r kapTodbens

— 500 r oBowHoro dynboHa

— 1 nykosuua

— 1 3yBumK YyecHoka

— MOrOTbIN NepeL, u conb

— 15 r cnuBo4YHOrO Macna

— 1 CT. n. OfIMBKOBOro Macna nepeoro
omkuma (extra vergine)

— 4 nuctodka basunvka

— 1 nuctoyek wandes

— 1 BETOYKa NETPYLLKN

— 1 BeToyka TUMbsIHA

— 1 BeToYka manopaHa

—  Ya YaiHOW NOXKM MOJIOTOM KOpULLbI

— TepTbln cbip «[lapme3aH» no BKycy

m Paspexsre TbikBY Ha JOMNbKW, CHAMUTE
KOXWLLY U yaanute ceMedku. TbiKBy
HapexsTe HEGOMbLUMMU KyCOYKaMMU.

m  Kaptodenb nounctute n Hapexsre
Takke HeBGOMbLUMMU KyCOYKaMMU.

m  Ouuctute nyk, MENKO HapexsTe U crerka
no[pkapbTe B CKOBOPOAKE CO CITMBOYHBLIM
MacrioM, ONMBKOBbLIM MaciioM Y MenKo
nope3aHHbIM YECHOKOM.

m [lobaBbTe Kycodku ThIKBbI 1 KapTodens
1, NOMeLLMBasi, NPoTyLUMTE, NoKa
OBOLLYM He CTaHyT Markumn. [lobasnsnte
NOCTEMNEHHO OBOLLIHOM BYNbOH, a 3aTem
OMyCTUTE B CYN CBSA3aHHbIE MY4KOM
TpaBbl.



MoMoLLb NPU YCTPaHEHWUN HEUCMPaABHOCTEN

m [lpoBapute npumepHo 25-30 MUHYT Ha
cnabom orHe 1 nNpu HeobxoaMMoCTK
poneliTe ewe 6ynboHa.

m  BbiHbTE NyYoK Tpas.

m 3anpaBbTe COMblo 1 NepLIEM MO BKYCY,
pobGaBbTe ANns yrny4dlleHust BKyca
LLEeNOTKY KOpPULIbI U1 HEMHOTO ONMBKOBOIO
mMacna nepBoro oTxuma (extra vergine).

m HanuBarite B cTakaH 6nengepa no
400 mn cyna v mopupymnTe.

B ctakaHe 6neHgepa fonyctumo
nepepabaTbiBaTh He 6onee 400 mn
ropsiuen xugkoctu!

m [lepen nogaven Ha CTON NocbInsLTe
HaTepTbiM CbipoM «[lapme3aHy.

Momowb npm ycTpaHeHun
HeucnpaBHOCTEN

HeuncnpaBHocTb

Ha pepxatene Hoxa 13 6neHgepa

BbINIMBAETCS XKMUOKOCTb.

YcTpaHeHue

m YCTaHoBrneHa nv npoknagka Ha
HOX-BCTaBKy?

m [lpoBepkTe NpaBUNbHOE NONOXEHWE
NPOKNagKu.

BaXxHO: ecrnu ycTpaHUTb HEVCNPaBHOCTb He
yaanock, 06paTuTech B CEPBUCHYHO CIYXOY.

OcrtaBnsieM 3a coboi NpaBo Ha BHeCeHWe
N3MEHEHUI.

ru
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHﬂ 3a nNpu3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe Ansi KYXoHHoro kom6anHa MUM4 /
MUMS. OoTtpumyinTech IHCTPYKUIT 3 eKcnyaTtauii KyXOHHOro
KoMbanHa.

Hikonn He BUKOpUCTOBYIMTE Le npunagas 3 iHwumu npunagamu.
3aCTocosy|7|Te TiNbKK CyMiCHi petani. Lle npunagas npupatHe

ANs NepeMillyBaHHs piakux abo HaniBTBepAVX NPOoAYKTiB, Ans
noApibHeHHs/HapisaHHs CUPUX (OPYKTIB i OBOYIB, AT NPUTOTYBaHHS
nope, a TakoXx 45151 NogpidbHEHHS rMMBOKO 3aMOPOXEHUX MPOAYKTIB
(Hanpuknag, gpykTiB) abo Kybukis xapyosoro nboay. Lle npunapas
He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH, OO 06pobnaTu iHWi npegMeT Ym
pPEeYoBUHN.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekn

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHSA!

m He BcTpomnsiTe pyku 0o BCTaHOBMEHoro brneHaepa! He
BUKOPUCTOBYINTE BneHaep 6e3 yCTaHOBMEHO! KPULLIKA.

m [1OBOOKEHHS 3 FOCTPUMM HOXXaMM, CMOPOXHEHHS N OYULLEHHS
noTpedyoTb 06EPEXKHOCTI.

m He Topkanteca HoxiB GneHaepa ronumm pykamn. [ns o4nLEeHHs
BUKOPUCTOBYMITE LLITKY.

m BukopuctoByiTe npunagas TinbKu B MOBHICTHO 3ibpaHOMYy CTaHi.
Kateropn4yHo 3abopoHeHo 36upaty npunagaa Ha OCHOBHOMY
onoui. BukopuctosynTte npunagas Tinbkn B nepegbadyeHomy ans
LibOro pobo4vyomy nonoxeHHi. MNpunagaa MoxHa BCTaHOBMOBATU
abo 3HIMaTK TiNbKKU Nicnsi TOro, ik NpMBog, 3yNUHUBCA, a
LUTENCENbHY BUIKY BUAHATO 3 PO3ETKM.

