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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehoér nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMSS6.

= mit Originalteilen und -zubehor.

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

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

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

» Nicht in den Einfullschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

» Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

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

» Das Zubehdr nur in der daflir vorhergesehenen Arbeitsposition
verwenden.

. . - ]
Sachschaden vermeiden I3 Wurstfilleraufsatz
» Keine Lebensmittel verarbeiten, die harte Spritzgebackvorsatz®
Bestandteile enthalten, z. B. Knochen, Pasta-Scheiben?
Knorpel oder Kerne. -
» Keine Gegenstande in den Einfill- Metallkammergehduse
schacht oder das Gehause stecken, z. B. Stift zur Ausrichtung der Einsatze
Kochloffel. —
» Vor der Verwendung den Einflllschacht Einflillschale
und das Gehause auf Fremdkérper tber- [l StandfuB
prafen. Forderschnecke mit Kupplung
Bestandteile [@  Messer
- Abb. | Lochscheibe mittel
Fleischwolfaufsatz [ 8 | Schraubring
I[E]  Universal-Adapter [E]  Stopfer mit Aufbewahrungsfach
Lochscheiben :nd Deckel —
"
[Pl Kebbeaufsatz' rretierungshebe
Entriegelungstaste

' Je nach Modell

2 Sonderzubehér ' Je nach Modell
2 Sonderzubehdr
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Aufnahme und Antrieb fir Aufsatze

Lochscheibe grob

Lochscheibe fein

Konusring fiir Kebbeaufsatz

Kebbedlse

Lagerring fur Wurstfuller

Wurstfiilldise

Tragring flr Spritzgebéckvorsatz

Halter fir Formblech

Formblech

Pasta-Scheibe fur Fusili

Pasta-Scheibe flir Maccheroni

Pasta-Scheibe fur Cellentani

Pasta-Scheibe flr Ditaloni rigati

] S | ) | ) | D) | () | [F) | (N | N | N | [N | =N | =N | =N ] =S
(2] | (Oa | BN | (€8] | D) | B | (=) | (€e] | (o] | ) | (2] | (O] | B | [€¥] | L\

Pasta-Scheibe fur Rigatoni

' Je nach Modell
2 Sonderzubehér

Symbole

Symbol Beschreibung

Nicht in den Einfiillschacht fas-
sen.

&9

v

Positionsmarkierung am
Hauptantrieb

Universal-Adapter aufset-

a—v
zen ¥ und festdrehen @

Sonderzubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick tiber das
Sonderzubehor und dessen Verwendung.
Spritzgebackvorsatz

Der Spritzgebackvorsatz eignet sich zum
Formen von Platzchenteig oder Mirbeteig.

Wurststopferaufsatz

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

Symbole de

Kebbeaufsatz

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

Pasta-Scheiben

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

Uberlastsicherung

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

- "Stérungen beheben", Seite 13

Bedienung
Grundgerat vorbereiten

-Abb.A-H

Aufsitze zusammenbauen

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

Fleischwolfaufsatz zusammenbauen
-Abb. @-H

Wourstfiilleraufsatz zusammenbauen

- Abb. i - KK

Kebbeaufsatz zusammenbauen

- Abb. EA-

Spritzgebackvorsatz zusammenbauen
- Abb. EE1- BBl

Aufsatz mit Pasta-Scheiben
zusammenbauen

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

- Abb. EA- B3

Aufsatz anbringen

- Abb. B - B2
Geschwindigkeitsempfehlungen

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

11



de Reinigungsubersicht

Einstel- Verwendung

lung

7 Lebensmittel mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

3-4 Wurstflller verwenden.

1-2 Kebbeaufsatz verwenden.

1-2 Teig mit dem Spritzgebackvor-
satz verarbeiten.

7 Pasta-Scheiben verwenden.

Lebensmittel verarbeiten

~Avb. K- EA

Aufsatz abnehmen

- Abb. EY-E&

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

Verarbeitungshinweise

Fleischwolfaufsatz

= Um eine feinere Konsistenz der Lebens-
mittel zu erreichen, den Zerkleinerungs-
vorgang wiederholen oder verschiedene
Lochscheiben nacheinander verwenden
(grob, mittel, fein).

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

Verwendung der Lochscheiben:

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

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

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

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

12

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

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

- Abb. E3

Einzelteile aufbewahren

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

- Abb.

Rezepte

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

Kebbe

Teigtasche

= 500 g Lamm, in Streifen geschnitten

= 500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und
abgetropft

= 1 kleine Zwiebel, gehackt

Zubereitung

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

= Dije Zwiebel zugeben und den Teig gut
durchmischen.

= Die Mischung noch zweimal mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

Fiillung

400 g Lamm, in Streifen geschnitten

2 mittelgroBe Zwiebeln, gehackt

1 Essloffel Ol

1 Essloffel Mehl

2 Teeldfel Piment

Salz und Pfeffer

Zubereitung

= Das Lamm mit der feinen Lochscheibe
im Fleischwolf verarbeiten.

= Die Zwiebeln goldbraun anbraten.

= Das Lammfleisch dazugeben und durch-
braten.

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



= Uberschiissiges Fett abgieBen und die
Flllung abkihlen lassen.

Zubereitung der Kebbe

= Die Mischung fir die Teigtaschen mit
dem Kebbeaufsatz verarbeiten.

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

= Ein Ende der Teigtasche zudrlcken.

= Ftwas Fullung in die Teigtasche geben
und das andere Ende der Teigtasche zu-
drlcken.

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

Nudeln

= Die Kichenmaschine mit der gewilnsch-
ten Pasta-Scheibe vorbereiten.

= Den Teig in kleine Stiicke schneiden.

= Den Drehschalter auf Stufe 7 stellen.

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

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

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

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

Tipp: Frische Nudeln zur Aufbewahrung

trocknen.

Spritzgeback

= Die Kichenmaschine mit dem Spritzge-
backvorsatz vorbereiten und die ge-
wlnschte Form einstellen.

= Den Teig in kleine Stlicke schneiden.

m Den Drehschalter auf Stufe 1-2 stellen.

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

m Den Teig direkt am Schraubring in der
gewtlinschten Lange mit einem Messer
abschneiden.

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

Stérungen beheben de

Hinweis: Um die gewtnschte Form zu er-
halten, nicht zu weichen Teig verarbeiten.

Stérungen beheben

Lebensmittel werden nicht verarbeitet,
obwohl das Grundgerat lauft.

Die Kupplung der Férderschnecke wurde
Uberlastet und ist an der Sollbruchstelle
gebrochen.
Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle
sind nicht Bestandteil unserer Garantiever-
pflichtungen. Eine neue Kupplung ist unter
der Bestellnummer 10001090 beim Kun-
dendienst erhéltlich.
1. Die Schraube I6sen und die defekte
Kupplung entnehmen.
- Abb.
2. Die neue Kupplung einsetzen und fest-
schrauben.

- Abb. ]
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a kitchen machine from the same series MUMSG.

= with genuine parts and accessories.

= for cutting up raw or cooked food, e.g. meat, fish and veget-
ables.

m for additional applications described in these instructions.

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

» Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down ingredients.

» Never assemble the accessories on the main unit.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» The accessories should only be used in the intended operating
position.

Avoiding material damage Metal chamber housing
» Do not process food that contains hard Pin for aligning inserts
components, e.g. bones, gristle or Filling tray
stones.
» Do not insert objects into the filling shaft El  Foot
or housing, e.g. wooden spoons. Worm conveyor with clutch
» Before use, check the filling shaft and 5 ] Knife
housing for foreign objects.
C t Perforated disc, medium
gmonen s [l Threaded ring
- Fig.
g El Pusher with storage compartment
Meat mincer attachment and lid
2]  Universal adapter Locking lever
Perforated discs Release button
[B] Kebbe attachment' Holder and drive for attachments
Sausage filler attachment! Perforated disc, coarse
Viennese whirl attachment? Perforated disc, fine
Pasta discs? Conical ring for kebbe attachment

o=
o=

Depending on the model
S

Depending on the model
pecial accessory S

pecial accessory

14



Kebbe nozzle

Sausage filler bearing ring

Sausage filler nozzle

===
(<<} | [e<] | I | (=2

Bearing ring for Viennese whirl at-
tachment

Holder for shape plate

Shape plate

Pasta disc for fusili

Pasta disc for macaroni

Pasta disc for cellentani

Pasta disc for ditaloni rigati

DSY (D) | DS | DSY [ [NS) | O] | D)
(2] | (62l | B | (%] | D) | B | (=)

Pasta disc for rigatoni

' Depending on the model
2 Special accessory

Symbols

Symbol Description

Do not reach into the filling
shaft.

£

v

Position marking on main
drive

Fit the universal adapter W
and turn to secure @

a—v

Special accessory

You can find an overview of the special ac-
cessories and how to use them here.
Viennese whirl attachment

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

Sausage stuffing attachment

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

Kebbe attachment

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

Symbols en

Pasta discs

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

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.
— "Troubleshooting", Page 17

Operation
Preparing main unit

- Fig. A-B
Assembling the attachments
Note: To use the special accessory, you

need the parts of the meat mincer, except
for the knife and perforated disc.

Assembling the meat mincer attachment
- Fig. A-E

Assembling the sausage filler attachment
- Fig. A -

Assembling the kebbe attachment

- Fig. K -

Assembling the Viennese whirl
attachment

- Fig. EE1 - B3

Assembling the attachment with pasta
discs

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

~ Fig. EA- B3

Fitting the attachment
~ Fig. B3 - B}
Recommended speeds

Observe the recommended speeds for op-
timum results.

Setting Use

7 Processing food with the meat
mincer.

3-4 Use the sausage filler.

15



en Overview of cleaning

Setting Use

1-2 Use the kebbe attachment.

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

7 Use the pasta discs.

Processing food
~ Fig. - EA
Removing the attachment

~ Fig. &1 - EHl
Tip: Clean all parts immediately after use
so that residues do not dry on.

Processing instructions

Meat mincer attachment

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

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

Using the perforated discs:

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

= Perforated disc, medium for pork and
beef for paté and cervelat sausage

= Perforated disc, coarse for roast pork
for goulash soup; leftovers, e.g. from
joints or sausage, for bakes

Sausage filler attachment

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

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

~ Fig. &
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Storing individual parts

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

- Fig.

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

Kebbe

Dough pockets

= 500g lamb, cut into strips

= 500 g bulgur wheat, washed and
drained

= 1 small onion, chopped

Preparation

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

= Add the onion and mix the dough well.

= Process the mixture another two times
with the meat mincer.

Filling

400g lamb, cut into strips

2 medium-sized onions, chopped

1 tablespoon oil

1 tablespoon flour

2 teaspoons pimento

Salt and pepper

Preparation

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

= Fry the onions until golden brown.

= Add the lamb and fry until well done.

= Add the rest of the ingredients and leave
everything to stew for approx.
1-2 minutes.

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

Preparing the kebbe

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

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

® Press one end of the dough pocket to
seal.



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

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

Pasta

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

= Cut the dough into small pieces.

= Turn the rotary switch to setting 7.

= Add the pieces of dough individually to
the filling tray and push down with the
pusher.

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

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

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

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

Viennese whirls

= Prepare the food processor with the Vi-
ennese whirl attachment and set the
shape you require.

= Cut the dough into small pieces.

= Turn the rotary switch to setting 1-2.

= Add the pieces of dough individually to
the filling tray and push down with the
pusher.

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

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

Note: To make the required shape, do not

process dough that is too soft.

Troubleshooting en

Troubleshooting

Food is not being processed although the
main unit is running.

The clutch of the worm conveyor has been
overloaded and has broken at the
predetermined breaking point.

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

1. Release the screw and remove the
faulty clutch.

~ Fig. E&1
2. Insert the new clutch and screw in tight.

- Fig. B

17



fr Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMSG.

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

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

® pour les autres utilisations décrites dans cette notice.

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

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

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

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

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

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

Prévenir les dégats matériels Insert & saucisse'

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

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

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

Kit pour gateaux secs?®

Disques pour pates?®

Boitier métal

Sl floff-lm

ger dans l'orifice d’ajout et le boitier Erﬂonnow

avant 'utilisation. 3 Pied
Composants Vis sans fin avec raccord
- Fig. il A Lame
Hachoir & viande Disque ajouré, moyen

, Anneau vissable
2]  Adaptateur universel g 5 u. v 5
, —— oussoir avec espace de range-
Disques ajoures ment et couvercle
; =

b1  Insert a kebbé Levier de verrouillage

elon le modéle

S , , ' Selon le modéle
Accessoires en option

2 Accessoires en option

N o=

18



Touche de déverrouillage

Logement et entrainement des ac-
cessoires

Disque ajouré, grossier

Disque ajouré, fin

Bague conique pour insert a keb-
bé

Embout a kebbé

Bague d’appui pour I'embout &
saucisses

Buse de remplissage de sau-
cisses

Anneau support pour kit pour ga-

teaux secs

Support pour filiere

Filiere

Disque pour fusili

Disque pour macaronis

Disque pour cellentani

Disque pour ditaloni rigati

NN I I
(e2] | (2 | EX | [¢X] | ) | B | (=)

Disque pour rigatoni

' Selon le modéle
2 Accessoires en option

Symboles

Symbole Description

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

Repére de positionnement sur

’entrainement principal

@ —— W Mettre I'adaptateur universel
en place et le serrer en
tournant @

Accessoires en option

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

Symboles fr

Spritzgebackvorsatz

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

Kit a remplir les saucisses

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

Insert a kebbé

L'insert a kebbé convient pour former des
boulettes de pate ou de viande hachée.
Disques pour pates

Les disques pour pates conviennent pour
former les types de pates suivants : fusili,

maccheroni, cellentani, ditaloni rigati et ri-
gatoni.

Sécurité anti-surcharge

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

- "Dépannage”, Page 21

Utilisation
Préparer I’appareil de base

-Fig. A-B
Assembler les accessoires

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

Assembler le hachoir a viande

- Fig. A-E1

Assembler I'insert a saucisse

- Fig. [l - KE1

Assemblez I'insert a kebbé

- Fig. K1 - Kid

Assembler le kit pour gateaux secs

- Fig. lE1 - B
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fr Guide de nettoyage
Assemblez I'accessoire avec les disques
pour pates

Remarque : Insérez les disques pour pates
uniguement avec le cache approprié.

- Fig. EA- E3

Poser ’'embout

- Fig. B - E
Recommandations de vitesse

Pour obtenir des résultats optimaux, res-
pecter les vitesses recommandées.

Réglage Utilisation

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

3-4 Utiliser le poussoir a saucisse.

1-2 Utilisez l'insert a kebbé.

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

7 Utilisez les disques pour

pates.

Traiter les aliments

- Fig. K- EA

Retirer ’embout

~ Fig. EE1- E4

Conseil : Aprés utilisation, nettoyer immeé-
diatement toutes les piéces afin d’éviter
que les résidus ne se séchent.

Instructions d'utilisation

Hachoir a viande

= Pour obtenir une consistance plus fine
des aliments, répéter le processus de
broyage ou utiliser successivement diffé-
rents disques ajourés (grossier, moyen
et fin).

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

Utilisation des disques ajourés :

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

= Disque ajouré moyen pour la viande de
porc et de beoeuf pour paté et cervelas

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

Insert a saucisse

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

= Ne pas trop remplir le boyau afin d’éviter
gu’il n’éclate lors de la cuisson.

Guide de nettoyage
Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

~ Fig. &
Ranger les piéces détachées

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

~ Fig.

Recettes

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

Kebbé

Boulette de pate

= 500 g d'agneau découpé en laniéres

= 500 g de boulgour lavé et égoutté

= 1 petit oignon haché

Préparation

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

= Ajoutez I'oignon et mélangez bien la
péate.

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

Garniture

= 400 g d'agneau découpé en laniéres

= 2 oignons moyens hachés

= 1 ¢.asoupe dhuile



= 1 ¢, asoupe de farine

m 2 c. acafé de piment

= Sel et poivre

Préparation

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

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

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

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

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

Préparation des kebbés

= Travaillez le mélange pour les boulettes
de péate avec l'appareil a kebbé.

m Découpez la pate en segments longs de
7,5 cm.

= Refermez une extrémité de la boulette
de péate.

= Mettez un peu de farce dans la boulette
de péate et fermez son autre extrémité.

= Fajtes chauffer I'huile a 180 °C et faites
frire les kebbés pendant environ 6 mi-
nutes jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Pates

= Préparez I'appareil avec le disque pour
pates souhaité.

Découpez la pate en petits morceaux.

m Tournez l'interrupteur rotatif au niveau 7.
Introduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.

= Retirez la pate formée et remettez-la
dans l'entonnoir, afin de la rendre parti-
culierement élastique.

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

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

Conseil : Faites sécher les pates fraiches
pour les conserver.

Dépannage fr

Biscuits

m Préparez l'appareil avec le kit pour ga-
teaux secs et réglez la forme souhaitée.
Découpez la pate en petits morceaux.

= Tournez l'interrupteur rotatif au ni-
veau 1-2.

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

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

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

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

Dépannage

Les aliments ne sont pas traités bien que
I'appareil de base fonctionne.

Le raccord de la vis sans fin a été
sursollicité et s’est cassé dans la zone de
rupture programmeéee.

Remarque : Les pieces de rechange a
zone de rupture programmée ne sont pas
couvertes par nos engagements de garan-
tie. Un nouveau raccord est disponible au-
prés du service aprés-vente sous le numeé-
ro de commande 10001090.

1. Desserrer la vis et retirer le raccord dé-
fectueux.

~ Fig. [EEY

2. Mettre en place le nouveau raccord et
le visser.

- Fig. B
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUMSG.

m con gli accessori e le parti originali.

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

m Per ulteriori applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

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

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

» Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

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

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

» Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.

Prevenzione di danni materiali Alloggiamento con camera in me-
> Non lavorare alimenti contenenti parti tallo

dure, ad es. ossi, cartilagine o noccioli. Perno per allineare gli inserti
» Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel Piatto di carico

pozzetto di riempimento o nel corpo - -

dell'apparecchio. I8 Piede di supporto
» Prima dell'uso, verificare che il pozzetto Coclea di trasporto con giunto

di rlemp|mento e_|| corpoldell apparec- @ Lama

chio non presentino corpi estranei.

. Disco forato, medio
ComEonentl B choa
~ Fig. _ _
g [E]  Pestello con vano di conservazio-
Kit tritacarne ne e coperchio
IZ2]  Adattatore universale Leva di arresto
Dischi forati Pulsante di sblocco
[B] Adattatore per kebbe' Sede e ingranaggio per adattatori
Adattatore per insaccatrice’ Disco forato, grosso
Adattatore per pasticcini di pasta Disco forato, fine
; - 2
miscelata iniettata Anello conico per adattatore per

Dischi per pasta® kebbe
' A seconda del modello ' A seconda del modello
2 Accessori speciali 2 Accessori speciali

N
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Ugello per kebbe

Anello del cuscinetto per insacca-
trice

Ugello di riempimento

Anello di supporto per adattatore

per biscotti

Supporto per lamiera traforata

Lamiera traforata

Disco per fusilli

Disco per maccheroni

Disco per cellentani

Disco per ditaloni rigati

NIINIIN NNV
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Disco per rigatoni

' A seconda del modello
2 Accessori speciali

Simboli

Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.

Simbolo Descrizione
Tacca di posizionamento

sull'ingranaggio principale

ﬂ—v Applicare |'adattatore universa-
le W e chiuderlo 8

Accessori speciali

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

| 'adattatore per pasticcini di pasta miscela-

ta iniettata € idoneo per formare pasta per
pasticcini o pasta frolla.

Adattatore per insaccatore

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

Simboli it
Adattatore per kebbe

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

Dischi per pasta

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

Sicurezza di sovraccarico

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

- "Sistemazione guasti", Pagina 25

Funzionamento
Preparazione dell'apparecchio base

- Fig. A-HB
Montaggio dei kit
Nota: Per utilizzare gli accessori speciali

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

Assemblaggio dell'adattatore tritacarne
- Fig. A-E1

Assemblaggio dell'adattatore per
insaccatrice

- Fig. I -

Assemblaggio dell'adattatore per kebbe
- Fig. K -

Assemblaggio dell'adattatore per biscotti
- Fig. EE1 - B2

Assemblaggio dell'adattatore con dischi
per pasta

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

~ Fig. A - EAl

Montaggio dell'adattatore
~Fig. E3- E4

Consigli relativi alla velocita

Prestare attenzione ai consigli relativi alla
velocita per ottenere risultati ottimali.
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it Panoramica per la pulizia

Imposta- Utilizzo

zione

7 Lavorare gli alimenti con il tri-
tacarne.

3-4 Uso dell'insaccatrice.

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

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

7 Utilizzare i dischi per pasta.

Lavorazione degli alimenti
~ Fig. Ell- E&
Rimozione dell'accessorio

- Fig. E1- E4
Consiglio: Pulire tutte le parti subito dopo
I’'uso per prevenire I'essiccamento dei resi-

dui.
Istruzioni per la lavorazione

Adattatore tritacarne

= Per ottenere una consistenza piu fine ri-
petere la procedura di sminuzzamento
oppure utilizzare uno dopo l'altro i diversi
dischi forati (grosso, medio, fine).

m Per mescolare in maniera ottimale tutti
gli ingredienti, aggiungere gli ulteriori ali-
menti durante la lavorazione, ad esem-
pio cipolle e spezie.

Utilizzo dei dischi forati:

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

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

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

= Prima della lavorazione ammorbidire il
budello naturale per 10 minuti in acqua
tiepida.

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

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

~ Fig. &
Conservazione dei singoli pezzi

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

- Fig.

Ricette

Qui e riportata una selezione di ricette ela-
borate appositamente per 'accessorio.

Kebbe

Raviolo

= 500 g di agnello tagliato a strisce

= 500 g di bulgur lavato e scolato

= 1 cipolla piccola, tritata

Preparazione

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

m Aggiungere la cipolla e mescolare bene
l'impasto.

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

Farcitura

= 400 g di agnello tagliato a strisce

2 cipolle di media grandezza tritate

1 cucchiaio di olio

1 cucchiaio di farina

2 cucchiaini di pimento

Sale e pepe

Preparazione
Lavorare I'agnello con il disco con fori
piccoli nel tritacarne.
Rosolare le cipolle fino a dorarle.

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



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

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

Preparazione dei kebbe

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

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

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

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

Pasta

= Predisporre la macchina con il disco per
pasta desiderato.

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

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

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

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

Consiglio: Asciugare la pasta fresca per
conservarla.

Biscotti

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

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

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

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

Sistemazione guasti it

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

Sistemazione guasti

Gli alimenti non vengono lavorati anche
se l'apparecchio base gira.

Il giunto della coclea di trasporto ¢ stato
sovraccaricato e si € spezzato nel punto di
rottura prestabilito.

Nota: | ricambi con punto di rottura presta-
bilito non rientrano nei nostri impegni di
garanzia. E possibile ordinare un nuovo
giunto 10001090 presso il servizio di assi-
stenza clienti.

1. Svitare la vite e togliere il giunto rotto.
- Fig. EA
2. Inserire il nuovo giunto e serrarlo.

~ Fig. &1
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMSS.

® met originele onderdelen en accessoires.

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

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

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

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

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

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

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

Materiéle schade voorkomen I3 Worstvulopzetstuk'
» Geen levensmiddelen verwijderen die Spritsgebak-hulpstuk®
harde bestanddelen bevatten, bijv. been- Pastaschijven?
deren, kraakbeen of pitten. —
» Geen voorwerpen in de vulschacht of de Metalen behuizing met kamers
behuizing steken, bijv. kooklepel. Stift voor de uitlijning van de inzet-
» Voor het gebruik de vulschacht en de stukken
behuizing op vreemde voorwerpen con- Vulschaal
troleren.
Il  Standvoet
Onderdelen Transportschroef met koppeling
- Fio- A Mes
Vieesmolenopzetstuk Gatenschijf middelfijn
2]  Universele adapter Bl Schroefring
Gatenschijven [l Stopper met opbergvak en deksel
8] Kibbeh-hulpstuk' Vastzethendel

' Afhankelijk van het model
2 Speciale accessoires
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' Afhankelijk van het model
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Ontgrendelknop
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Opname en aandrijving voor hulp-
stukken

Gatenschijf grof

Gatenschijf fijn

Conusring voor kibbeh-hulpstuk

Kibbeh-mondstuk

Lagerring voor worstvuller

Worstvulmondstuk

gy | ey ( ey |y | ey ) ey |
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Draagring voor spritsgebak-hulp-
stuk

Houder voor vormprofiel

Vormprofiel

Pastaschijf voor fusili

Pastaschijf voor macaroni

Pastaschijf voor cellentani

Pastaschijf voor ditaloni rigati
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(o2 | (2 | EX | [€X] | ) | = | (=)

Pastaschijf voor rigatoni

! Afhankelijk van het model
2 Speciale accessoires

Symbolen

Symbool Beschrijving

@ Niet in de vulschacht grijpen.

Positiemarkering aan de
hoofdaandrijving

ﬂ—v Universele adapter aanbren-
gen WV en vastdraaien 8

Speciale accessoires

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

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

Symbolen nl

Worstvullerhulpstuk

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

Kibbeh-hulpstuk

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

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

Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voorkomt dat
de motor en andere onderdelen door een
te hoge belasting worden beschadigd.

— "Storingen verhelpen", Pagina 29

Bediening
Basisapparaat voorbereiden

-Fig. A-A
Hulpstukken monteren

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

Vleesmolen-opzetstuk in elkaar zetten
- Fig. A-E1

Worstvulopzetstuk in elkaar zetten

~ Fig. l-

Kibbeh-hulpstuk monteren

~ Fig. -

Spritsgebak-hulpstuk monteren

- Fig. EEY -

Hulpstuk met pastaschijven monteren

Opmerking: De pastaschijven alleen met
de passende afdekking plaatsen.

- Fig. EA - B3

Opzetstuk aanbrengen

- Fig. E - B2}

27



nl Reinigingsoverzicht

Snelheidsadviezen

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

Instel- Gebruik

ling

7 Levensmiddelen verwerken
met de vleesmolen.

3-4 Worstvuller gebruiken.

1-2 Kibbeh-hulpstuk gebruiken.

1-2 Deeg verwerken met het
spritsgebak-hulpstuk.

7 Pastaschijven gebruiken.

Levensmiddelen verwerken

~ Fig. - A

Opzetstuk eraf halen

~ Fig. El - E&

Tip: Reinig direct na gebruik alle onderde-
len reinigen om het vastkoeken van resten
te voorkomen.

Verwerkingstips

Vlieesmolen-opzetstuk

= Om een fijnere consistentie van de le-
vensmiddelen te bereiken, het verklei-
ningsproces herhalen of verschillende
ponsschijven (grof, gemiddeld en fijn) na
elkaar gebruiken.

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

Gebruik van de gatenschijven

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

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

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

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

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

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

~ Fig. A
Onderdelen bewaren

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

- Fig.

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

Kibbeh

Deegzakje

= 500 g lamsvlees, in reepjes gesneden

= 500 g bulgurtarwe, gewassen en uitge-
lekt

= 1 kleine ui, gehakt

Bereiding

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

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

= Het mengsel nog twee maal met de
vleesmolen verwerken.

Vulling

400 g lamsvlees, in reepjes gesneden

2 middelgrote uien, gehakt

1 eetlepel olie

1 eetlepel meel

2 theelepels piment

zout en peper

Bereiding

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

= De uien goudbruin bakken.

= Het lamsvlees erbij doen en gaar bra-
den.



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

m Qvertollig vet afgieten en de vulling laten
afkoelen.

Bereiding van de kibbeh:

= De mengeling voor de deegzakjes met
het kibbeh-hulpstuk verwerken.

= Stukken van 7,5 cm afsnijden van de
holle deegstreng.

= Eén uiteinde van het deegzakje dicht-
drukken.

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

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

Pasta

= De keukenrobot met de gewenste pasta-
schijf voorbereiden.

= Het deeg in kleine stukken snijden.

= De draaischakelaar op stand 7 zetten.

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

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

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

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

Tip: Verse pasta drogen om te bewaren.

Sprits

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

m Het deeg in kleine stukken snijden.

m De draaischakelaar op stand 1-2 zetten.

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

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

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

Storingen verhelpen nl

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

Storingen verhelpen

Levensmiddelen worden niet verwerkt,
hoewel het basistoestel loopt.

De koppeling van de transportschroef is
overbelast geweest en is op het breekpunt
gebroken.

Opmerking: Vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten vallen niet onder
onze garantieverplichtingen. Een nieuwe
koppeling is onder bestelnummer
10001090 verkrijgbaar bij de service-
dienst.

1. De schroef losdraaien en de defecte
koppeling verwijderen.

~ Fig. EEY
2. De nieuwe koppeling aanbrengen en
vastschroeven.

- Fig. B
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | &es vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kekkenmaskine af typereekken MUMSS.

= med originale dele og tilbehgar.

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

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

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

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

» Tilbehgr ma aldrig samles pa motorenheden.

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

» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.

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

der harde bestanddele, f.eks.knogler el- Pafvidni Kal

ler kerner. aﬂydnlngss a
» Stik ikke genstande i pafyldningsskakten [N Stafod

eller huset, f.eks. grydeske. Transportsnegl med kobling
» Kontrollér pafyldningsskakten og huset Kni

for fremmedlegemer for anvendelse. 6] nv

Hulskive, middel

Bestanddele .

. [l  Skruering
- Fig. ,

El Stopper med opbevaringsrum og

Kadhakkerpasats lag
2]  Universaladapter Lasearm
Hulskiver Sikkerhedsknap
Bl Kibbeh-forsats’ Holder og drev til forsatser
[ E | Polsestopperforsats’ Hulskive, grov
Smakageformsaet? Hulskive, fin
! Afheengigt af model ' Afheengigt af model
2 Ekstra tilbeher 2 Ekstra tilbeher
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Konus-ring til kibbeh-forsats
Kibbeh-dyse
Lejering til palsestopper

Palsedyse

Beerering til smakageforsats

Holder til formplade

Formplade

Pasta-skive til fusili

Pasta-skive til makaroni

Pasta-skive til cellentani

Pasta-skive til ditaloni

NIINIEINEIINEINIETEI =2 122
(o2) | (1) | B | [¢N] | S) | B | (=] | (<e] | (o) | Il | (=2] | [Sa}

Pasta-skive til rigatoni

' Afheengigt af model
2 Ekstra tilbeher

Symboler

Symbol Beskrivelse

Stik ikke fingrene ind i pafyld-
ningsskakten.

&9

Positionsmarkering pa hove-
drevet

v

Pasaet universaladapteren W
og drej den fast @

a—wv

Ekstra tilbehor

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

Smakageformsaettet er beregnet til at forme
smakagedej eller marde;.
Pglsestopperforsats

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

Kibbeh-forsats

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

Symboler da

Pasta-skiver

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

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

- "Afhjeelpning af fejl", Side 33

Betjening

Forberedelse af motorenhed
- Fig. A-B

Samling af forsatser

Bemaerk: Kedhakkerens dele, undtagen
kniven og hulskiven, kraeves for at kunne
anvende det ekstra tilbehgr.

Samling af kedhakkerpasats

- Fig. A-E1

Samling af polsestopperforsats

~ Fig. l-

Samling af kibbeh-forsats

~ Fig. -

Samling af smakageforsats

- Fig. I - il

Samling af forsats med pasta-skiver

Bemaerk: Pasta-skiverne ma kun sasttes ind
med den passende afdeekning.

~ Fig. EA - B4l
Anbringelse af pasats

~ Fig. B3 - E&
Hastighedsanbefalinger

Overhold hastighedsanbefalingerne for at
opna optimale resultater.

Indstil- Anvendelse

ling

7 Forarbejdning af fgdevarer
med kedhakkeren.

3-4 Brug palsestopper.

1-2 Anvendelse af kibbeh-forsats.
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da Rengaringsoversigt

Indstil- Anvendelse

ling

1-2 Forarbejdning af dej med
smakageforsatsen.

7 Anvendelse af pasta-skiver.

Forarbejdning af fodevarer
- Fig. El1- EA
Aftagning af pasats

- Fig. E91- E4
Tip Renger straks alle dele efter brug, sa
resterne ikke torrer fast.

Anvisninger om bearbejdning

Kodhakkerpasats

= For at opna en finere konsistens af de
forarbejdede fadevarer kan hakningspro-
cessen gentages, eller forskellige hulski-
ver (grov, middel og fin) kan anvendes
efter hinanden.

= Der kan tilseettes flere fgdevarer efter
hinanden under forarbejdningen, f.eks.
log eller krydderurter, for dermed at op-
na en bedre blanding af alle ingredien-
serne.

Anvendelse af hulskiver:

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

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

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

Pglsestopperforsats

m | =g naturtarmen i blad i lunkent vand i
ca. 10 minutter for forarbejdningen.