/\ He6e3neka OTpMMaHHA onikis!

m OB6pobnsatoum rapsi iHrpeaieHTn, 6yaste ocobnmeo obepexHi. Mig
Yac 06pobNAHHA rapa4Ynx NPOAYKTIB Yepes 3aBaHTaXyBarbHUM
OTBIpP Y KpULLLi BUXOOUTb napa.

m 3anueante makcumym 0,4 nitpa rapsidoi abo niHUCTOI pianHW.

m 3aBXau BTPMMYMNTE KPULLIKY OOHIE pyKoto Mig vYac poboTtu. MNpu
LibOMY 3a00POHEHO TPUMATK PYKY Ha 3aBaHTaXyBarlbHUM
oTBOpoMm!

/\ Ygara!

m He BMKOpPUCTOBYNTE HOXOBY BCTaBKy 6e3 yLLUinbHoBava.

m CnigkynTe 3a TmMm, Wo6 y Yawi 6bneHgepa He Byno CTOPOHHIX
npegMeTiB. He BcTaBnanTe npeameTn (Hanpuknag, Hix, JTOXKY)
B yawy bneHgepa.
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A Baxnuso!

MpaBuna TexHiku 6eaneku uk

lMicns koxHoro BUKOPUCTAHHA, @ TaKOX nicns TpuBasnoro
HEBUKOPUCTAHHA NpuiiagiAa HeoOXxiaHo ounwaTn. =» « O4yuweHHsT ma

0oansad» dus. cmop. 86

Ctucnuu ornsapg,

Hacapka-bnengep
=»> ManioHokK
1 CknsAHa 4yawa 6neHgepa
a [llocygwuHa 3i ckna ThermoSafe
b Lkana
¢ Tpumay HOXa
d MosHayka & Y
2 Kpwuwka
a 3aBaHTaxyBarnbHWI OTBIp
b TMpobka/MipHWUIA cTakaH4KK 3i LLKaMOo
¢ Haciyka nig HOXOBY BCTaBKy
3 HoxoBa BcTaBka
a [lpuBoa HOoXa
b Hix 6neHgepa
¢ YuinbHioBaY
d TlMo3Hauyka @ _a

Mepepn nepwunm
BUKOPUCTAHHAM

Mepen noyaTkom ekcnnyaradii HOBOro
npunagas Moro NoTpiGHO NOBHICTIO
po3nakyBaTh, O4NCTUTU Ta NEPEBIPUTH.

YBara!

Hikonu He BMKOPUCTOBYMTE NOLLKOOXEHE

npunagasa!

m  BuimiTb yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NakyBanbHWUN Marepiarn.

m [lepesipTe BCi AeTani Ha KOMMNMEKTHICTb
i BUAMMI nowkoapkeHHs. =» ManoHok [\

m [lepen nepLunm BUKOPUCTaHHAM
peTernbHO OYUCTBTE Ta BUCYLLITh YCi

petani. =» «OyuweHHs ma doansido» ous.

cmop. 86

CuvmMBoONU Ta NO3HaAUYKU

| Cuwson | 3uaenna |

[No3Hauka Ha HOXOBI BCTaBLj

! A 05 BCTaBMNEHHA B TpUMay

HOXa.
e VY

[Mo3Hauka Ha Tpumadi HoXa
ONS HACa@XXEHHS Ha KyXOHHUMN
KOMOaWH.

CknsiHa yawa bneHgepa

Ckngany vawy ThermoSafe BUroToBneHo 3i
cnevjansHoro 6opo-cynikaTHOro ckna, Lo
BUTPUMYE BUCOKI TeMnepaTypu. 3aBasku
LibOMY B Hill MO>XXHa 06pobnATH rapsdi i HaBiTb
Kunyyi iHrpegieHTn. CknsiHy Yawwa bneHpepa
pO3paxoBaHO Ha Taki KinbKOCTi NPOAYKTIB:

MakcumanbHa o6pobntoBaHa KinbKicTb

Teepai NpogykTn makc. 100 r
Pignun makc. 0,8 n
[apsayi abo niHWCTI pignHW makc. 0,4 n

MiproroBka

/\ HeGesneka TpaBMyBaHHs

He GepiTbca 3a Hix GneHgepa. Hoxosy
BCTaBKy MOXHa OpaTu Tinbku 3a
NnacTMacoBUIN EMEMEHT.

YBara!
He BUKOPWCTOBYWTE HOXXOBY BCTaBKYy 63
yLlinbHIoBaya.

= Psapg mantoHkis [E

1. YCTaHOBITb YyLUiNbHIOBAY Ha HOXOBY
BCTaBKY.

2. [lepeBepHiTb HOXOBY BCTaBKY.

3. [lMepeBepHiTb Yawly 6neHaepa.

4. BcraBTe HOXOBY BCTaBKy B TpMmay
HOXa. 3BEPHITb yBary Ha No3Hauky (—x-).

5. YcTaHoBITb NPOGKY KpULLKK. 3BaxkanTe
Ha HaciuKy.
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uk 3acTtocyBaHHS

6. [loBepHiTb HOXOBY BCTaBKy 3a
Jornomoroto npobku go ynopy (-2-) 3a
FOANHHVIKOBOKO CTPISKOH0.

7. 3HiMiTb NPOOKY.