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

Rengoringsoversigt
Rengar de enkelte dele som anfort i tabel-
len.

- Fig. EA
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Opbevaring af enkeltdele

» Opbevar de tarre enkeltdele i palsestop-
perens opbevaringsrum efter rengerin-
gen.

- Fig.
Opskrifter

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

Kibbeh

Kod-/dejlomme

= 500 g lammekad, skaret i strimler

= 500 g bulgur-hvede, vasket og afdryppet

= 1 lille lag, hakket

Tilberedning

m Forarbejd skiftevis lammekgd og hvede
med den fine hulskive i kedkvaernen.

= Tilsaet lag, og bland ked-/dej-blandingen
godt igennem.

= Forarbejd blandingen to gange mere
med kadkvaernen.

Fyld

400 g lammekgd, skaret i strimler

2 mellemstore lgg, hakkede

1 spsk. olie

1 spsk. mel

2 tsk. piment

Salt og peber

Tilberedning

= Forarbejd lammekadet med den fine
hulskive i kadkveernen.

= Svits lggene gyldenbrune.

= Tilset lammekgdet, og steg det igen-
nem.

= Tilsaet de gvrige ingredienser, 0g svits
det hele ca. 1-2 minutter.

m Heeld overskydende fedt fra, og lad fyl-
det kole af.

Tilberedning af kibbeh

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

m Skeer den hule kad-/dejstreng ud i
7,5 cm lange stykker.

= Tryk den ene ende af dejlommen sam-
men.



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

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

Pasta

Klarger kekkenmaskinen med den @n-
skede pasta-skive.

m Skaer dejen ud i sma stykker.
m Szt drejekontakten pa trin 7.
m | 3=g dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-

skalen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

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

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

Laeg pastaen pa et bomuldsviskestykke
eller treeskeerebreet, der er drysset med
mel.

Tip Frisklavet pasta kan terres til opbeva-
ring.

Sprejtede smakager

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

m Skeer dejen ud i sma stykker.
= |ndstil drejeknappen til trin 1-2.
® | zg dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-

skalen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

Skeer dejen af med en kniv i den gnske-
de laengde direkte ved skrueringen.

Laeg de sprojtede smakager pa en bage-
plade, der er drysset med mel eller be-
lagt med bagepapir.

Bemeerk: For at opna den gnskede form
ma dejen ikke veere for blad.

Afhjeelpning af fejl da
Afhjeelpning af fejl

Fodevarerne forarbejdes ikke, selvom
motorenheden korer.

Transportsneglens kobling blev
overbelastet og er braekket pa det faste
brudsted.

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

1. Losn skruen, og tag den defekte kobling
ud.

~ Fig. E&1
2. Szt den nye kobling i, og skru den fast.

- Fig. B
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

® med en kjgkkenmaskin i serie MUMSS.

= med originaldeler og -tilbehar.

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

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

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

» |kke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stateren for a skyve inn ingrediensene.

» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.

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

» Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.

Unnga materielle skader Metallkammerhus
» |kke bearbeid matvarer som inneholder Stift til innretting av innsatsene
harde komponenter, f.eks. knokler, brusk Matebrett
eller steiner.
» |kke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i n Fot
pafyllingssjakten eller inn i huset. Mateskrue med kobling
» Kontroller pafyllingssjakten og huset @ Ko
med tanke pa uvedkommende gjen-
stander, for de tas i bruk. Hullskive, middels
Komponenter Bl Skruring
- Fig El Stapper med oppbevaringsrom og
i deksel
Kjettkvernpasats Lasespak
IE]  Universaladapter Utlgsningstast
Hullskiver Feste og drev for pasatser
° 1
8]  Kebbepasats Hullskive, grov
[ E | Polsestapperpéasats’ Hullskive, fin
2
Forsats for spraytebakst Konusring for kebbepésats
Pastaskiver?

' Avhengig av modell
' Avhengig av modell 2 Spesialtilbeher
? Spesialtilbeher
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Kebbedyse

Lagerring for pglsestapper

Polsestapperdyse

===
(<<} | [e<] | I | (=2

Beerering for pasats for
sproytebakst

Holder for formplate

Formplate

Pastaskive for fusili

Pastaskive for makkaroni

Pastaskive for cellentani

Pastaskive for ditaloni rigati

DSY (D) | DS | DSY [ [NS) | O] | D)
(2] | (62l | B | (%] | D) | B | (=)

Pastaskive for rigatoni

' Avhengig av modell
2 Spesialtilbeher

Symboler

Symbol Beskrivelse

Ikke grip inn i pafyllingssjak-
ten.

£

Posisjonsmerke pa hoveddrev

v

ﬂ—v Sett universal-adapteren pa ¥
og skru den fast 8

Spesialtilbehor

Her far du en oversikt over spesialtilbehgret
og riktig bruk av det.

Forsats for sproytebakst

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

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

Kebbepasats

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

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

Symboler no

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

- "Utbedring av feil", Side 37

Betjening

Forberedelse av basisapparatet
- Fig. A-H

Sette sammen pasatsene

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

Sette sammen kjottkvernpasatsen

- Fig. A-BH

Sette sammen pglsestapperpasatsen
~ Fig. [ - K&}

Sette sammen kebbepasats

~ Fig. Y -

Sette sammen pasats for sproytebakst
~ Fig. KE1 - A

Sette sammen pasats med pastaskiver

Merk: Pastaskivene méa kun brukes med
passende deksel.

~ Fig. EA- B3
Montere pasatsen

~ Fig. B3 - B3
Anbefalte hastigheter

Folg anbefalingene om hastigheter for &
oppna optimale resultater.

Inn- Bruk

stilling

7 Bearbeid matvarene med kjott-
kvernen.

3-4 Bruk pglsestapperen.

1-2 Bruk kebbepésats.

1-2 Bearbeid deigen med péasat-
sen for spraytebakst.

7 Bruk pastaskiver.
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no Oversikt over rengjaring

Bearbeide matvarer

- Fig. K- EA

Ta av pasatsen

- Fig. E91- E4
Tips: Rengjor alle deler rett etter bruk for &
hindre at rester tarker inn.

Bearbeidingsanvisninger

Kjottkvernpasats

= For afa en finere konsistens pa mat-
varene kan du gjenta kutteprosessen, el-
ler du kan bruke ulike hullskive etter
hverandre (grov, middels, fin).

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

Bruk av hullskivene:

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

= Hullskive, middels, for: svine- og
oksekijatt til postei og servelatpglse

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

Polsestapperpasats

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

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

Oversikt over rengjoring
Rengjoer enkeltdelene som angitt i tabellen.

- Fig. KA
Oppbevaring av enkeltdelene

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

~ Fig.
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Oppskrifter

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

Kebbe

Deigpute

= 500 g lammekjett, skaret i strimler

= 500 g bulgurhvete, vasket og avdryppet

= 1 liten lgk, hakket

Tilberedning

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

= Tilsett lgken og bland deigen godt.

= Bearbeid blandingen to ganger til med
kjottkvernen.

Fyll

400 g lammekijott, skaret i strimler

2 middels store lgk, hakket

1 spiseskje olje

1 spiseskje mel

2 teskjeer piment

salt og pepper

Tilberedning

m Bearbeid lammekjgttet med den fine hull-
skiven i kjottkvernen.

= | gken stekes gulbrun.

= | ammekjottet tilsettes og gjennomste-
kes.

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

= Hell av overskytende fett og la fyllet av-
kjoles.

Tilberedning av “kebbe”:

= Bearbeid blandingen for deigputene
med kebbepasatsen.

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

= En ende av deigputen trykkes sammen.

= Fyll deigputen med litt fyll og trykk
sammen den andre enden av deigputen.

= Varm opp oljen til 180 °C og friter keb-
ben i ca. 6 minutter, til den blir gyllen-
brun.

Pasta

= Sett gnsket pastaskive pa kjgkken-
maskinen.
= Skjaer deigen i sma stykker.



Utbedring av feil

= Sett dreiebryteren pa trinn 7.

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

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

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

m | egg pastaen pa en bomullsklut eller et
trebrett som det er stradd mel over.

Tips: Tork fersk pasta for oppbevaring.

Sproytebakst

= Sett pasatsen for sproytebakst pa
kjgkkenmaskinen, og still inn gnsket
form.

= Skjeer deigen i sma stykker.

m Sett dreiebryteren pa trinn 1-2.

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

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

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

Merk: For at du skal fa gnsket form, bar
ikke deigen veere for myk.

Utbedring av feil

Matvarene bearbeides ikke, selv om
grunnapparatet gar.

Mateskruens kobling er overbelastet og har
brukket i det fastlagte bruddstedet.

Merk: Reservedeler med fastlagt brudd-
sted er ikke inkludert i vare garantifor-
pliktelser. Du kan fa en ny kobling hos
kundeservice under bestillingsnum-
mer 10001090.

1. Lasne skruen og ta ut den defekte kob-
lingen.
~ Fig. E&

2. Sett inn og skru fast den nye koblingen.

- Fig. B

no
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en hushéallsapparat i serien MUMSG.

= med originaldelar och originaltillbehor.

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

= fOr andra tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

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

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Montera aldrig tilloehdr pa motordelen.

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

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

Undvika sakskador Pastaskivor®

» Bearbeta inte matvaror med harda be- Metallkammarhus

standsdelar, t.ex. ben, brosk eller karnor. Stift for insatsjustering

» Sétt inte in foremal, t.ex. slevar, i pafyll-

ningsroret eller holjet. Matarbord

» Kontrollera fére anvandning att det inte Stativfot

finns frammande foremal i pafyliningsro-

ret och holjet. Transportskruv med koppling

Kniv

Bestandsdelar Halskiva medel

- Fig. |

Lasring

off=l~floll-fl~llel - o

Kottkvarntillsats Pamatare med forvaringsfack och

Universaladapter lock

Lasbygel

Kebbetillsats' Lasknapp

Korvstoppningstillsats' Tillsatsfaste och -drivning

B ]
Halskivor
D]

B|S|EE

Kakspritsmunstycke? Halskiva grov

Beroende pa modell

! eroende pa modell
2 Extratillbehor

B
Extratillbehor

o=
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Halskiva fin

Konring foér kebbetillsats

Kebbemunstycke

Lagerring till korvstoppare

Korvstoppningsmunstycke

Kakspritstillsatsring

Hallare for formplat

Formplat

Pastaskiva for fusili

Pastaskiva for makaroner

Pastaskiva for cellentani

Pastaskiva for ditaloni rigati

NN NNNNNENENENR
(e2] | (2 | B | (€8] | ) | = | (=] | [<e] | (o) | ) | o] | [@a] | B

Pastaskiva for rigatoni

! Beroende pa modell
2 Extratillbehor

Symboler

Symbol Beskrivning

@ Stoppa inte ned handen i pa-
fyliningsroret.

A 4 Positionsmarkering pa huvud-

menyn

Satt pa universaladaptern W
och skruva fast den @

a—v

Extratillbehor

Har foljer en dversikt dver specialtillbehdren
och deras anvandningsomraden.
Kakspritstillsats

Kakspritstillsatsen lampar sig fér formning
av smakaksdeg eller mordeg.
Korvstoppningstillsats

Korvstoppningstillsatsen passar for att fylla
konstgjorda korvskinn och naturtarmsfjéls-
ter med korvsmet och f6r att forma farskor-
var, t.ex. cevapcici.

Kebbetillsats

Kebbetillsatsen passar for att forma klimp
eller kottfarspiroger.

Symboler sv

Pastaskivor

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

Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn och
andra komponenter skadas pa grund av
alltfér hég belastning.

- "Avhjéalpning av fel", Sid. 41

Anvandning
Forberedelse av motordelen

-Fig. A-B
Satta ihop tillsatser

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

Hopsaéttning av kottkvarntillsatsen

- Fig. A-E

Hopsattning nav korvstoppningstillsatsen
~ Fig. I -

Satta ihop kebbetillsatsen

~ Fig. Y -

Satta ihop kakspritstillsatsen

~ Fig. K& - &l

Satta ihop pastaskivtillsatsen

Notera: Satt alltid i pastaskivorna med ratt
kapa.

~ Fig. EA - B4l

Montering av tillsatsen

~ Fig. B3 - E&
Hastighetsrekommendationer

Folj hastighetsrekommendationerna, sa far
du optimala resultat.

Instéll-  Anvéandning

ning

7 Bearbetning av matvaror med
kottkvarnen.

3-4 Anvand korvfyllaren.

1-2 Anvand kebbetillsats.
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sv Oversikt rengdring

Instéll-  Anvéandning

ning

1-2 Knada med kakspritstillsatsen.
7 Anvand pastaskivor.

Bearbetning av matvaror

~ Fig. - EA

Borttagning av tillsatsen

- Fig. E91- E4

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

Bearbetningsanvisningar
Kéttkvarntillsats

For att matvarorna ska fa en finare konsi-
stens kan du upprepa sénderdelnings-
forloppet eller anvanda olika rivskivor i
tur och ordning (grov, medel, fin).

Tillsatt Ovriga livsmedel som t.ex 6k och
kryddor under bearbetningen, sa blan-
das ingredienserna ordentligt.

Anvénda héalskivor:

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

Medel halskiva for flask- och notkott till
pastejer och cervelatkorv

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

Korvstoppningstillsats

Blotlagg naturtarmsfjalster 10 minuter i
ljlummet vatten fore bearbetning.
Stoppa inte korvskinnet alltfér hart efter-
som korven da kan spricka vid kokning
eller stekning.

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

- Fig. EA
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Forvara delarna

» Forvara de torra delarna i pamatarens
forvaringsfack efter rengéringen.

- Fig.
Recept

Har foljer ett urval av recept som har ut-
vecklats speciellt for dina tilloehor.

Kebbe

Klimp

= 500 g lammkaott, strimlat

= 500 g bulgurvete, skdljt och avdroppat

= 1 liten gulldk, hackad

Tillagning

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

= Tillsatt I6ken och blanda degen ordent-
ligt.

m Bearbeta blandningen ytterligare tva
ganger med kottkvarnen.

Fyllning

400 g lammkott, strimlat

2 medelstora gullékar, hackade

1 msk matolja

1 msk mjol

2 tsk kryddpeppar

Salt och peppar

Tillagning

= Bearbeta lammkottet med fin halskiva i
kottkvarnen.

= Bryn gulléken gyllenbrun.

= Tillsatt lammkdttet och genomstek det.

= Tillsatt dvriga ingredienser och svetta allt
ca 1-2 minuter.

= Hall av dverskottsfettet och 14t fyliningen
svalna.

Tillaga kebbe

= Bearbeta klimpblandningen med kebbe-
tillsatsen.

= Skér av den ihdliga degstrangenica 7,5
cm langa bitar.

= Tryck ihop ena anden av varje klimp.

= Tryck in lite fyllning i klimpen och tryck
sedan till &ven den andra klimpéanden.

= Varm upp matoljan till 180°C och fritera
kebben i ca 6 minuter tills de ar gyllen-
bruna.



Avhjalpning av fel sv
Pasta 2. Satt in den nya kopplingen och skruva

m Forbered koksmaskinen med den pasta- fast’den.
skiva du vill ha. ~ Fig. [EE}
= Skér ned degen i smabitar.
= Vrid vredet till lage 7.
m | 4gg degbitarna separata pa matarbor-
det och skjut ned dem med pamataren.
= Ta av den formade degen och lagg den
pa matarbordet igen sa att den blir extra
smidig.
= Skar av pastan med kniv i den l&angd du
vill ha direkt vid lasringen efter andra ge-
nomkdrningen.
m | 4gg pastan pa mjolad bomullshandduk
eller skarbrada.

Tips! Torka farsk pasta for forvaring.

Spritskakor

m Forbered koksmaskinen med kaksprit-
stillsatsen och stall in den form du vill ha.

m Skar ned degen i smabitar.

= Vrid vredet till lage 1-2.

m | 4gg degbitarna separata pa matarbor-
det och skjut ned dem med pamataren.

= Skar av degen med kniv i den l&angd du
vill ha direkt vid lasringen.

m | 4gg spritskakorna pa mjolad bakplat el-
ler plat med bakplatspapper.

Notera: Gor inte degen f6r 16s om den ska

fa den form du vill ha.

Avhjalpning av fel

Matvarorna blir inte bearbetade, trots att

grundapparaten ar igang.

Transportskrivens koppling har

Overbelastats och gatt av vid

brottanvisningen.

Notera: Reservdelar med dverbelastnings-

skydd ingar inte i vara garantiataganden.

En ny koppling kan levereras fran kund-

tjidnsten under bestallningsnumret

10001090.

1. Lossa skruven och ta ut den defekta
kopplingen.

~ Fig. [EEY

41



fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® valmistussarjaan MUMSG6 kuuluvan yleiskoneen kanssa.
m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.
® raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden, esim. lihan, kalan ja

vihannesten hienontamiseen.

muihin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.
Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.
Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.

Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.

vV v v.v R

» Irrota ja kiinnitd varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

Esinevahinkojen valttAminen Tappi lisdosien kohdistusta varten
> Al4 kasittele elintarvikkeita, jotka TayttGastia
sisaltavéat kovia aineksia, esim. luita, (2] Tukijalka
rustoja tai siemenia. — - . -
» Al tydnna tayttdaukkoon tai runkoon Syottoruuvi kytkimella
esineita, esim. lastaa. B Tera
» Tarkista ennen kayttoa, ettei — -
tayttdaukossa ja rungossa ole Reikalevy, keskikarkea
yliméaaréisia esineita. 3 Kiinnitysrengas
Osat [El Syottopainin, séilytyslokero ja
K n kansi
uva Lukitusvipu
Lihamylly Avaamispainike
2l Yieisadapteri Kannatin kayttolaitteelle ja
Reikalevyt lisaosille
Bl Kibbeh-varuste' Reikalevy, karkea
I3 Makkarantayttoputki’ Reikalevy, hieno
Kakkupursotin® Kartiorengas kibbeh-varusteeseen
Pastalevyt? Kibbeh-suulake
Metallikammion kotelo ; Mallista riippuen

Mallista riippuen
Lisdvarusteet

2

N o=
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Lisdvarusteet



N
N

Laakerirengas makkaran
tayttolaitetta varten

Makkarantayttosuutin

Tukirengas kakkupursottimelle

Pursotinlevyn pidike

Pursotinlevy

Pastalevy Fusili-pastalle

Pastalevy Maccheroni-pastalle

Pastalevy Cellentani-pastalle

Pastalevy Ditaloni rigati -pastalle

NIINIINIINHINITSIEI =2 I
(e2] | (2 | EX | [€X] | DS) | = | (=] | [<e] | [

Pastalevy Rigatoni-pastalle

! Mallista riippuen
2 |isgvarusteet

Symbolit

Symboli Kuvaus

@ Ala laita sormia tayttdaukkoon.

A 4 Kohdistusmerkinnét
paakéayttokaytolla

f — ¥ Aseta yleisadapteri
paikalleen 'V ja kirista @

Lisavarusteet

Tasta naet yhteenvedon laitteesi
lisdvarusteista ja niiden kaytosta.
Spritzgebackvorsatz
Kakkupursotin soveltuu pikkuleipa- tai
murotaikinan muotoiluun.
Makkarantéayttévaruste

Makkarantayttvaruste sopii keino- ja
luonnonsuolen tayttdmiseen lihamassalla ja
kaaryleiden muotoiluun, esimerkiksi
Cevapcicia varten.

Kibbeh-varuste

Kibbeh-varuste sopii taikina- tai
jauhelihataskujen muotoiluun.

Symbolit i

Pastalevyt

Pastalevyt sopivat seuraavien nuudelilajien
muotoiluun: Fusili, Maccheroni, Cellentani,
Ditaloni rigati ja Rigatoni.

Ylikuormitussuoja

Ylikuormitussuoja estda moottorin ja
muiden osien vioittumisen lilan suuren
kuormituksen seurauksena.

- "Toimintahéiribiden korjaaminen", Sivu
45

Kaytto
Peruslaitteen esivalmistelut

-kuwaHA-H
Varusteiden kokoaminen

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

Lihamyllyn kokoonpano
-kKual-H

Makkarantayttéputken kokoonpano

- Kuva -E&

Kibbeh-varusteen kokoaminen

- Kuva -

Kakkupursottimen kokoaminen

- Kuva -E1

Pastalevyjen varusteen kokoaminen

Huomautus: Kayté pastalevyja vain
sopivan suojuksen kanssa.

- Kuva E3- B3
Lisdosan kiinnittdminen
- Kuva B3 - B}
Nopeussuositukset

Noudata nopeussuosituksia, jotta
lopputulos on paras mahdollinen.

Saato Kaytté

7 Elintarvikkeiden ké&sittely
lihamyllylla.

3-4 Makkarantayttajan kayttd

1-2 Kayta Kibbeh-varustetta.
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fi Puhdistusohjeet

Saato Kaytto

1-2 Taikinan kasittely
kakkupursottimella.

7 Kayta pastalevyja.

Elintarvikkeiden kéasittely

- kuva Ell - EA

Lisdaosan irrottaminen

- Kuva [EEY - E9

Ohje: Puhdista kaikki osat kayton jalkeen,

jotta elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu

niihin Kiinni.

Kasittelyohjeita

Lihamylly

= Jos toivot elintarvikkeiden hienompaa
koostumusta, toista hienontaminen tai
kayta perakkain erilaisia reikalevyja
(karkea, keskikarkea ja hieno).

= Jotta kaikki ainekset sekoittuvat hyvin,
lisdd muita elintarvikkeita kasittelyn
aikana, esimerkiksi sipulit ja mausteet.

Reikalevyjen kaytto:

= Hieno reikélevy keitetylle kanan-, sian- ja

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

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

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

Makkarantayttoputki

= | jota luonnonsuolta ennen késittelya
haaleassa vedessa 10 minuuttia.

= Varo tayttdmasta makkaroiden kuorta
liian tayteen, koska makkarat saattavat
silloin haljeta keitettaessa tai
paistettaessa.

44

Puhdistusohjeet
Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva [E3

Yksittaisten osien sailyttdminen

» Sailyta kuivatut yksittaiset osat
puhdistuksen jalkeen syo6ttépainimen
sailytyslokerossa.

- Kuva

Reseptit
Téastéa 16ydat valikoiman resepteja, jotka on
suunniteltu erityisesti varustettasi varten.

Kibbeh

Taikinatasku

m 500 g suikaloitua lampaanlihaa

= 500 g huuhdottua ja valutettua
bulgurvehnaa

= 1 pieni silputtu sipuli

Valmistus

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

m | isaa sipuli ja sekoita taikina hyvin.

® Jauha seos vield kaksi kertaa
lihamyllylla.

Tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

2 keskikokoista silputtua sipulia

1 rkl dljya

1 rkl jauhoa

2 tl maustepippuria

Suolaa ja pippuria

Valmistus

= Jauha lampaanlihaa hienolla reikalevylla
lihamyllylla.

= Kuullota sipulit kullanruskeiksi.

m | isda lampaanliha ja paista, kunnes liha
on kypsaa.

= | jsda muut ainekset ja hauduta kaikkea
n. 1-2 minuuttia.

s Kaada ylimaéarainen rasva pois ja anna
taytteen jaahtya.

Kibbehin valmistus

= K3asittele seos taikinataskuja varten
kibbeh-varusteella.



m | eikkaa taikinarullasta 7,5 cm pituisia
paloja.

= Sulje taikinataskun toinen paa.

= Tydnna taikinataskuun vahan taytetta ja
sulje sitten my&s taikinataskun toinen
paa.

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

Pasta

= Varusta yleiskone haluamallasi
pastalevylla.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

= Aseta valitsin asentoon 7.

= Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttdsuppiloon ja tybnna ne alas
sy6ttépainimella.

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

= Toisen kerran jalkeen leikkaa pasta
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

= Aseta pasta jauhotetun puuvillapyyhkeen
péaélle tai puulaudalle.

Ohje: Kuivaa tuore pasta sailytysta varten.

Pursotinpikkuleivéat

= Valmistele yleiskone kakkupursottimella
ja saada haluamasi muoto.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

m  Aseta valitsin asentoon 1-2.

= Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttdsuppiloon ja tybnna ne alas
sy6ttépainimella.

= | eikkaa muotoiltu taikina
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

m Aseta pursotinpikkuleivat jauhotetulle tai
leivinpaperilla varustetulle leivinpellille.

Huomautus: Jotta taikina muotoutuu

haluamallasi tavalla, taikina ei saa olla liian

pehmeaa.

Toimintahairididen korjaaminen fi
Toimintahairididen
korjaaminen
Elintarvikkeita ei kasitella, vaikka

perusliate toimii.

Syéttéruuvin kytkin on ylikuormittunut ja
murtunut murtumiskohdasta.
Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Uuden
kytkimen voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 10001090.

1. Irrota ruuvi ja poista viallinen kytkin.

- Kuva [

2. Aseta uusi kytkin paikalleen ja kierra
kiinni.

- Kuva [E]
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es Seguridad

Seguridad

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

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUMSS6.
® CON piezas y accesorios originales.
m Para triturar alimentos crudos o cocidos, p €j., carne, pescado o

verduras.

ciones de uso.

v

dos de las piezas giratorias.

Para otras aplicaciones que no estan descritas en estas instruc-

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

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

gredientes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

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

» Utilizar el accesorio Unicamente en la posicion de trabajo previs-

ta para ello.
. ~ . ; 1
Evitar dafios materiales 8] Accesorio para kebbe
» No procesar alimentos que contengan I3 Accesorio para llenar embutido'
elementos duros, p. €j., huesos, cartila- Accesorio para reposteria?
go o huesos de fruta. - >
» No introducir objetos en la boca de lle- Discos de corte de pasta
nado o la carcasa, p. ej. cuchara. Cuerpo
» Antes de utilizar el aparato, comprobar - -
que no haya objetos extrafnos en la boca S:rstgggspara ajustar elementos in-
de llenado ni en la carcasa.
Bandeja de carga
Comaonentes A Pie vertical
~ Fig. [ : : —
9 Tornillo de alimentacion con aco-
Picadora de carne plamiento
2]  Adaptador universal I3 Cuchilla
Discos perforados Disco perforado, mediano

' En funcién del modelo
2 Accesorios opcionales
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En funcion del modelo
Accesorios opcionales

[T



[l Anillo roscado

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

Palanca de retencion

Tecla de desbloqueo

Alojamiento y transmision para ac-
cesorios

Disco perforado, grueso

Disco perforado, fino

Anillo conico para el accesorio pa-
ra kebbe

Boquilla para kebbe

Aro de rodamiento para embutido-
ra

Boquilla para llenar embutido

Anillo de soporte para accesorio
para reposteria

Soporte para la placa de moldea-
do

Placa de moldeado

Disco de corte de fusilli

Disco de corte de macarrones

Disco de corte de cellentani

Disco de corte de ditaloni rigati

Disco de corte de rigatoni

' En funcién del modelo
2 Accesorios opcionales

Simbolos

Simbolo Descripcion

No introducir las manos en la
boca de llenado.

&9

v

Marca de posicion en el accio-
namiento principal

Colocar el adaptador univer-
sal ¥ vy girarlo hasta que se fi-
je @

a—v

Simbolos es

Accesorios opcionales

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

Spritzgebackvorsatz

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

Accesorio para embutir

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

Accesorio para kebbe

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

Discos de corte de pasta

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

Seguro contra sobrecarga

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

— "Solucionar pequenas averias”,

Pdgina 49

Manejo

Preparativos de la base motriz
- Fig. A-B

Armar el accesorio

Nota: Para poder utilizar el accesorio op-

cional, se necesitan las piezas de la pica-
dora de carne, excepto la cuchilla y el dis-
co perforado.

Montar la picadora de carne

- Fig. A-BE

Montar el accesorio para llenar embutido

- Fig. [l - KE1

Armar el accesorio para kebbe

- Fig. K1 - Kid
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es \Vista general de limpieza

Armar el accesorio para reposteria
- Fig. KE1- A

Armar el accesorio con los discos de
corte de pasta

Nota: Colocar los discos de corte de pasta
Unicamente con la tapa correspondiente.

- Fig. EA- E3

Colocar el adaptador

- Fig. B - E

Velocidades recomendadas

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

Ajustes  Utilizacion

7 Procesar los alimentos con la
picadora de carne.

3-4 Utilizar la embutidora.

1-2 Utilizar el accesorio para keb-
be.

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

7 Utilizar los discos de corte de
pasta.

Procesar los alimentos

- Fig. K- A

Retirar el adaptador

- Fig. E91- E4

Consejo: Limpiar todas las piezas directa-
mente después de utilizarlas, a fin de evitar
que restos se sequen en la superficie.

Indicaciones de uso

Picadora de carne

= Para lograr que los alimentos procesa-
dos tengan una consistencia mas fina,
repetir el proceso de picado o utilizar di-
ferentes discos perforados consecutiva-
mente (grueso, medio, fino).

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

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

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

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

Accesorio para llenar embutido

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

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

Vista general de limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

~ Fig. &
Guardar las piezas individuales

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

~ Fig.

Recetas

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

Kebbe

Albdéndigas de masa

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

= 500 gramos de trigo burgol lavado y es-
currido

= 1 cebolla pequena picada



Preparacion

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

= Afadir la cebollay mezclar bien la masa.

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

Ingredientes para el relleno:

= 400 gramos de carne de cordero corta-

da en tiras

2 cebollas medianas picadas

1 cucharada sopera de aceite

1 cucharada sopera de harina

2 cucharillas de pimenton

Sal y pimienta

Preparacion

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

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

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

= Verter el aceite sobrante y dejar enfriar
el relleno.

Preparacion de la masa de kebbe

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

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

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

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

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

Pasta

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

= Cortar la pasta en trozos pequefos.

= Colocar el mando giratorio en la posi-
cion 7.

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

Solucionar pequefas averias es

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

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

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

Consejo: Secar la pasta fresca para su
conservacion.

Galletas de mantequilla

= Preparar el robot de cocina con el acce-
sorio para reposteria y ajustar el molde
deseado.
Cortar la pasta en trozos pequefios.
Colocar el mando giratorio en la posi-
cién 1-2.

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

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

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

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

Solucionar pequenas averias

Los alimentos no son procesados aunque
la base motriz esta en marcha.

El acoplamiento del tornillo de alimentacion
se ha sobrecargado y se ha partido por el
punto de rotura prescrito.

Nota: Los repuestos con punto de rotura
prescrito no entran dentro de nuestras
obligaciones de garantia. Puede solicitarse
un nuevo acoplamiento al Servicio de Asis-
tencia Técnica con el n.° de pedido
10001090.

1. Aflojar el tornillo y retirar el acoplamien-
to defectuosos.

- Fig. E&1
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es Solucionar pequefias averias

2. Colocar y enroscar el nuevo acopla-
miento.

- Fig. B
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Seguranca pt

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMSG6.

® COm pecas € acessorios originais.

® para triturar alimentos crus ou cozinhados, p. ex. carne, peixe e

legumes.

para utilizacdes adicionais descritas neste manual.

» Mantenha as maos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios

afastados das pecas em rotacéo.

Nao tocar no canal de enchimento.

Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

Cologue e retire o acessorio apenas com o acionamento imobili-

zado e o aparelho desligado da tomada.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito.

vV vyVvyy

Evitar danos materiais Adaptador para biscoitos®

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

» N&o introduzir objetos no canal de enchi- Pino para alinhar as pegas de en-
mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi- caixe

Discos para massa?®

Caixa com camaras de metal

NE e

nha. Recipiente de enchimento
> Anteg da utlllzagaq, verificar o canal de 7] P& de suporte

enchimento e a caixa quanto a corpos

estranhos. Parafuso sem-fim de transporte

com acoplamento

Cqmponentes B Lamna
~ Fig. Disco com furos, médio
Acessorio para picador de carne El  Anel roscado
2} Adaptador universal [E] Calcador com compartimento de
Discos com furos arrumagcao e tampa
[B) Acessorio para bolinhos de carne’ Alavanca de retengéo
Acessorio para enchidos’ Bot&o de desbloqueio

onforme o modelo

Conforme o modelo
cessorios especiais A

cessorios especiais

[T,

' C
A
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pt Simbolos

Alojamento e acionamento para

acessorios

Disco com furos, grosso

Disco com furos, fino

Anel conico para acessorio para
bolinhos de carne

Bico de bolinhos de carne

Anel de rolamento para acessorio
para enchidos

Bocal para enchidos

Anel de suporte para adaptador
para biscoitos

Suporte para forma

Forma

Disco de massa para fusili

Disco de massa para macarrao

Disco de massa para Cellentani

Disco de massa para Ditaloni riga-
ti

Disco de massa para Rigatoni

' Conforme o modelo
2 Acessorios especiais

Simbolos

Simbolo Descricao

Nao toque no canal de enchi-
mento.