3acTtocyBaHHs

/\ HeGe3neka TpaBMyBaHHs

— [Mpuvnapas moxHa BCcTaHoBMOBaTN abo
3HiMaTK TiNbKK Nicns Toro, sik NpMBOA
3yMNWHMBCS, a LTencesbHy BUIKY
BUWHATO 3 PO3ETKU.

— He BcTpomnsiiTe pyku 4O BCTAHOBMEHOIO
oneHpepa!

— He BukopucrtoByiTe bneHgep 6es
YCTaHOBMEHOI KPULLIKA.

/\ HeGe3neka oTpumaHHs onikiB

Mig yac 06podNAHHA rapsaYnx NPOAYKTIB
Yepes 3aBaHTaXyBanbHWUIA OTBIP Y KPULLILL
BMXOOWTb Napa.

=> Psag mantoHkiB [ (MUMS)

=> Pap manoHkis 8] (MUM4)

1. TligroTyvte ocHOBHWIA Briok Npunagy, sik
OMNMCaHO B FOMOBHIN IHCTPYKLUIi. 3HIMITb
3axMCHY KpWLLKy npvBoAa brneHaepa.

2. Hacapitb GneHaep Ha npuBeoa, K
noKasaHO Ha MartoHKy. 3BEpHITb yBary
Ha no3Hauky (—-).

3. TMoeepHiTb GneHaep Ao yrnopy (-2-)
NPOTU FOAUHHWKOBOI CTPISKK.

4. TligrotyrTte NpoayKTW N 3aBaHTaxTe X
y Yaluy 6bneHgepa.

5. YcTaHoBITb KpuLLKY. BcTaBTe npobky 1
NOBEPHITb Ti 32 FTOAMHHUKOBOIO CTPINKOLO.

6. BcrasTe LUTENCENbHY BUIKY B PO3ETKY.
MoBepHITb NnepemyKad y peKoMeHA0BaHy
No3uLiito.

7. He BumukanTe npunag, AOKU He
pocsrHete 6a)kaHoi KOHCUCTEHLLT.

8. YcTaHOoBITb MOBOPOTHUI Nepemmnkay y
nosuito 0/off. [louekanTecs 3ynMHEHHsI
npveoga. BUunMiTh WwtencenbHy BUIIKY
3 pO3ETKU.

m [loBepHiTb BneHaep 3a roAMHHNKOBOKO
CTPINKOK Ta 3HIMITb NOro.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4YUCTETE
BCi getani. =» « O4uweHHsT ma 0oansio»
ous. cmop. 86

86

[opaBaHHA iHrpegieHTIB

Mig yac 06pobNSHHA MOXKHa TaKoX
3aBaHTaXyBaTV 40OATKOBI iHIpedieHTH.
[Mpobky MOXHa BYKOPUCTOBYBATU AK MiPHUI
cTakaH4uK.

= MantoHok [3

= He 3ynuHsaoun npunag, BUAMITE NPOOKy
1 00epexxHO 3aBaHTaXkTe 404aTKOBI
iHrpenieHTn Kpi3b 3aBaHTaXyBarbHUN
OTBIP Y KpULLILLi.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

He BcTaBnavTe xoaHi npegmeTm

(Hanpwvknag, Hx, NOXKY) y

3aBaHTaXyBarnbHWUA OTBIp KpULLKK. He

3HIManTe KpUWLLKY nig vyac podotun npunagy!

= Papg mantoHkis [@

1. LWo6 pnopatum 6araTo iHrpegieHTiB abo
NPOAYKTW BENMKOTO PO3MIpY, YCTaHOBITb
NMOBOPOTHUI Nepemukay y noauito 0/off
" foYeKanTecs MOBHOMO 3YNMUHEHHS.

/\ HeGe3sneka TpaBMyBaHHSA!

[MepLu HiX 3HIMATK KPULLIKY, NepeBipTe, Yun
MOBHICTIO 3yNMUHUBCH NPUBOA. Y XOOHOMY
pasi He BMuKanTe npunag 6e3 Kpuku!

2. 3HIMiTb KpULLKY.

3. [Hopante iHrpegieHTw.

m  YCTaHOBITb KPULLKY 3 MPOGKOI0.
MpopoBxyriTe 06pobNSATH IHrpeaieHTH.

OuuLleHHA Ta gornag,

BuvikopucToByBaHe npunaans HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTM MICNA KOXXHOMO
BUKOPUCTAHHS.

/\ HeGe3neka TpaBMyBaHHs

He GepiTbca 3a Hix GneHgepa. Hoxosy
BCTaBKY MOXHa bpaTu Tinbku 3a
nnacTMacoBUN EfeMEHT.

YBara!

— He BukopucToBywite 3acobu ons
OYMLLIEHHS, LLO MICTSITb CNIPT.

— He BukopucToByiTe 3aroctpeHi abo
MeTaneBi NpeaMeTn.

— He BrKopuCTOBYWTE XOPCTKI raHyipku
abo 3acobu ANA OUYULLIEHHS.

— He 3anuwarite Tpumay HoXxa Ta HOXOBY
BCTaBKY Y BO/,.



— He 3artuckanTe nnactMacoBi enemMeHTn
B NOCYAOMUINHIV MaLLWHi, OCKINbKA Lie
MOXKe Npu3BecTy o ix 6e3noBopoTHOT
nedopmadii!