£

v

Marcacgé&o de posi¢cao no acio-
namento principal

a—v

Aplicar o adaptador univer-
sal ¥ e rodar firmemente 8

Acessorios especiais

Aqui obtém uma visao geral dos acessori-
0s especiais e da sua utilizagéo.
Adaptador para biscoitos

O adaptador para biscoitos é adequado
para moldar massa para biscoitos ou mas-
sa quebrada.
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Calcador para maquina de salsichas
O calcador para maquina de salsichas é
adequado para encher tripa artificial e natu-
ral com carne de enchido e para moldar ro-
linhos, p. ex., para Cevapcici.

Acessorio para bolinhos de carne

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

Discos para massa

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

Protecao contra sobrecarga

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

— "Eliminar falhas", Pdgina 54

Operacao

Preparar o aparelho base
- Fig. A-B

Montar os acessorios

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

Montar o acessorio para picador de carne
- Fig. A-BE

Montar o acessorio para enchidos

- Fig. [ -

Monte o acessorio para bolinhos de carne
- Fig. Y -

Monte o adaptador para biscoitos

- Fig. EE1 - A1

Monte o acessorio com discos para
massa

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

- Fig. A1 - B4



Colocar o acessorio
- Fig. B - E
Velocidades recomendadas

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

Regula- Utilizacao

cao

7 Processe os alimentos com o
picador de carne.

3-4 Utilize o acessorio para enchi-
dos.

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

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

7 Utilizar discos de massa.

Processar os alimentos

- Fig. K- EA

Retirar o acessorio

- Fig. E91- E4

Dica: Limpe imediatamente todas as pecas

apos a utilizacao, para que os residuos néo

sequem.

Indicac6es de utilizacao

Acessorio para picador de carne

= Caso pretenda obter uma consisténcia
mais fina dos alimentos, repita o proces-
so de triturac&o ou utilize sequentemen-
te discos perfurados diferentes (grosso,
médio e fino).

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

Utilizacao dos discos perfurados:

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

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

Vista geral da limpeza pt

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

Acessorio para enchidos

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

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

Vista geral da limpeza

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

- Fig. K3
Guardar pecas individuais

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

~ Fig.

Receitas

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

Bolinhos de carne

Massa recheada

= 500 g de borrego cortado em tiras

m 500 g de triguilho lavado e escorrido

= 1 pequena cebola picada

Preparacao

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

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

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

Para o recheio

= 400 g de borrego cortado em tiras

2 cebolas médias picadas

1 colher de sopa de éleo

1 colher de sopa de farinha

2 colheres de cha de pimenta da Jamai-

ca

= Sal e pimenta
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Eliminar falhas

Preparacao

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

= Adicione a carne de borrego e saltei-a

bem.

Adicione os restantes ingredientes e es-
tufe tudo durante aprox. 1-2 minutos.
Verta gordura em excesso e deixe arre-
fecer o enchimento.

Preparacéao dos bolinhos de carne

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

Corte o tubo de massa em pedacos de
7,5 cm.

Pressione uma extremidade do tubo de
massa.

Deite um pouco de recheio no tubo de
massa e feche a outra extremidade do
tubo de massa, pressionando-a.
Aquega o dleo até aos 180 °C e frite os
bolinhos de carne durante aprox. 6 mi-
nutos até ficarem dourados.

Massas

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

Corte a massa em pequenos pedagos.
Cologue o seletor rotativo na fase 7.
Deite os pedacos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.
Pegue na massa moldada e volte a colo-
ca-la no recipiente de enchimento, isto
fara com que fique especialmente ma-
leavel.

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

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

Dica: Seque as massas frescas para as
guardar.

54

Biscoitos

= Prepare o rob6 de cozinha com o adap-
tador para biscoitos e ajuste a forma
pretendida.
Corte a massa em pequenos pedagos.
Cologue o seletor rotativo na fase 1-2.
Deite os pedacos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.

= Com uma faca corte a massa diretamen-

te no anel roscado com o comprimento
desejado.

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

Nota: Para obter a forma pretendida, nao

deve utilizar massa demasiado macia.

Eliminar falhas
Os alimentos nao sao processados,
apesar de o aparelho estar a funcionar.

O acoplamento do parafuso sem-fim de
transporte fim foi sobrecarregado e esta
partido no ponto tedrico de rutura.

Nota: Pecas de substituicao com ponto

tedrico de rutura ndo fazem parte das nos-
sas obrigacdes de garantia. Um novo aco-

plamento pode ser adquirido nos N0ssos

Servicos Técnicos com 0 numero de enco-

menda 10001090.

1. Solte o parafuso e remova o acopla-
mento com defeito.

- Fig. E21

2. Cologue e enrosque bem o acoplamen-

to novo.

~ Fig. &1



Aodaieia el

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e pio koudivounxavn Tng oeipac MUMSS.

= Me yvnoia e€&pTNUO KOl TTOOOQPTHUOTA.

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

® [0 TPO0OETEC €DOPUOYEC, TTOU TTEPIYPODOVTOI O QUTEC TIC 0ON-
vieg.

» KpOTaTe TG XEPIOQ, TOU HOAAIG, TOE POUXO KOl GA\GL QVTIKEIJEVDL IO
KPIG OTTO T TIEPIOTPEDOUEVD HEPN.

» Mnv mMAveTE PJEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.

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

» Mn ouvoppoAoyeiTe Ta eEapTHUOTO TTOTE OTN BAOIKN CUOKEUN.

» TommoBeTeiTe KOl adalpeitTe Ta EEQPTAUOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol Ye amoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» Xpnolgotoleite Ta e€QPTNUOTA HOVO OTNV TTIPOPRAETOHEVN VI' GUTO
Beon epyoaoiog.

Amoduyn TWV UAIK®OV NUIGOV Erifepar kepré!

> Mnv enelepydleoTe TOODILO TTOU TTe-
PIEXOUV OKANPG OUOTOTIKY, TL.X. KOKKOAG, MPOGAETALC VIG LIKOS YAUKS

XOVOPOUG I KOUKOUTOIO DTIOYUEVA UE KOPVE?
» Mn B&leTe KAVEVQ QVTIKEIPEVO (TT.X. KOU-

EC&pTNHO TTANPKONG AOUKGVIKOU'

|im]|o]

- 2
TAAQ) PEOG OTO GTOHIO TARPWONC 1) OTO AioKor CUHaPIKWY
TiepiBANpO. METOMIKO TIEPIBANHO BOAGLIOU
> [lpiv TN xpnron eAeyETE TO OTOUIO TIANPW- > el .

, ey €lpog via TNV EUBUYPGUYION TWV
or]c KOl TO TIEPIBANUO VIO TUXOV EEVQ 2] évengvveEagmudToyvp Huion
OWHOTOL

L Aoxeio TAPWOoNG

ZUOTOTIKX JEPN B oo ompiEne
- £ [l EAikoeIdec ypavad e (elEn
EmBepo KpeaTounxavng @ Moaxap
IEl  Mpooapuoyéag vevikng xpnong AlTpnToC SioKOG, HEORIOC
Aigrpnrol Siokol El  BidwTog SOKTUNOC
; AVGAOYQ Le TO HOVTEAO T AvaAoya e TO HOVTEAO

EIdIkG e€apThuara 2 E15Ik& sEapTALOTA
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el ZUuRoAa

El EC&pTnua wbnong pe Onkn puio-
&NC KAl KATAKI

MoxAOG aodGAIoNG

MANKTEO omaohdAIoNg

Trodox! KOl PNXOVIOHOC Kivnong
TWV TTPOOOPTNUATWY

ANiTPNTOC BIOKOC, XOVTPOC

NiTpNTOG BIoKOG, AETITOG

Kwvikog SOKTUNIOC VIO TO emMOepa
KEUTE

AKPOPUOIO KEUTTE

AOKTUANIOC VIO YEUIOTIKO AOUKAWVI-
KWV

AKPOPUOIO TARPWONG AOUKGVIKOU

AOKTUNIOC OTAPIENG VIO TO TTPOOGIP-
TNUO KOPVE

STAPIVHO TOU EAOUOTOC BIoHOP-
dwong

EAaopa diopopdwong

AioKoG CUHOPIKOV YIS GOUCIAI
(fusilli)

AiokoG CUHOPIKOV VIO HOKOPOVI
(maccheroni)

ANioKOC CUHOPIKOV YIG OEAEVTGVI
(cellentani)

Aioko¢ Cupopikwv via Ditaloni
rigati

AiokoG CUHOPIKQV VIO PIVKATOVI

' Av&Aovya LE TO HOVTENO
2 EISIKG e€apTALOTO

ZUpBOAX

ZUppolo Mepiypadr

Mnv maveTe YEOG OTO OTOWIO
TMARPWONG.

&9

Mopkdapioua B€ong oTov KUPIo
pgnxaviopd Kivnonc

v

TomoBeTroTe TOV TPOCOIPLIO-

vea veviknge xprnone ¥ Kai
ooitre Tov @

a—v
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EISIK&X EEXPTAMATX

Edw Ba Bpeite pia emoKOmNon yio To eI0IK&
eEaPTAPATA KOl TN XPON TOUG.
MPoo&PTNHX YIX MIKPX YAUKK PpTIOY-
HEVX UE KOpVE

To MPOOGPETNHO VIO PIKPG YAUKG GTIOYUEVT
e KOPVE €ival KATGMNAO YIa TO TTAGOILO
oo CUuN PMmoKoTou 1 CUun T&ETOG.
Emifepa mARpwong AOUK&VIKWV

To emiBepa TANPWONC AOUKAVIKWY eIVl KO-
TAANAO VIOl TNV TTANPWON TEXVNTWY Kol GUOI-
KWV EVTEPWYV HE KPEOC KOl VIOt OXNUATIOUO
poAwv, T.X. B. yia 6ouTCOUKOKIG (Cevapci).
EnmiBepo kepme

To emiBepa Kepte gival KATGANAO yIa TN
Slopopdwon mMTev CUPNS Kol TV KIPA.
Aiokol UPapPIKWV

O1 diokol CUPGPIKWY Eival KATAMNAOI yIa TN
SIapOPGWOoN TWV TTAPAKATW TUTIWV CULOPI-
Kwv: ouoiAi (fusilli), pakapovi
(maccheroni), oeAevtavi (cellentani),
Ditaloni rigati kail piyKoTovi.

AcPEAEIX UTTEPPOPTWONG

H aodaleia utepdopTwonG epmodidel TNV
TTPOKANON CNUIGV OTOV KIVNTHOO KOl 0T GA-
Ao eEQPTHHOTA AOYW evOC TTOAU upnAou
dopTiou.

- "Arokaraoraon PAraBwv", Zehida 59

Xeipiopog

MposeToINXCix TNG BAOIKNG CUCKEUNG
-ex. -8B

ZuvappoAOyNnon TWV TIPOCKETN-
H&TWV

Inueinon: Mo va XpnoIUoTIoINCETE TO €101-
KO eEAPTNUA, OCC Eival OTOPAITNTS TOL HEPN

TNC KPEATOUNXAVNAC, He e€aipeon TO paxaipl
Kol Tov 81aTpNnTO BioKO.

SUVAPHOAOYNON EMOEPATOG
KPEXTOMNXAVIG

-ex. 3-BH



SUVXPHMOAOYNON EEXPTHMATOG TARPWONG

AOUK&VIKOU

=4 10 B 13|

TUVOPUOAOYNON TOU EMOEUATOG KEUTTE

= 14 B

SUVXPHMOAOYNGN TTPOCKPTHHATOG KOPVE

=4 15 B

TUVOPUOAOYNON TOU EMBEPATOG HE

Siokoug JUpaPIKWV

Znpeiwon: TormobethoTe TOoug diokoug Cu-

HOPIKWV HOVO UE TO KATOAMNAO KGAUULO.

- ex. - E3

TommoB€TNoN EMOENATOQ

=4 26 B 29 |

ZuoT&oEIg TAXUTNTAG

[1po0€eETe TIC OUOTAOEIC TAXUTNTOC VIO TV

eMTEUEN I0AVIKWY OTIOTEASOUATWV.
PuBuion Xprion

7 EnmelepyaoTeite T TOODILO e
TNV KOEOGTOUNXAVT).

3-4 XpNoIYOToINOTE VEUIOTIKO AOU-
KOVIKWV.

1-2 Xpnolporoleite To embeua Ke-
ure.

1-2 EnelepyaoTeite TN CUPN pe 1O
TTPOOAPTNHO KOPVE.

7 Xpnoiporoleite Toug dioKoug

CUHOIPIKWV.

EneEepyaoia Tpodipwv

- Ex. - EA

Adaipeon emOEpRTOG

g4 33 B 35|

ZuppouAn: KobapioTe aueows eTe Tn Xpn-
on OAa Ta EPTAUATA, YIG VO eptTodioeTe
TNV ENPOVON TUXWV UTTOASIHOTWY.

Emokdmnon kabapiouou el

Mpooé&Te TIg UTTodEi&elg eme&epyaoi-

xq

EMiOeux KPEXTOUNXAVAG

= [ TNV emteuén PIog AeToTEPNG OUve-
KTIKOTNTOC TwV TPOIUwY, EMOVOAGBeTE
™ SIadIKaoio TEPOXIOHOU 1 XPNOIUOTIOI-
oTe dIadoxIKd Toug diddopoug dIGTpn-
Toug BIOKOUG (XOVTPOG, Ueoaiog, AeTTog).

= [0 TNV emiTeudn PIog KOANS avauiénc
OAWV TWV CUCTATIKWY, TTPOCOEOTE TIEPAI-
TEPW TPODILG KOTA TNV enefepyaoia,
OTIWG KPEPUUDIO KO UTTOXOPIKA.

Xpnon Twv O16TPNTWY OIoKWV:

= AIGTPNTOG 8ioKOoG AETITOG VIa Bpo-
OUEVO KPEOC KOTOTTOUAOU, X0IPIVO KPEQG,
BodIVO KPEDG, BPOCUEVO OUKWTI, BP0-
OpEVO WAPI yIo 0oUTIES, WHO XOIPIVO
KPEOG Kal BodIVO KPEQG VIOl YNTO KIU,
WHO OUKWTI, KPEAG Kol Aapdi yIot AOUKOAWVI-
KO € OUKWTI, XOIPIVO KPEDRG VIO KOTIVIOTO
VEPUAVIKO AOUKAVIKO

= AI&TPNTOG BiCKOG HECXKIOG VIO XOIPIVO
Kol BodIVO KPEQG VIO TTATE KO AOUKAVIKO
cervelat

= AI&TPNTOG BiCKOG XOVTPOG VIa WynTO
XOIPIVO KPEOC VIOt OOUTIaN YKOUAQG, VIO
VYKPOTEV OTIO TTEPIOOEUHOTA, TI.Y. OO Wn-
TO ) AOUKQVIKG

EE&XpTNHX TARPWGNG AOUKAVIKOU

= [piv TNV enelepyaoia HOUANIGOTE TO GuUOI-
KO €vtepo via 10 AeT& oe xAiopd vepo.

= Mn yepideTe uniepBoAIK& TO TIEPIBANC
TOU AOUKQAVIKOU, €TTeldr) SIAPOPETIKA T
AOUKQWVIKO UTTOPEI VO "OKAIoOUV" KAT& TO
Bpaoiuo 1 To Yhoiuo.

Emokomnnon Kxaxpiopou

Kabopilete Ta EeXWPIOTA EEQPTAHOT, OTIWG
avadEPETAI GTOV THVOKO.

=4 36 |

DUAXEN TWV EEXWPICTWV EEXPTN-

H&TWV

» MeTd Tov KaBapIopo, amodnkeUoTe Ta
OTeYVA EeEXWPIOTG EQPTALIOTA OTOV XWPO
armoBnkeuong Tou eEaPTHHOTOC wONoNC.

- EIk.
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el uvrayeg

ZUVTQYEQ

Edw Ba Bpeite pia emAoyr amd CUVTayEC, Ol

omoie¢ eEeNixTnKav €I0IKA VIO T EERPTHHO-

T 0OC.

Kepmée (UmMPTEKIX HE KEVO ECWTEPI-

K&)

it

= 500 g apvi, Koppevo oe Awpideg

= 500 g mAnyoup! armd oIT&pl, TTAULEVO KOl
OTPOYYIOUEVO

® 1 HIKPO KPEPPUDI, YIAOKOUUEVO

Mapaokeun

= EnelepyaoTeiTe TO GipVi KO TO OITAPI
eVOMOGE e Tov AeTtTo O1GTpnTO OioKO
OTNV KPEXTOUNXOV).