BkasiBku

— Tlepuw Hix po3bupatu brneHaep, 3anuinte
B MOr0 Yally TPOXM BOAU 3 MUNHUM
3acob0M i HeHaZOBro BBIMKHITL Npunazg
Ha MakcUMarnbHil LLBUAKOCTI, K
OonMcaHo B po3gini LWOAO 3aCTOCYBaHHS.

— Bwnwuiite Bogy 3 MyiiHMM 3acobom
i CMOMOCHITb AeTani YACTO BOAOHO.

m Po36epiTb yci gerani, gk onucaHo B
po3Aini Woao rotyBaHHsA Ao poboTtu, ane
y 3BOPOTHOMY MOPSIAKY.

m  OuncTbTe BCi AeTani, Sk nokasaHo Ha
mantoHky [€, Ta npocywiTe ix. Micnsa
LbOro 3HOBY CKNafiTh yCi AeTani ans
30epiraHHs.

Peuentn

=> MantoHok [5]

Baxnuso!

PekomeHaoBaHi B Uil iHCTPYKUi 3
eKcnnyaTauii OpieHTOBHI 3Ha4YeHHs
poboYOi LUBMAKOCTI 3a3HAYEHO Ansi
npunagis i3 cCeMMNo3nLinHM NOBOPOTHUM
nepemukadem. 3HauyeHHs Ans npunagis

i3 YOTMPMNO3ULLIIHM NOBOPOTHUM
nepemMukayeM HaBedeHO Nnopsa y OyKKax.

MaroHe3s

BkasiBka: y 6neHaepi maioHe3 MoXxHa

roTyBaTh nuLle i3 Linvx seup.

OCHOBHUM peuLenT:

— 1 anue

— 1 4. n. ripunui 3 BEpXom

— 1 CT. N. OUTYy Y1 NIMMOHHOIO COKY

— 1 nyyka coni

— 1 nyyka uykpy

— 200-250 mn onmii

Temnepatypa BCix iHrpeaieHTiB Mae OyTu

ofHakoBa.

m [lepewmillyinTe BCi iHrpedieHTu (KpiM orii)
Kinbka cekyHa Ha wBuakocTi 1.

m [loBepHiTb nepemukad y nosuuiio 7 (4),
MOBINIbHO 3anMnTe Onito KPi3b
3aBaHTaXKyBarbHWI OTBIp i 3MiLLYyNTE,
[OOKN MalioOHE3 He eMYNbIyeE.

PeuenTtun uk

Fapﬂqvm wokonan
60 r 3aMOpOXeHOro KyriHapHOro
Luokonagy

— 400 Mn rapsyoro mMmorioka

— 306uTi BepLLKM Ta LLOKONaaHa CTpyXKa 3a
BaxaHHAM

m HapixTe wokonag Ha LmaTo4ku
(npnbnmnsHo 1 cm 3aB6iNbLUKM)
1 NOBHICTIO NOAPIGHITL Y BrieHaepi Ha
LwBUAKocTi 7 (4).

m  BuMkHITL GrieHaep i 3anuiite Mornoko.

m [lepemiwyinTte 1 XBUNUHY Ha LWBUAKOCTI
7 (4).

m [apsauuni Wokonag posnunTe B CKASIHKK,
3a GaxxaHHsAM npukpacsTe 36UTYMK
BEpLUKaMW 1 LLIOKOMNaZHOK CTPYXKKOHO.

BaHaHOBUWM WeNK 3 MOPO3MBOM

— 160 r 6aHaHiB

— 50 r BaHinbHOro abo NMMOHHOro
Mopo3uBa

— 1 mak. BaHinbHOro LyKpy

— 250 mn monoka

m HapixTte 6aHaHu WMaToyKamu
" nogpibHionTe B 6neHaepi 5-10 ¢ Ha
LUBMAKOCTI 7 (4).

m  BumkHiTb OneHgep i gopavite pewity
iHrpedieHTiB.

m [lepemiwyiTe 1 xB. Ha wBMAKoCTi 7 (4).

BuHorpagHum cmys3i

— 250 r 3eneHoro BMHoOrpaay

— 25 r Monogoro wnuHary

— 100 r 3amopoxeHoro 6aHaHa
LUMaToYKamum

— 200 Mn xonogHoro 3ereHoro 4ato
(npupatHoro Ans aitewn)

m Hanwuiite Tpoxu yato B vawy 6neHgepa.

m [loknagiTe y Yally BMHOrpag, LwnuHat
i GaHaH, 3anuiTe PeLUToLo Yato.

m  3miwyriTe Ha wBuaKocTi 7 (4), ooku
CcMy3i He Byae rotToBuin.

YepBOHUI ArigHUA MyC

— 300 r arig (BULWHI 6Ge3 KiCTOYOK, ManuHa,
CMOpOAWHa, CYHWL, OXu1Ha)

— 75 Mn BULLHEBOrO COKY

— 75 M1 YepBOHOIo BUHA

— 60 r uykpy

— 1 mak. BaHinbHOro LyKpy

— 1 C. N. IMMOHHOIO COKY

— 1 win. reo3guku (MeneHoi)
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uk YCyHeHHs1 HecrpaBHOCTEMN

— 1 ny4ka kopuui (MeneHoi)

—  JINCTW XenaTuHy, 4 wWrT.

= 3aMouiTb XXenaTuH y XonogHin BoAi
npubnusHo Ha 10 XBUNKWH.

m  YCiiHrpegieHTu (Kpim xenaTuHy)
[OBENiTb A0 KUMIHHS.

m  PO3iMHITb XenaTuH i po3ToniTb MOro B
MiKPOXBWIIBOBIW Mevi, He oBOAAYN OO
KUMiHHS.

= 3MmilwyiTe rapsayi arogu 1 XkenatuH Ha
wewuakocTi 1 npubnmaHo 1 xB.

m  Posnuiite Myc y (hopMOoYKu,
OMONOCHYBLUM iX Nepes LM XONOo4HOK
BOJOI0, i MOCTaBTE B XOJIOAHE MicLie.

Y yawi 6neHaepa MoxHa o6pobnATU
woHanbinbwe 400 mn rapsa4oi pignHu!
Mopapa: 4epBOHWI ArigHWI MYC HanKpaLle
nogaeatu 3i 36UTMMK BepLukamu abo
BaHiNbHUM COYCOM.

Map6ys3oBui cyn

— 320 r xoBToro rapbysa

— 100 r kapTonni

— 500 r oBo4eBOro GynboHy

— 1 umbynuHa

— 1 3yBumK YacHuKy

— MeneHun nepeLb i Cinb

— 151 BepLukoBoro macna

— 1 CT. NI. OfIMBKOBOI ONii raTyHKy extra
vergine

— nucTkM 6a3uniky, 4 Wwr.

— 1 nuer. waenii

— 1 rinoyka neTpyLuku

— 1 rinoyka 4ebpeLo

— 1 rinoyka manopaHy

— Y4 4. n. MeneHoi kopuui

— TepTuii NnapMesaH 3a CMakoM

m  PospixTe rapby3 Ha YacTWHM, 3HIMITb
LUKIPKY 1 BMAanitTe HaciHHA. HapixTe
rapby3 HEBEMMKMMM LLUMATOYKAMMU.

m [louncTbre KapToONmo N TEX NOPiXKTE
HEBEMNMKMMU LLIMATOYKaMM.

m [lounctbre unbynio, ApiGHO MoCiuiTh
i anerka nigcmaxre ii Ha ckoBopogi

3 BepLukoB/M Macriom, OfinuBKOBOKO onieto

1 CiYEHMM YaCHUKOM.
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m [loganTte wumartoykm kapTonni 1 rapOyasa;
MOMILLYOYN, TYLLKYNTE [0 M’SKOrO CTaHy.
MoTpoxy fonasariTe OBOYEBUIA BYNbIAOH,
a ToAj NoKNadiTh YCto 3eneHb OOHUM
My4KOM.

m Bapitb npnbnusHo 25-30 xB. Ha
cnabkomy BOrHi, 3a NoTpebu gonasate
OynbIAOHY.

m  BuiimiTb ny4ok 3eneHi.

m [loconiTb i MoNepyiTh 3a CMakom,
NpUCMadiTb Ny4KOK KOPUL 1 HEBEMMUKOID
KINbKiCTIO ONMBKOBOI ONii I'aTyHKy extra
vergine.

m 3anuBanTe cyn y Yawy 6neHgepa
nopuisimMu no 400 mn i poBiTk i3 HEOro
nope.

Y yawi 6neHaepa MoxHa o6poonAaTn
woHanobinbwwe 400 mn rapa4oi pianHu!

m [lepw HiX nogasaTtu Ha CTin, nocunTe
TEPTUM NapMe3aHoM.

YCcyHeHHSs1 HecripaBHOCTEN

HecnpaBHicTb:

3 6neHaepa B 30Hi TpYMaya HoXa BUXOAUTb

pigvHa.

YcyHeHHs:

= Yu BCTAHOBMNEHO YLUiNbHIOBAY Ha HOXOBY
BCTaBKy?

m [lepeBipTe npaBUMbHICTb NOCaAOKM
yulinbHoBaya.

BaxnuBo: AKLLO YCYHYTW HECTpaBHICTb

B OMNMCaHWUii cnocib He BOAETLCS, 3BEPHITLCA

[0 CepPBICHOI Cry>ou.

Mw 3anuwaemo 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS! 3MiH.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany

BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fiir kleine Hausgeréate
Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nirnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere Infos unter:
www.bosch-home.com
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:

Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

AE United Arab Emirates,

Sanfalh A3 alh o LaYl
BSH Home Appliances FZE
Round About 13, Plot Nr MO-0532A
Jebel Ali Free Zone - Dubai
Tel.: 04 881 44 01
mailto:service.uae@bshg.com
www.bosch-home.com/ae
* Sun-Thu 8am to 5pm (exclude public holidays)

AL  Republika e Shqiperise, Albania
Elektro-Service sh.p.k

Rruga Kasem Shima, Kodi postar-1050
Prane Ures Mezezit

1023 Tirane

Tel.: 4 227 8130; -131
mailto:info@elektro-servis.com
EXPERT Service

Rruga e Kavajes,

Kulla B Nr 223/1 Kati |

1023 Tirane

Tel.: 4 480 6061; 4 227 4961

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

AM  Armenia, Zujwuulnib
ZIG ZAG LLC

Charenci str. 25

Yerevan 375025

Tel.: 010 55 60 10
mailto:service@zigzag.am
www.zigzag.am

AT  Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fiir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme,

Ersatzteile und Zubehér und viele weitere
Infos unter: www.bosch-home.at
Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,
Produktinformationen

Tel.: 0810 550 511
mailto:vie-stoerungsannahme@bshg.com
Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fiir

Sie erreichbar.

AU  Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.