= [1p00OEO0TE TO KPEPUUDI KOl OVOKOTEWTE
KaAG TN CUUN.

m EnefepyaoTeiTe TO pPeiypa akoun dUo ¢po-
PEC PE TNV KPTEATOUNXAVH.

répion

400 g apvi, Koppevo oe Awpideg

2 PETPIO KPEUHUBIO, WIAOKOUUEVT

1 K.0. A&l

1 K.0. oAeupI

2 K.YA. prraxapl

ANGTI KOl TITTEPI

Mapaokeun

m EmnelepyaoTeiTe TO apvi e Tov AeTITO
O16TPNTO OIOKO OTNV KPEATOUNXOVN.

B 3OTAPETE TO KPEUUUDIA, WOTE VO TTROOUV
xpuooadi xpwua.

® [1p00BECTE TO BPVIOIO KPEAG KO TNYQVi-
oTe TO.

= [1p0o0Be0TE TO UTTOAOITION UNKG KO OO~
TAPETE T VIO TTEPITTOU 1-2 AeTTTA.

® >TpoyyiETe TO TEPIcCEUOUEVO AITTOC KAl
adrijvoupe TN YEUION VO KOUWOEL.

NxpaXoKeUN KEUTTE

m EnelepyoaoTeiTe TO PEIYUO VIO TIG TTITEG UE
TO emiBepa KeUTE.

= XwpioTe TNV Koudia Awpida uunc oe
KOPHOTION unKoucg 7,5 cm To Kabgva.

= [IE0TE TO £VO AIKPO TNG TTITOC VIO VO KAEI-
o€l

= BAATe Aiyn vEUION PEOO OTNV TTITO KOl
TMEOTE KOl TO GANO GIKPO TNC TITOC VIO VO
KAeioel.
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m ZeoTaveTe To A&dI otouc 180 °C kai Tn-
YOVIOTE TOL KEUTTE VIO TIEP. B ASTITGL OTN
dpIteda, YEXP! VO TTRPOUV XPUOOdI
XPWUO.

ZUPXPIKK

= [1pOETOINAIOTE TNV KOULIVOUNXOVT PE TOV
emoupunTo dioko CUUOIPIKWV.

= KoyTte Tn CUUN 0€ PIKPG KOUUOTION.

= O¢oTe ToV TIEPIOTPEDOUEVO BIOKOTITN OTN
Babuida 7.

= BAOATE TG KOPPGTION TNC CUUNG EeEXwPIoTS
0TO DOXEIO TTANPWONG KAI OTIPWETE TG e
TO e€APTNUO WONONC TTPOC TO KATW.

= AdaipeoTe TN diopopdwpevn CUun Kol
BaAte TNV Eava oTo doxeio MARPwonNG,
€10l yiveTal 101aiTEPO EUTIAGIOTN.

= MeTd Tn deuTepn dieAeuon KOWTE Ta CU-
HOPIKA e eva paxaipl ameubeiog oto BI-
OwTO BAKTUAIO O0TO EMOULNTO PAKOG.

= TomoBeTnoTe TO CULGPIKA TTAVW OE I
aAeupwpevn Bapuakepr TMETOETA 1 EUAI-
vn oavida.

SUMBOUAR: =npaveTe Ta GPEOK CUUOPIKA

ylot armoBrkeuon.

MIKp& YAUKX GTIKYHEVX LIE KOPVE

= [1pOETOINAOTE TNV KOUIVOUNXAVH PE TO
TTPOOGPTNUO KOPVE KOl puBUioTe TO eTTl-
BupunTd OXNUO.

= KoyTte Tn CUUN 0€ PIKPG KOPUATION

® ©O£0Te ToV TIEPIOTPEDOPEVO OIOKOTITN OTN
Badpida 1-2.

= BAATE TG KOPUATIO TNC CUUNG EeEXwPIoT
0TO B0oXeIo TMANPWONG KAl OTTPWETE TO e
TO e€APTNUO WONONG TTPOC TO KATW.

= KoyTte Tn CUUN pe &va Joxaipl omeudbeiog
oTov BIdwTO dAKTUAIO 0TO emMOUUNTO WMy
KOG.

= TomoBOeTHOTE TO PIKPA YAUKS TG PTIOY-
HEVO PUE KOPVE TTAVWL OE EVA OGASUPWHEVO
| KOAUPUEVO e AaOOKOAMG T,

Inueinon: Mo va mapeTe To emOUUNTO OXI-

HO, PNV emeéepyaoTeiTe Hiok TOAU HOAOKT) CU-

Hn.



AmokaTaoTaon BAapwv

Ta TPOPINX dev eMeEepYRIOVTAI, TIPOAO
TIOU I GUGKEUN AEITOUPYEI KAVOVIKAX.

H Ceu&n Tou eNikoeidoug ypavadiou
uTTePPOPTWONKE Kall E0TIOIOE OTO ONUEIO
TTpokabopiopevng Bpauonc.

Inueiwon: AVTOMOKTIKG pe TooKaBopI-
opévo onueio Bpavong dev amoteAolv
HEPOC TWV UTTOXPEWOEWV LOC OTA TTACoIO
NG TOPOXNG eyyunong. Mia véa Ceuén eivail
Sl00€0Iun KATW OO TOV GPIOUO TTOPOyYEA-
ac 10001090 otnv urnpeoia e€umnpeTn-
0oNG MEAOTWV.

1. AUoTe Tn Bida Kol apaipeoTe TNV EAAT-
TwUaTIKA CeUEn.
- Eik. m

2. TommoOeThoTe TN vea Ceu&n kal odilte
™m

V.
= 39 |

AmokaraoTtoon BAaBwv el
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

MUMSG6 serisi bir mutfak robotu ile.

orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

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

sebze.

Bu kilavuzda belirtilen ek uygulamalar igin.

Ellerinizi, saglarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi

doéner parcalardan uzak tutun.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

» Malzemeleri eklemek icin sadece tikaci kullanin.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.

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

» Aksesuari sadece ongorulen calisma konumunda kullanin.

v B

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Metal hazne govdesi
» Ornegin kemik, kikirdak veya cekirdek Unitelerin hizalanmasi igin pim
_gilbi sert pargalar iceren gidalari Malzeme doldurma kabi
islemeyiniz.
» Dolum agzina veya gévdeye herhangi bir El Ayak
cisim sokmayin, orn. kasik. Kuplajli burgu
» Kullanmadan dnce dolum adzinda ve @ Bk
gdvdede yabanci cisim olup olmadigini ¢
kontrol edin. Orta delikli disk
Yapi parcalari El  Montgj bilezigi
- Sek. n El Muhafaza g6zIU tikag ve kapak
Et kiyma makinesi parcasi Kflftl.eme kolu” - :
B Cok amagl adaptor Kilidi agma digmesi
Delikll diskler Ekler icin yuva ve tahrik
D] Kebbe Gnitesi’ Kaba delikli disk
I[Z]l Sosis doldurma Unitesi' Ince delikli disk
Sikma harmur on ke Kebbe Unitesi igin koni halkasi
Makarna diski? Kebbe nozdld

1 o
Modele bagli Modele bagli

1
20
M zel aksesuar
2 Ozel aksesuar

0 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.

D



Sucuk doldurma Unitesi igin yatak
halkasi

Sosis doldurma agizhig

Sikma hamur 6n takimi igin destek

halkasi

Profil levhal tutucu

Profil levha

Fusili igin makarna diski

Maccheroni icin makarna diski

Cellentani icin makarna diski

Ditaloni rigati igin makarna diski

NN NNV N
(2] | (&) | B | (%] | ) | B | (=)

Rigatoni icin makarna diski

' Modele bagl
2 Ozel aksesuar

Semboller

Sembol Aciklama

Elinizi besin doldurma agzina
sokmayin.

£

v

Ana tahrikteki pozisyon isareti

f— ¥ Cok amagli adaptérin
takimas! ¥ ve sikilmasi @

Ozel aksesuar

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

Sikma hamur 6n takimi

Sikma hamur 6n takimi, kurabiye hamuruna
veya tart hamuruna sekil vermek igin
uygundur.

Sosis doldurma aparati

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

ornegin Cevapcici igin rulo olusturmak igin
uygundur.

Kebbe Unitesi

Kebbe Unitesi, hamur bohcalarinin ve
kiymali bohcalarin yapilmasi icindir.

Semboller tr

Makarna diski

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

Asiri yiiklenme emniyeti

Asirt yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin gok ylksek yliklenme nedeniyle
hasar gérmelerini 6nler.

— "Arizalari giderme", Sayfa 63

Kullanim
Ana cihazin hazirlanmasi

-Sex.HA-H

Parcalar birlestirme

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

Et kiyma makinesi parcasinin
birlestirilmesi

- Sek. A-E1

Sosis doldurma linitesinin birlestirilmesi
g 10 | 13

Kebbe linitesinin birlestirilmesi
a4 B

Sikma hamur 6n takiminin birlestirilmesi
e 18 B 21/

Ek parcanin makarna diskleri ile
birlestirilmesi

Not: Makarna diskini sadece uygun
kapakla birlikte yerlestiriniz.

- Sex EA- B3

Ust parcayi takma

- Sex E3- B3
Onerilen hiz degerleri

En iyi sonuglari alabilmek igin énerilen hiz
degerlerini dikkate alin.

Ayar Kullanimi
7 Et kiyma makinesi ile besinleri
isleyin.
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tr Temizlige genel bakis

Ayar Kullanimi
3-4 Sosis doldurma Unitesini
kullaniniz.

1-2 Kebbe Unitesini kullaniniz.
1-2 Sikma hamur 6n takimi ile
hamur igleyiniz.

7 Makarna diskini kullaniniz.

Besinleri isleme

- Sex. - EA

Ust parcayi cikartma

~ Sex. - EH

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

isleme uyarilari

Et kiyma makinesi parcasi

= Besinlerin daha ince bir kivamda
olmasini saglamak icin parcalama
islemini tekrarlayiniz veya farkli delikli
diskleri (kaba, orta, ince) birbiri ardina
kullanmniz.

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

Delikli disklerin kullanimi:

= ince delikli disk pismis tavuk, domuz,
sigir eti, pismis ciger, pismis ¢orbalik
ballk, kizartmalik kiyma icin ¢i§g domuz
ve sigir eti; ¢ig ciger, ciger sucugu icin et
ve i¢ yagi, ince kiyllmis etten sucuk icin
domuz eti

= Orta delikli disk pate ve servelat sosisi
icin domuz ve sidir eti

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

Sosis doldurma lnitesi

= Dogal bagirsagi islemeden 6nce
10 dakika ilik suda yumusatiniz.

= Sosis sarmalarini "tika basa"
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.
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Temizlige genel bakis
Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

RS 36 |
Ayri parcalarin saklanmasi

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

- Sek.

Tarifler
Bu bélimde aksesuariniz igin dzel olarak
gelistiriimis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Kebbe

Doldurulmus hamur

m 500 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

= 500 g bulgur, yikanmis ve suyu
stztlmus

= 1 klclk sodan, dogranmis

Hazirlama

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

® Sogani ekleyiniz ve hamuru iyice
karistiriniz.

= Karisimi iki kez daha et kiyma makinesi
ile isleyiniz.

Dolgu

400 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

2 orta buyuklikte sogan, dogranmis

1 corba kasigi sivi yag

1 ¢orba kasigi un

2 cay kasigl yenibahar

Tuz ve karabiber

Hazirlama

= Kuzu etini kiyma makinesindeki ince
delikli disk ile isleyiniz.

= Soganlar kizil kahverengi olacak sekilde
kizartiniz.

= Kuzu etini ilave ediniz ve iyice kizartiniz.

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

® Fazla yadl dokinlz ve dolguyu
sogumaya birakiniz.



Kebbe hazirlanmasi:

= Kofte karisimini kebbe Unitesiile
isleyiniz.

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

= Doldurulmus hamur bohgasinin bir
ucunu bastirip kapatiniz.

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

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

Makarna

= |stediginiz makarna diski ile mutfak
robotunu hazirlayiniz.

= Hamuru klguk parcalar halinde kesiniz.

= Ddner salteri 7. kademeye getiriniz.

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

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

= ikinci gecisten sonra makarnalari
dogrudan montaj bilezigi tzerinde bigak
ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

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

ipucu: Taze makarnayi saklamak igin
kurutunuz.

Sikma corek

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

= Hamuru klUgUk parcalar halinde kesiniz.

= Dodner salteri 1-2 kademesine getiriniz.

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

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

= Sikma ¢orekleri unlanmis veya pisirme
kagidi serilmis bir firn kabina
yerlestiriniz.

Arizalari giderme  tr

Not: istenilen sekli elde etmek icin hamuru
cok yumusak islemeyiniz.

Arnzalari giderme

Ana cihaz calisiyor ancak yiyecekler
islenmiyor.

Burgunun kuplaji asiri yiklenmis ve
6ngorilen nominal kirllma noktasindan
kirilmis.

Not: Nominal kirilma noktasina sahip olan
yedek parcalar, bizim garanti
sorumlulugumuz kapsaminda dedildir. Yeni
bir kuplaji, 10001090 siparis numarasiyla
mdsteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

1. Vidayl sékunuz ve arizali kuplaji
cikartiniz.

- Sek. [EE}

2. Yeni kuplaji yerlestiriniz ve sikica
vidalayiniz.

- Sek. E
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUMS6.
® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

czych, np. miesa, ryb i warzyw.

do rozdrabniania surowych lub gotowanych artykutow spozyw-

do dodatkowych zastosowan opisanych w tej instrukcji obstugi.

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

odziezy oraz innych utensyliow.

Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

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

vV vyVvyy

dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.
» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-

czej.
Zapobieganie szkodom mate- [  Nasadka masarska'
rialnym Przystawka do wyciskania ciastek®
» Nie przetwarzac¢ artykutdow spozywczych Nasadka do makaronu?
zawierajgcych twarde czesci, np. kosci, Metalowa obudowa komory miele-
chrzastek czy pestek. nia
> Nie wktadac do otworu do napetniania - .
ani do obudowy zadnych przedmiotow, Kotek do wyréwnania wktadek
np. chochli. Taca wsypowa
» Przed uzyciem przystawki sprawdzic, czy m N
w otworze do napetniania i obudowie nie _ oga
ma ciat obcych. Slimak ze sprzegtem
Czesci sktadowe @ Noz
N Tarcza perforowana do srednio
Rys.
grubego tarcia
Maszyna do mielenia migsa Bl Naketka
IEl  Adapter uniwersalny [E]  Popychacz ze schowkiem i pokry-
Sitka wa
[B) Przystawka do kebbe' Dzwignia blokady

' W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne
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' W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne



Przycisk zwalniajgcy

Uchwyt do napedu i przystawek

Tarcza perforowana do grubego
tarcia

Tarcza perforowana do drobnego
tarcia

Pierscien stozkowy przystawki do
kebbe

Dysza do kebbe

Pierscien do przechowywania na-
sadki masarskiej

Dysza nasadki masarskiegj

Pierscien nosny do przystawki do
formowania ciastek

Uchwyt wzornika

Wzornik

Nasadka do makaronu fusili

Nasadka do makaronu macchero-
ni

Nasadka do makaronu cellentani

Nasadka do makaronu ditaloni ri-
gatli

Nasadka do makaronu rigatoni

' W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne

Symbole

Symbol Opis

Nie wktadac palcéw do otworu
do napetniania.

£

v

Oznaczenie pozycji na nape-
dzie gtéwnym

Zatozy¢ uniwersalny adap-

a—v
ter W i dokrecic 8

Akcesoria specjalne

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

Symbole pl

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

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

Przystawka do kebbe

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

Nasadki do makaronu

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

Zabezpieczenie przed przecia-
Zeniem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci

przez nadmierne obcigzenie.
- "Usuwanie usterek", Strona 67

Obstuga

Przygotowywanie korpusu urzadze-
nia

-Rrys. A-H

Sktadanie przystawek

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

nej.
Sktadanie maszyny do mielenia migsa

-Rys. A-H

Sktadanie nasadki masarskiej

s 108 13

Montaz przystawki do kebbe
~ Rys. Y -
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pl Przeglad procesu czyszczenia

Montaz przystawki do formowania ciastek
~ Rys. &1 - &l
Montaz przystawki do makaronu

Uwaga: Wktadac tylko nasadki do makaro-
nu z dopasowang ostonag.

-~ Rys. FA1-E4
Zaktadanie przystawki
~ Rys. B3 -4
Zalecane predkosci

W celu uzyskania optymalnych rezultatéw
nalezy przestrzegac zalecanych predkosci.

Ustawie- Zastosowanie

nie

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

3-4 Uzywanie nasadki masarskie;j.

1-2 Uzy¢ przystawki do kebbell.