Gate 1, 1555 Centre Road

Clayton, Victoria 3168

Tel.: 1300 369 744*
mailto:customersupport.au@bshg.com
www.bosch-home.com.au

* Mo-Fr: 24 hours

01/20

AZ  Azirbaycan Respublikasi,
Azerbaijan

Baku Service Company MMC

Azadliq Pr. 116

Baku

Tel.: 12 530 90 35

mailto:info@ser-cen.az

www.ser-cen.az

Yurd Service MMC

50, Bakikhanov Str.

Baku, AZ1007

Tel.: 12480 33 01

mailto:info-service@yurd.az

www.yurd.az

Optimal Elektronika MMC

Hasanoghlu 7B

Baku, AZ1072

Tel.: 12 954

mailto:xanim.muradova@optimal.az

www.optimal.az

BA Bosnai Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

“HIGH” d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Tel./Fax: 033 21 3513

mailto:centralniservis@yahoo.com

BE  Belgique, Belgié, Belgium
BSH Home Appliances S.A. — N.V.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 02 47570 01
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.bosch-home.be

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi Bulgaria EOOD
Business center FPI, floor 5,

Cherni vrah Blvd. 51B

1407 Sofia

Tel.: 0700 208 17
mailto:informacia.servis-bg@bshg.com
www.bosch-home.bg

BH  Babhrain, ;pall Adlas
Khalaifat Est.

BLD 898, R 533, TASHAN 405
Manama

Tel.: 01 740 05 53*
mailto:service@khalaifat.com
* Sat-Thu 7am to 5pm (exclude public holidays)
BY Belarus, Benapycb
00O “BCX BbiToBasi TexHuka”
Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhi@bshg.com

CA Canada

BSH Home Appliances Ltd.
Tel.: 800 554 9043
www.bosch-home.ca

CH  Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland

BSH Hausgerate AG

Bosch Hausgerate Service

Fahrweidstrasse 80

8954 Geroldswil

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,

Produktinformationen

Tel.: 0848 888 200

mailto:ch-service@bshg.com

mailto:ch-spareparts@bshg.com

www.bosch-home.ch

CN  China, FE

BSH Home Appliances Service Jiangsu Co. Ltd.
19F, Jinling Asia Pacific Tower,

No.2 Hanzhong Road, Gulou District,
210005 Nanjing, Jiangsu Province

Service Tel.: 400 8855 888*
mailto:careline.china@bshg.com
www.bosch-home.cn

* phone rate depends on the network used

CY Cyprus, Kitrpog

BSH Ikiakes Syskeves-Service

39, Arh. Makaariou Il Str.

2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)

Tel.: 777 78 007

mailto:EGO-CY CustomerService@bshg.com

CYN Turkish Rep. Of North Cyprus
Argas Limited Company

37 Osman Pasa Cad. K. Ciltlik
Lefkosa

Tel.: 0228 40 70
mailto:argas.teknik@yar-group.com
Semson Ticaret Sti. Ltd.

Bedrettin Demirel Cad. no 17

Girne

Tel.: 0816 04 94
mailto:m.defterali@ercantangroup.com

cz  Ceska Republika, Czech Republic
Vice informaci (napf. zaruéni podminky,
prodlouZena zaruka aj.) naleznete na webo-
vych strankach www.bosch-home.com/cz/
nebo nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350/107¢

158 00 Praha 5

Tel.: +420 251 095 043
mailto:opravy@bshg.com
www.bosch-home.com/cz

DK  Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 8980 18
mailto:BSH-Service.dk@bshg.com
www.bosch-home.dk

EE  Eesti, Estonia

SIMSON OU

Turi tn.5

11313 Tallinn

Tel.: 0627 8730
mailto:servicenet@servicenet.ee
www.simson.ee

Renerki Kaubanduse OU
Tammsaare tee 134B (Euronicsi kaupluses)
12918 Tallinn

Tel.: 0651 2222
mailto:klienditeenindus@renerk.ee
www.renerk.ee

Eliser OU

Mustamae tee 24

10621 Tallinn

Tel.: 0665 0090
mailto:hooldus@eliser.ee
www.kodumasinate-remont.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos Espafia S.A.
Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 976 305 713
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es



FI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Itdlahdenkatu 18 A, PL 123

00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 705
mailto:Bosch-Service-FI@bshg.com
www.bosch-home.fi

Soittajahinta on kiintedsta verkosta ja matka-
puhelimesta 8,35 snt/puh + 16,69 snt/min.
FR  France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin — CS 50037

93406 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
0140101100

Service Consommateurs:

0892698 010 Sl |
mailto:soa-bosch-conso@bshg.com

Service Pieces Détachées et
Accessoires:

0892698 009 Sl |
www.bosch-home.fr

GB  Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to order spare

parts and accessories or for product advice

please visit

www.bosch-home.co.uk

or call Tel.: 0344 892 8979*

* Calls are charged at the basic rate, please check with
your telephone service provider for exact charges.

GE  Georgia, tulsumppmes
Elit Service Ltd.
Vake-Saburtalo district,
Intersection of Al. Kazbegi ave.
and Kavtaradze Str. 0186
Kavtaradze str. 1

Thilisi

Tel.: 32300 020
mailto:info@es.ge

GR  Greece, EAAGg

BSH lkiakes Siskeves A.B.E.

Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias & Potamou 20
14564 Kifisia

TnAépwvo: 210 4277 500; -701
mailto:nkf-CustomerService@bshg.com
www.bosch-home.gr

HK  Hong Kong, &%

BSH Home Appliances Limited
EATREEE LA K388%E R AR 231807 %
Unit 07, 23/F, CDW Building,

388 Castle Peak Road,

Tsuen Wan, New Territories,

Hong Kong

Tel.: 2626 9655 (HK)

Toll free 0800 863 (Macao)
mailto:bosch.hk.service@bshg.com
www.bosch-home.com.hk

HR  Hrvatska, Croatia

BSH kucanski uredaji d.o.o.

Ulica grada Vukovara 269F

10000 Zagreb

Tel.: 01 5520 888
mailto:informacije.servis-hr@bshg.com
www.bosch-home.com/hr
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HU  Magyarorszag, Hungary

BSH Haztartasi Késziilék Kereskedelm Kft.
Arpad fejedelem utja 26-28

1023 Budapest

Call Center: +06 80 200 201
mailto:BSH-szerviz@bshg.com
www.bosch-home.com/hu

IE Republic of Ireland

BSH Home Appliances Ltd.

M50 Business Park

Ballymount Road Upper

Walkinstown

Dublin 12

To arrange an engineer visit, to order spare parts

and accessories or for product advice please call

Tel.: 01450 2655*

www.bosch-home.ie

* Calls are charged at the basic rate, please check with
your telephone service provider for exact charges.

IL Israel

C/S/B/ Home Appliance Ltd.

1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.: 08 9777 222

mailto:csb-serv@csb-ltd.co.il

www.bosch-home.co.il

IN India, Bharat, #l{ci

BSH Household Appliances Mfg. Pvt. Ltd.
Arena House, Main Bldg, 2nd Floor,

Plot No. 103, Road No. 12,

MIDC, Andheri East

Mumbai 400 093

Toll Free 1800 266 1880*
www.bosch-home.com/in

* Mo-Sat 8am to 8pm (exclude public holidays)

IS Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
WWW.SMInor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (M)

Tel.: 02 412 678 100
mailto:info.it@bosch-home.com
www.bosch-home.com/it

KG  Kyrgyzstan, Kbiprbia Pecny6nukacb!
OcOO0 Alfa Systems

Jibek Jolu str. 40

Bishkek

Tel.: 0702 98 53 53
mailto:alfas-service@mail.ru

KR  Republic Korea,

Daehan Minguk, t] 371 =+
Empel Co.,Ltd
1201 ACE Hightechcity 1-Dong 775
Gyeonglin-ro Yeongdeungpo-gu
Seoul
Tel.: 1899-4636
mailto:hsshim@empel.co.kr
Dongsuh Foods Corporation
Dongsuh Bldg., 324, Dongmak-ro, Mapo-gu
Seoul
Tel.: 080-023-9114
mailto:khjo@dongsuh.co.kr

Kz Kazakhstan, KazakcTaH
BSH Home Appliances LLP
Dostyk 117/6,

Business Center “Khan Tengri”
Almaty

Hotline: 5454*
mailto:ALA-Service@bshg.com
* Toll free from mobile only

LB  Lebanon, jli/
Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh, 1202 2040

Tel.: 01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 037 212 146
www.senukai.lt

UAB “AG Service”

R. Kalantos g. 32

52494 Kaunas

Tel.: 0700 556 55
mailto:servisas@agservice.lt
www.agservice.|t

Baltic Continent Ltd.

Luksio g. 23

09132 Vilnius

Tel.: 870 055 595
mailto:info@balticcontinent.lt
www.balticcontinent. It

UAB Emtoservis

Savanoriy pr. 1 (Centriné bastiné)
03116 Vilnius

Tel.: 870 044 724
mailto:svc@emtoservis. It
www.emtoservis. It

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26 349 811

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.bosch-home.com/Iu

Lv Latvija, Latvia
SIA “General Serviss”
Bullu iela 70c

1067 Riga

Tel.: 067 42 52 32
mailto:info@serviscentrs.lv
www.serviscentrs.|lv

BALTIJAS SERVISS
Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.: 067 07 05 20; -36
mailto:info@baltijasserviss.lv
www.baltijasserviss.lv

Sia Elektronika-Serviss
Tadaiku iela 4

1004 Riga

Tel.: 067 71 70 60
mailto:serviss@elektronika.lv
www.elektronika.lv

MD Moldova

S.R.L. “Rialto-Studio”

Mnowaab OmuTpus KaHtemupa, 1, atax 3,
2069 Knwmnxes

Ten.: (37322) 84 00 50, 84 00 54
mailto:service@rialto.md

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Oktobarske revolucije 129

81000 Podgorica

Tel./Fax: 020 674 631

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@t-com.me



MK Macedonia, MakegoHuus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3

1000 Skopje

Tel.: 02 2454 600

Mobil: 070 233 689
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334
www.oxfordhouse.com.mt

MV  Raajjeyge Jumhooriyyaa,
Maledives

Lintel Investments and

Management Services Pvt. Ltd.

Ma. Maadheli, Majeedhee Magu

Malé

Tel.: 03 010 200
mailto:mohamed.zuhuree@lintel.com.mv
www.lintel.com.mv

NL  Nederlande, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp
Storingsmelding/Onderdelenverkoop:
Tel.: 088 424 4010
mailto:bosch-contactcenter@bshg.com
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 05 54; -06 00
mailto:Bosch-Service-NO@bshg.com
www.bosch-home.no

NZ  New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.