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

7 Uzy¢ nasadek do makaronu.

Przetwarzanie artykutow spozyw-
czych

- Rys. El-EA

Zdejmowanie przystawki

- Rys. E:1- E4

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

Wskazowki dotyczace przygotowania

Maszyna do mielenia miesa

= W celu uzyskania drobniejszej konsy-
stencji artykutdow spozywczych powto-
rzy¢ proces rozdrabniania lub uzy¢ kolej-
no réznych sitek (do grubego, sredniego
i drobnego mielenia).

= Aby uzyskac dobre potgczenie wszyst-
kich sktadnikdw, w trakcie obrébki do-
dac inne produkty spozywcze, np. cebu-
le i przyprawy.
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Przeznaczenie sitek:

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

= Sitko do sredniego mielenia miesa wie-
przowego i wotowego na pasztet i serwo-
latke

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

Nasadka masarska

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

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

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

- Rys. EA

Przechowywanie elementéw wyposa-

zenia

» Po umyciu wysuszone elementy prze-
chowywac w schowku popychacza.

- Rys.

Przepisy kulinarne

W tym miejscu zostaty podane rézne prze-

pisy przystosowane specjalnie do posiada-

nej przystawki.

Kebbe

Pierog

= 500 g baraniny, pocietej w paski

m 500 g kaszy pszennej bulgur, wyptuka-
nej i osuszonej

= 1 mata cebula, posiekana



Przyrzadzanie

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

m Dodac cebule i dobrze wymieszac cia-
sto.

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

Nadzienie

400 g baraniny, pocietej w paski

2 sredniej wielkosci cebule, posiekane

1 tyzka stotowa oleju

1 tyzka stotowa maki

2 tyzeczki ziela angielskiego

Sol i pieprz

Przyrzadzanie

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

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

= Dodac baraning i przysmazyc.

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

m  (Qdla¢ nadmiar ttuszczu i pozostawi¢ na-
dzienie do ostygniecia.

Przyrzadzanie kebbe

= Mase na pierogi uformowac za pomoca
przystawki do kebbe.

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

= Zlepi¢ otwor pieroga z jednej strony.

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

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

Makaron

m Przygotowad robot kuchenny zaktadajac
wybrang nasadke do makaronu.

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 7.

= \Wktadac kawatki ciasta pojedynczo na
tace wsypowa i przesuwac w dot popy-
chaczem.

Usuwanie usterek pl

= Wyja¢ uformowane ciasto i ponownie
przepusci¢ przez maszynke - dzieki temu
bedzie bardziej elastyczne.

® Po drugim zagniataniu odcig¢ makaron
nozem bezposrednio przy nakretce na
zgdang dtugosg.

= Utozyé makaron na posypang makg tka-
nine bawetniang lub na drewniang de-
ske.

Wskazowka: Wysuszy¢ swiezy makaron w

celu przechowywania.

Ciasteczka z maszynki do mielenia

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

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

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

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

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

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

Uwaga: Aby uzyskac¢ pozgdany ksztatt, wy-

rabiane ciasto nie moze by¢ zbyt miekkie.

Usuwanie usterek

Produkty nie sg przetwarzane, mimo ze
urzadzenie dziata.
Sprzegto slimaka zostato przecigzone
i pekto w miejscu przewidzianym
konstrukcyjnie.
Uwaga: Czesci zamienne z miejscem prze-
widzianego przetomu nie sg objete zobo-
wigzaniem gwarancyjnym. Nowe sprzegto
mozna naby¢ w serwisie pod numerem ka-
talogowym 10001090.
1. Odkreci¢ Srube i wyjgé uszkodzone
sprzegto.
- Rys. Y
2. Zatozy¢ i przykreci¢ nowe sprzegto.

- Rys. E&}
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uk bBesneka

Be3neka

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

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

B 3 KYXOHHUM KOMOanHom cepii MUMSS6.

® 3 OpUriHANBHUMK YaCcTUHaAMK i MPpUNaaaAM.

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

ONA 0OAAaTKOBUX 3aBAaHb, ONUCAHNX Y Wi IHCTPYKLIT.

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

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

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

BukopucToByiiTe Npunanns Tibki B nependaveHin podouni
no3uuii.

vV vyVvyy |

v

. 1
AK YHUKHYTH MaTepianbHUX I3l Hacaaka oA KoBGacoK
. 2
30UTKIB Hacanka ans neumsa
> He oBpobnsaiite NpoayKTu, Wo MICTATb Hacaaka ona nactu?
TBEPAI CKNAAHNKM, AK-OT KICTKN, XDALL MeTanesmit Kopryc ia Kamepam
ab0 KiCTOUKMW. :
» He BCcTaBnAnTe NnpeaMeTu, AK-0T CTpwKeHb AnA BUPIBHIOBAHHA
yepnaku, y 3aBaHTa)KyBaslbHy rOP/IOBUHY Hacalok
abo kopnyc. 3aBaHTaxyBasbHa vala
» [lepen KOPUCTyBaHHAM NEPEBIPTE, un —
-F . nopHa CTilk
HEeMae B 3aBaHTaXyBasIbHIN FOP/OBUHI 7 X Onopra crifika
KOPMYCi CTOPOHHIX MPEeaAMETIB. MoaaBaibHWiA WHEK 3i 3UEerIeHHAM
CKnaaHWUKK @ Hix
- Man. MepdopoBaHuii ANCK i3 cepeaHiMm
oTBOpaMu
Hacaaka-m'Acopyoka [l suHTOBE KiNblLe
Bl Ynisepcanshuit ananrep [E] LlroBxay 3 BiACIKOM i KPULLKOIO
[uckn 3 nepdopadieto ana 36epiraHHA
[B] Hacaaka aonAa ke6oe' CTOMOPHUI Baxisb
! BanexHo Bia moaeni ! BanexHo Bin moaeni
2 CneuianbHe npunaaas % CneuianbHe npunaaas
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KHorMka po3610KyBaHHA

KpinneHHAa Ta npusoa Ana
Hacaaok

MepdopoBaHnit ANCK i3 BESMKUMU
oTBOpamu

MephopoBaHnii ANCK i3 APIOHUMM
oTBOpamMu

KoHycHe Kinble a1a Hacagku ans
Kebbe

Tpy6ka ana keéoe

MigwnnHrkoBse KinbLe anAa
KoBBacHOro wnpuua

KoB6acHUi HaKOHEUHNK

OnopHe Kinble AnA KOHANTEPCLKOI
Hacaakm

Tpumau ansa opMyBabHOI Nna-
CTUHU

DopmyBasibHa nnactuHa

Hacagka on1a nactv ana cripanbok
dysini

Hacagka ona nactu 3
MaKapoHamw

Hacanka ona nactu 3 yeneHTaHi

Hacagka ond nactv 3 OitanoHi pi-
rafTi

Hacagka nna nactu 3 piraToHi

! BanexHo Big Mmoaeni
2 CnevianbHe npuvnaaan

CumBonu

CumBon Onwuc

He npocosyiite pyKy B
3aBaHTaXyBaslbHy FOP/IOBUHY.

£

Mo3uuinHa nosHauka Ha rono-
BHOMY MPUBOAI

v

f — W YcraHosiTh yHiBEpCA/bHI
anantep V¥ i 3aKpyTiTh 4O
ynopy 8

CumBonu  uk

CneuianbHe npunanan

TyT HaBeaeHo ornaa cneuianbHOro npunaa-
[OA i MOro 3aCTOCyBaHHHA.

Hacagka ana neuuBa

Hacanaka ana neumsa niaxoauTs, LWOO
opmyBaTV NICOYHE I iHLLE NEYMBO.
Hacanka ana ¢apLumpysaHHA
KoBb6acHu

Hacapaka anAa daplumnpysaHHa kosdacu npu-
AaTHa AnA 3anoBHEHHA WTYYHUX Ta Npu-
POAHNX 0OONOHOK KOBOACHUM M'ACOM A/1A
dhopMyBaHHA PyNEeTUKIB, HANPUKIaA Yesan-
Yiyi.

Hacagka ana ke66e

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

Hacagka ana nactu

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

3axucT BiA nepeBaHTaMeHHA

3axucT BiJ nepesaHTa)eHHn 3anodirae no-
WKOKEHHIO ABUIYHA I IHLNX YyacTuH yepes
3aBNCOKE HaBaHTaXEHHH.

— "YcyHeHHA HecrnipasHocTen", Crop. 71

Excnnyarauif
NiarotoBKa ocCHOBHOro 6noKa

-man. -
36upaHHA HacagoK

3ayBameHHs: LLlo6 kopucTyBaTMcA cneLli-
anbHUM NpWIaaaam, Bam NOTPIOHI YacTUHK
M’ACOPYOKN, 38 BUHATKOM HOXIB i
nepdopoBaHNX ANCKIB.

CHKnagaHHA HacaAKn-M ACOPYOKM

~Man. A-E}

CHnagaHHA HacaAKu AnA KoB6acoK

- Man. - KE

36upaHHa HacaaKu ans Ke66e

- Man. K1 - KA
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uk Ornag unweHHA

361paHHA KOHAMTEPCbKOI HacaaKu

T 18 B 21
36upaHHA HacaaKu ANA NacTy
3ayBameHHA: BcTtasnanTe Hacaaky anAa

nacTtn nuue 3 npnaaTtHOK 3axMCHOLIO rnaHe-
uLe]

-Man. E3-E3

Po3mileHHA HacagKu

- Man. B3 - )

PexkomeHgauii oo LWBUAKOCTI

LLlo6 gocaraty onTMManbHUX pesysibTaTis,
3BaXaunTe Ha pekomeHaaulii Woao Wwena-
KOCTI.

Hana- 3acTocyBaHHA

ITyBaH-

HA

7 O6pobka NpoayKTiB M'Acopyo-
KOIO.

3-4 BukopucTtanHa koBbGacHoro
wnpuua

1-2 Bukopuctoylite Hacaaky ansa
Keboe.

1-2 BukopucToByiTe Hacaaky Ans
neumea.

7 BukopucToByiTe Hacaaky AnA
nactu.

O6po6Ka NpoAyKTiB

- Man. E - EA

SHATTA HacaaKu

- Man. B - E3

Mopanpa: Ogpasy nicnA KOPUCTyBaHHA Y-
CTbTe BCi AeTani, Wob 3anuLiku He npucuxa-
.

BKasiBKM 040 06PO6KHK

Hacanka-m’acopy6ka

= [1nA ApiBHiworo nepemMentoBaHHA no-
BTOPITb NpoLec abo yepryinte
nepdopoBaHi ANCKN B MOC/TIA0BHOCTI
3MEeHLLIEHHA PO3Mipy OTBOPIB (Bia BENU-
KVX 00 OPiOHMX).
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= [llo6 gocArti AKICHOrO NepemillyBaHHA
BCIX iHIpeaieHTiB, Nia Yac npoLecy no-
nNpiGHeHHA aonanTe iHWi NpoayKTH, Ha-
npuknag, umdynto Ta cnedii.

BukopucTtaHHA anckis 3 nepdopadieto:

= OUCK 3 Api6HOIO nepdopauicto 117
BaApEHOro KypAYoro, CBMHOMO Ta A/I0BU-
yoro M'Aca, BapeHoi neyiHkun, pudu ana
CyniB; CUPOI CBMHWHN Ta ATOBUYMHI ONA
M'ACHOrO py/aeTa; CUPOI NeYiHKK, M'aca
Ta cana anAa nisepHoi KoBOacu; CBUHUHM
[NA capaenbok

= AuUcK 3 neppopadiero cepenHix po3mi-
piB 471A CBUHWHW Ta ANOBUYMHN 4NA Na-
LWTEeTiB Ta cepeenaty

" AuUCK 3 neppopauiero BeUKUX PO3Mi-
piB 0717 CMaXXeHOI CBUHUHW Ha TynAL;
00pi3KKN 4nA M'ACHOro cyde, Hanpu-
Knaa 3 neyeHi ado koebacu

Hacaaka ans kos6acok

= 3aMOouiTb HaTypasibHy 000/I0HKY Nnepes
00po6Koto Ha 10 XBUWH Y Tennii Bofi.

= He 3anoBHioliTe KoBOACHY 000/TIOHKY
3aHaATo LWiNbHO, iHaKLIe KoBOACKN MO-
XyTb IOMHYTKW Nif Yac BapiHHA abo cMma-
XKEHHA.

Oornag yvLleHHA

YncTbTe oKpeMmi aeTani, AK yKasaHo B Ta-
énuui.

- Man. Y
36epiraHHA OKpeMux geTanen
» [licnA ounweHHn 3bepirarite cyxi getani

y Biadini ona sGepiraHHA WTOBXaYa.
- Man.

Peuentu
TyT HaBedeHo A00ipKy peuenTis, po3pobse-
HUX CrewuiasibHo 1A Uboro npunaaan.

Ke66e

TicTo AnA KOHBepTUKa

= 500 r 6apaHnHu, HapisaHoi COTOMKOO

= 500 r kpynu 3 nweHudi 6ynryp, npoMnTi
i AaTv BOi CTEKTU

= 1 maneHbka umdynuHa, noapidHeHa



[MpuroTyBaHHA

= BapaHuHy i NWEHULIO MO Yepsi
NPOMNYCTiTh Yepes M'ACOPYOKY 3 AUCKOM
npiBHoI nepdopaldii.

= [lopanTe umbynto i peTensHo nepemi-
LanTe TicTo.

= CymiWw e ABivi nepenycTiTh yepes
M'ACOpYOKy.

HauuHka

m 400 r 6apaHunHu, Hapi3aHoi COTOMKOO

= 2 unbynnHM cepeaHboi BEIMUMHN, NO-
npidHeHi

= 1 CTONOBA 1I0XKKA ONil

= 1 cTO/10Ba /10)KKa OOpOLLHA

B 2 YalHUX NOXKM OAyXMAHOMO NepLito

= Cifb i Nnepeub

[MpuroTyBaHHA

= ArHATUHY NPOMYCTITh Yepes M'ACOPYOKY
3 AMCKoM ApiBHOI nepdopallii.

= [liacmaxTe umbynto A0 30/10TUCTO-KOPW-
UHEBOr0O KOMbOPY.
Jlopavite ArHATUHY Ta NPOCMaXTE.
[opanTe iHWi iHFrpeaieHTn Ta TyLWwKynTe
Bce 6. 1-2 XBUANH.

= 3UATe HaOIMLLOK XUPY Ta 3aNnLITe Ha-
UMHKY OXOJIOHYTWU.

MpuroTyBaHHA Ke66e

= 3a JONOMOrok Hacaaku 471 BapeHuKiB
npuroTyinTe hapl Ana kedoe.

= [TOPOXHUCTY TPYOOUKY 3 hapliy HapixTe
LiMaTouykamu 3aBAOBXKN 7,5 CM.
3aninitb 0ANH Kpal KOHBEPTUKA.
[opante TPOXM HAYNHKK Y KOHBEPTUK |
CTUCHITb iHLWI KiHELb KOHBEPTMKAL.

= Harpiite onito go 180 °C i roTyiite Keb-
6e y hpuTtopi 61. 6 XBUANH A0 30/10TW-
CTO-KOPUUYHEBOTO KOMbOPY.

MakapoHu

= [ligroTynte KyXOHHWI KomBaiiH 3 Baxa-
HOIO HacaaKo ANA NacTu.
MopixTe TiCTO Ha APIOHI WMaTKK.
[MoBEPHITL NEpeEMUKAY Yy Ha PiBEHb 7.
Knanite wmartku Ticta no 0gHOMY B Npu-
NManbHUIA NOTOK, NIAWTOBXYHOUN iX BHU3
LUTOBXaYeM.

YcyHeHHA HecnpasHocTel  uk

= 3HiMiTb chopMOBaHe TiCTO i 3HOBY
aogante y npuiMasnbHuii 10TOK, TakKUM
YMHOM BOHO CcTaHe 0coB/MBO enacTu-
YHUM.

= [licna Apyroro unkay nepepoodku
3pizanTte chopMOBaHE TICTO HOXEM Ha
OaxkaHy AOBXMHY 6esnocepenHso 6inA
FBMHTOBOIO KifbLA.

= [loknagiTb MakapoHHi BUpoBu Ha nocu-
naHy 6opoLLIHOM OaBOBHAHY CEPBETKY
abo [epeB’aHy AOLKY.