Level 3, Air NZ Building,

Smales Farm Business Park

74 Taharoto Road, Takapuna

Auckland 0622

Tel.: 0800 245 700*
mailto:aftersales.nz@bshg.com
www.bosch-home.co.nz

* Mo-Fr 8.30am to 5pm (exclude public holidays)

PK  Pakistan, ;i.sb

MEGA Home Appliances

Plaza 46-A, Commercial Sector XX,
Phase 3, DHA

Lahore

Tel.: 0800-BOSCH (26724)*

Tel.: 42 371 32 682-5 Ext: 8005*
mailto:customer.care@megahome.pk
www.megahome.pk

* Mo-Sat 9am to 6pm (exclude public holidays)

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183

02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.: +48 42 271 5555
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl

PT  Portugal

BSHP Electrodomésticos,

Sociedade Unipessoal, Lda.

Rua Alto do Montijo, n® 15

2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 730
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@bshg.com
www.bosch-home.pt
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RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 021 203 9748
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.ro

RU Russia, Poccus

00O «BCX BbiToBble Mpubopbi»
CepByc OT NponaBoanTens
Manas Kanyxckasi, 15

119071 Mocksa

Ten.: 8 (800) 200 29 61
mailto:hotlineru@bshg.com
www.bosch-home.com

SA  Kingdom Saudi Arabia,
L peaal] 4y yell ASLaal)

Abdul Latif Jameel Electronics and

Airconditioning Co. Ltd.

BOSCH Service centre, Kilo 5 Old Makkah Road

(Next to Toyota), Jamiah Dist.,

P.O. Box 7997

Jeddah 21472

Tel.: 800 127 9999*

mailto:ALIECC8@ALJ.COM

www.aljelectronics.com.sa

* Sat-Thu 8.00am to 11.00pm (exclude public holidays)

SE  Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 19 70 00 local rate
mailto:Bosch-Service-SE@bshg.com
www.bosch-home.se

SG  Singapore, TN

BSH Home Appliances Pte. Ltd.

38C Jalan Pemimpin, #01-01

Singapore 577180

Tel.: 6751 5000*

mailto:bshsgp.service@bshg.com

www.bosch-home.com.sg

* Mo-Fr 9am to 6pm, Sat 9am to 1pm
(exclude public holidays)

Sl Slovenija, Slovenia

BSH Hisni aparati d.o.o.

Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 5830 700
mailto:informacije.servis-slo@bshg.com
www.bosch-home.com/si

SK Slovensko, Slovakia

Viac informacii (napr. zaru¢né
podmienky, predizena zaruka a i.) najdete
na webovych

rankach www.bosch-home.com/sk/ alebo
nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotfebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Trnavska cesta 50

821 02 Bratislava

Prijem oprav

Tel.: +421 238 106 115
mailto:opravy@bshg.com

TH  Thailand, Mweanins ny
BSH Home Appliances Limited

Ital Thai Tower, 2034/31-39, 1st floor,
New Petchburi Road

Bangkapi, Huay Kwang

Bangkok, 10310

Tel.: 02 495 2424*
www.bosch-home.com/th

* Mo-Sat 8am to 6pm (exclude public holidays)

TJ Tadschikistan, Yymxypun
TouuKncToH

P.E. Suhrob Muhitdinov

Shamsi street no: 67/A

Dushanbe

Tel.: 091 867 80 43

mailto:sino2003@list.ru

Vostok Co. Ltd.

Yakkacinarskaya street No: 144/4

Dushanbe

Tel.: 44 600 78 72

mailto:Lola.Mirzoeva@vostok.tj

www.volna.tj

TM  Tirkmenistan, Turkmenistan
Bayram Anna Yuryewna

Stariya marka, Atabeyeva str.
Spectrum magaza

Ashgabat

Tel.: 01226 94 16
mailto:steptm@mail.ru

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve TicaretA.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0216 444 6333

mailto:careline.turkey@bshg.com

www.bosch-home.com/tr

* Cagr merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici ticretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik géstermektedir

TW Taiwan, &5

AP R S B SRR,

EEARRBFR, BLAARRER

BSH Home Appliances Private Limited

A4LT R T 7805k 11%

11F., No.80, Zhouzi St., Neihu Dist.

Taipei City 11493

Tel.: 0800 368 888

mailto:bshtzn-service@bshg.com

www.bosch-home.com.tw

UA  Ukraine, YkpaiHa

TOB “BCX MobyTtoBa TexHika”

Ten.: 0 800 300 152*
mailto:BSH-serviceua@bshg.com
www.bosch-home.com.ua

* BeakowwToBHa IHdo-IliHist MH-MT 3 9.00 fo 18.00

UZ  O‘zbekiston Respublikasi,
Republic of Uzbekistan

Elektronik Magnat

Beruni street No: 5/6

Tashkent

Tel.: 712 156 333

mailto:magnat.service.uzb@gmail.com

XK  Kosovo

Service-General SH.P.K.
rr.Magjistralja Ferizaj Prishtine

70000 Ferizaj

Tel.: 00381 (0) 290 330 723
mailto:servicegeneral527 @gmail.com

XS  Srbija, Serbia

BSH Kuéni aparati d.o.o.

Milutina Milankovi¢a br. 92

11070 Novi Beograd

Tel.: 011 353 70 08
mailto:informacije.servis-sr@bshg.com
www.bosch-home.rs

ZA  South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.

96 Fifteenth Road, Randjespark

1685 Midrand - Johannesburg

Tel.: 086 002 6724
mailto:bsh@iopen.co.za
mailto:applianceserviceza@bshg.com
www.bosch-home.com/za












: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

8001093124 (980313)