Mopapa: BucywiTb CBixi MakapoHu anq
30epiraHHAa.

dirypHe neunso

= [1igroTyiiTe KyXOHHWUIA KOMOaH 3 KOHAW-
TEPCbKOO HAcaKo Ta BCTAaHOBITL Oa-
XaHy hopmy.
MopixTe TiCTo Ha APiOHI LMATKW.
[ToBepHiTb MepemMmnkad y Ha piBeHb 1-2.
Knagitb WwmaTku Ticta no 0AHOMyY B nNpu-
MManbHWUIA NOTOK, NiAWTOBXYOUM iX BHU3
LUTOBXaYEM.

= BigpizaiTte cdhopMOBaHE TiCTO HOXEM Ha
OaxkaHy fOBXMHY 6esnocepenHso 6inA
FBMHTOBOIO KibLA.

= [JoknagiTb irypHe neymBo Ha AeKo,
nocuna+He 6opoLIHOM ado BKpUTe
nanepom 474 BUMiKaHHA.

3ayBareHHA: LLlo6 oTpumaty BaxaHy
dopmy, He poBiTb TICTO HAATO M'AKUM.

YCcyHeHHs HecnpaBHOCTEH

Mpunag npautoe, ane NPoOAYKTH He
nepementoroThCA.

3uenneHHA NoaaBasibHOMO WHeKa
nepeBaHTaXnnocA 1 nonamanocs B
3a4aHoMy MicLi.

3ayBarieHHA: Ha 3anacHi aetani 3 3a-
OaHVM MiCLeM 3/10My Halli rapaHTinHi
3000B'A3aHHA He NowuptoloTbeA. Hose
3YenyIeHHA MOXKHAa 3aMOBWTU B CEPBICHIN
cnyx6i 3a Homepom 10001090.

1. BianycCTiTe rBUHT i 3HIMITb 3incoBaHe
3YerneHHs.

- Man. EY
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uk YCyHEHHA HecnpaBHOCTEN

2. YCTaHOBITb | MPUrBUHTITL HOBE 3Yen/ieH-
HA

- Man. B}
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Be3onacHocTb

BesonacHoctb ru

= BHUMAaTENbHO NpoYMTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ucnonb3ynte NpMHAANEXHOCTHU TONBKO:

B C KyXOHHbIM npubopom cepun MUMSE;

B C OpUIMHaNbHBIMK YaCTAMM U MPUHAANEIKHOCTAMM.

= 2117 U3MENbYEHUA ChIPbIX UM BAPEHbIX NMPOAYKTOB, TaKUX KaK MACO,

pblba 1 OBOLLK.

B 1A AONOJNIHUTEJIbHbBIX NPUKNaAHbIX 3ada4, ONMCaHHbIX B aTOoM

MHCTPYKLMH.

» He ,ElOI'IyCKaVITe KOHTaKTa PYK, BOJIOC, oAexAbl U APpYyrux npeaAMeToB C

Bpawarwmmmnca aetanamm.

» He onyckanTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJI.
» I1nA noATankuMBaHUA UHrpeaMeHTOB UCMOSb3yMTe TONBbKO TONKaTeNb.
» Hu B KOeM cnyyae He cobupanTte NPUHAANEIKHOCTU HA OCHOBHOM

6noke.

> [TpMHaANEXXHOCTU MOXXHO yCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TONbKO Nocne
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa OT CeTH.
» Ucnonb3ayiiTe NpUHaANEXHOCTU TONIbKO B NPeAyCMOTPEHHOM pabo-

4yeM MNMONNOXKEHUN.

npeAOTBpaLI.IEHMe MaTepuasibHO-

ro ywepba

» He nepepabatbiBaiTe NpoayKTbl, coaep-
XXallime TBepdble KOMMNOHEHTbI, Hanpu-
Mep, KOCTH, XPALLM UM CeMeHa.

» He BBoAUTE KakWe-nMOo NpeMeTh B 3a-
rPY304HbIA CTBON UMK KOPMYC, HAanpumep,
pasnuBaTesibHYyO JIOXKKY.

> [Nepea ucnonb3oBaHWEM NPOBEPbLTE 3a-
rPY304HbIA CTBON U KOPMYC Ha Hannyne
NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

CocTaBHble YacTH1

- Puc. i

dopMOoBOYHLIE ANCKM

Hacanka-ke66e'

Hacagka ans Ha6usku konbéac!

Hacaaka-wabnoH ana BbINeuKu?

Hacaaku ana maxkapoH?

MeTannunyeckui kopnyc

LLITMdT AnA perynMpoBKY Hacazok

3arpy3ouHbii NOTOK

OnopHas cToika

LLIHeKk co cuenneHnem

Hox

Hacanka-mAcopy6ka

2]  VYuvBepcanbHbii agantep

SRl

DopMOBOYHLIN AUCK ANA CpeaHen
pyOKu

' B 3aBMCMMOCTH OT MOAENM
2 CneunanbHble NPUHAANEXXHOCTU

EAL

' B 3aBMCHMOCTH OT MOZENM
2 CneuuanbHble NpUHaANeXXHoCTn
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ru YcnoBHble 0603HaUYEeHUA

[l Konbuo c pesb6oit

[E]l Tonkartenb c OTCEKOM AnA XpaHe-
HWA W KPbILLKOK

DUKCHpYIOLLWIA pbivar

KHonka ¢ukcaumm

KpenneHue u npusoa Hacaaku

POpPMOBOYHBIN ANUCK ANIA KPYMHOW
pyOKu

DOpPMOBOYHbIN AUCK ANIA METKOM
pyOKu

KoHycHOe KonbLo AnA HacaaKu-
kebb6e

Hacanka-ke66e

OnopHbIi AMCK AnA konBacHoro
wnpuua

Tpy6ka konbacHoro Lunpuua

OnopHoe KonbLo HacaaKu-Labso-
Ha AnA BbINEUKK

Hepxarenb GopMOBOYHOM MaHKu

dopmoBoYHas nnaHKka

Hacaaka ana makapoH ®ysunnu

Hacazka ana makapoH MaKkepoHu

Hacaaka anAa MakapoH YenneHtaHu

Hacaaka ana makapoH JutanoHu
purati

Hacanka ana makapoH PuratoHu

' B 3aBMCMMOCTH OT MOAENM
2 CneunanbHble NPUHAANEXXHOCTU

YcnoeHble 0603HaueHun

CumBon OnucaHue

He onyckaiTte pyku B 3arpysou-
HbIM CTBOJI.

€9

MeTKa NonoXKeHWA Ha rMaBHOM
npusoAae

v

f — W VYcraHoBuTe yHMBEpCanbHbIit
apnantep V¥ 1 3aKpyTuTe A0
ynopa
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CneuuanbHble npuHagneXxXHoCTH

Hwxe npeacTasneH 063op crneumanbHbIX
NPUHAANEXKHOCTEN U UX HA3HAYEHMA.

Hacanua-maénou ANA BbllMe4yKH
Hacanka-LwabnoH AnA BbiNeYKkn NoaxXoAnT

AnA GopMoBaHWA NecoYyHoro 1 Apyroro ne-
YeHbA.

Hacapaka gna HabuBKKW Konbac
HacaaKa anAa HaéMBKM KOJ'I6aC noaxoaut anAa
3anoJiHeHuA cpapLueM MCKYCCTBEHHbIX 1 Ha-
TypasbHbiX 0000UEK, a TaKKe anda Gop-
MUpoBaHUA Konbacok, Hanpumep, Yesanuu-
yu.

Hacagka-ke66e

Hacaaka-ke66e ucnonb3yeTcaA npu Bblnenu-
BaHWW U3AENWA U3 TeCTa UK MACHOro dap-
wa.

Hacagku gna MaKapoH

Hacaaku anA makapoH Ucnonb3yroTca AnA
BblNenMBaHuA cneayoLwmnx BUA0B MaKapOoH-
HbIX n3genui: ®ysunnu, Makkeponu, Yen-
neHTaHu, utanonu puratv u PuratoHu.

3awuTa OT neperpysku

3aluuTa oT neperpysku NpPenATcTBYeT nospe-
YOEHWIO 3NIEKTPOMOTOPA U APYrMX KOMMO-
HEHTOB BCNEACTBUE CULLKOM BbICOKOMW Ha-
TPYy3KH.

— "YcTpaHeHne HencripaBHocTen",
Crpannya 77

AxcnnyaTauuna
MoaroToBKka OCHOBHOrO 6110Ka

-prPuc.A-H
C6opka Hacagok

3ameTKa: [na ncnonb3oBaHuA cneuvanb-
HbIX MPUHaANeXHocTen TpedytoTca yactu
MACOPYOKM, 3a UCKOUYEHWEM HOXKA U HOp-
MOBOYHOIO AUCKaA.

C6opKa HacaaAK1-MACOPYOKH

-prPuc.3-E1



C6opka Hacagku anAa HabUBKM

Konbac

- Puc. |1 - EF1

Cbopka Hacanku-keb6e

- Puc. lA - K4

COopkKa Hacagku-LuabnoHa ana
BbINEUKH

- pPuc. lE1 - BB

COopka HacagKku AnA MaKapoH

3ameTKa: YcTraHaBnuBawTe Hacaaky AnAa mMa-
KapOH TOMbKO C IMCKOM ANA NONy4YeHUA co-
OTBEeTCTBYIOLLEN POPMBI.

- Puc. B - B3

YcTtaHOBKa HacafKu

- Puc. B - EE)

PekomeHgauuu no HaCTpomKe

CKOpOCTH

Cobntopaite pekoMeHAaUmm no HacTpomKe
CKOPOCTH ANIA AOCTMXXEHUA ONTUMAaIbHbIX
pesynbTaToB.

Ha- MpumeHeHue

CTpoMKa

7 MepepaboTka NpoayKToB MACO-
pyOKoM.

3-4 Mcnonbayite KonbacHbIn
LnpuL.

1-2 Mcnonb3ayite Hacaaky-kebbe.

1-2 MNepepaboTka TecTa HacaaKou-
WaBnoHOM ANA BbINEYKH.

7 Mcnonb3yite Hacaaku aAna ma-

KapoH.

MepepaboTka NpoAyKTOB
~ Puc. K- EAA
CHATHe HacaaKu

a3 33 N 35

PekomeHgauua: Cpasy nocne ucnonb3osa-
HUA OuMLLaiTe BCe YacTu npudopa, UTobhl
OCTaTKu NPOAYKTOB He NpUChIXasy.

O630p YUACTKM ru

MHCprKLIMM no UcnoJJyib3o0BaHUIO

Hacapgka-macopy6ka

= J1nA MakcuManbHOro U3MenbYeHuaA no-
BTOPWTE NPOLIECC WS UCMONb3YNTE OANH
3a ApYrMm AUCKM € pasHown nepdopaumren
(KpynHoK, cpeaHen U MeNKoMN).

= [1nA TWwaTtenbHOro CMeLUMBaHWA BCEX UH-
rpeavneHToB, AobaBnAiTe ocTanbHbIE NPO-
[YKThbl, TAKME KaK NyK v cneuuu, npaMo BO
BpemsA nepepaboTKu.

Mcnonb3oBaHWe AUCKOB:

= Jluck c menkoun nepdopauuren and sa-
PEHOM KypuLbl, CBUHUHbI, TOBALAMHbI, Ba-
PEHOW NeyeHw, BapeHoW pbliBbl ANA CYrnoB;
CbIpO¥ CBMHUHbI M TOBAAWHBI AS1A MACHOMO
pyneTa; cbipoii neyeHu, MAca 1 6ekoHa
[NA NMBEPHON Konbackl; CBUHWHBI ANA ca-
nAMK

= Iuck c nepdpopaumen cpegHero pasme-
pa AnA CBMHWHBI M TOBAAMHbLI ANA nawuTeTa
“ cepsenara

= JlMCK c KpynHoHn nepdopaumen ana xa-
PEHOM CBUHWHBI ANA cyna-rynawa; uHrpe-
OVEHTOB AN1A 3aneKaHKu, Hanpumep, xap-
Koro unm konbachl

Hacanka ana HabuBku Konbac

= [lepea o6paboTko 3aMounTe HaTypasb-
Hble 060104KM B Ternnoi Boge Ha 10 Mu-
HyT.

= He HabuBaiiTe 06onouKy ana konbac
CJIULLKOM MJIOTHO, UHa4ve KOJ'I68.CKVI MOFyT
NOMHYTb MPY BapKe Wi XapKe.

0630p UMCTKU

OT}JeanbIe Aetalsin YUCTATCA cornacHo 1a-
6nuue.

- Puc.
XpaHeHue geTanen npubopa

> [locne o4ncTKK M CYLLKKU XpaHWUTE aeTanun
npwéopa B OTCEKe ANnA XpaHeHUA ToNKkarte-
NA.

- Puc.
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ru Peuentbl

PeuenTsbl

3zecb npuBoauTcA BbIBOPKa peLienToB, pas-
paboTaHHbIX cneuvanbHo AnA Ballux npu-
HaANeXHOCTEN.

Keb6e

dapw ana Tpybouek
= 500 r 6apaHuHbl, Hape3aHHOW NONOCKaMu
= 500 r Kpynbl U3 NiueHnubl Bynryp, NpoMbI-
TOM 1 CTEKLLEN
= 1 ManeHbKasA nykosuua, pybneHHas
[MpurotoBnexue
= [lonepemeHHo n3aMenbyaiTe 6apaHuHy 1
nLeHuly B MAcopybKe, UCNonb3yA AUCK C
MenKom nepdopaumren.
= Jlo6aBbTe NyK M XOPOLLO NepemMelLanTe
TecTo.
= Eule pas nponyctute Maccy Yepes MACO-
PYOKy.
HauuHka
= 400 r 6apaHuHbl, Hape3aHHOW NONOCKaMu
= 2 lyKOBWLbI CPELHEN BENUUNHBI, HapYO6-
NeHHble
1 cTONOBaA NOXKa pacTUTeNbLHOro Macna
1 cTONoBaA NoXKKa MyKu
2 YaiHbIX TOXXKK AYLUKCTOro nepua
conb 1 nepew
purotoBnexHune
MepepaboTaiite 6apaHuHy B MAcopybke,
ncnonb3ya ANCK C MefKon nepdopaument.
O6)xapbTe NyK [0 30/10TUCTOrO LBeTa.
Lob6asbTe 6apaHuHy 1 obxapbTe.
[o6aBbTe ocTarnbHble MHIPeAWNEHTHI U 00-
>xapvsamnte npum. 1—2 MUHYTBI.
= Cnemnte NULLHUM XXMUP 1 AalTe HauMHKe
OCTbITb.
MpurotoBneHue Ke66e
= [lepepaborTaiite TeCTO HacaaKou-kebbe.
= [lonyto KonBacky 13 papLua HapexxbTe Ha
KYCOYKHM ANnHOW 7,5 cM.
3aLLenuTe oanH KOHeL, TaKon TPYBOUKM.
[MoN0XKMTE HEMHOIO HAYMHKM B KyCOYeK
TecTa 1 3a)KMUTe ZIpyroi KoHel TecTa.
= Pagorpeite macno ao 180 °C u o6xxapu-
BauTe ke66e OKONO 6 MUHYT 0 30/10TH-
cTOro uerta.

[ ]
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MaxapoHbl

= [loarotoBbTE KYXOHHbIM KOMBaWH ¢ CooT-
BETCTBYIOLLEN HACAZIKOM ANA MaKapoH.
Pasaenute Tecto Ha HebonbLUKe MOPLUMH.
YcTaHoBMTE MOBOPOTHLIV NepektoyaTens
Ha peXum 7.

= []ofoXKMUTE KYCKM TECTA MO OTAENBHOCTU B
3arpy304Hbli TOTOK U MPOTONIKHWATE BHU3
TonKaTenem.

= BbiHbTE CHOPMUPOBAHHOE TECTO U NOJIO-
YKUTe ero o0paTHO B 3arpy304HsbIii JIOTOK,
TaK OHO CTaHeT 0COBEHHO rMaKuM.

= [locne BTOpPOro npoxoZa HapexbTe Maka-
POHbI HEMOCPEACTBEHHO Y pe3bBoBOro
KOJIbLIa HOXXOM Ha HY>KHYO ASIHY .

= BhIOXWTE MaKapoHbl Ha 06ChiNaHHyo
MYKOW XJION4aToByMarkHyto candeTry uim
[lepeBAHHYO AOCKY.

PexomeHgauua: CBekeBbinenneHHse Ma-
KapoHbI crieflyeT NpoCyLUNTL Nepes XpaHe-
HUEM.

durypHoe neyeHbe

= [loAroToBbTE KyXOHHbIA KOMOaWH ¢ Ha-
CaAKo-L1abnoHOM ANA BhINEUKM U yCTa-
HOBWTE HEOBXOANMYLO GOPMY.
Pasnenute TecTo Ha HebonbLLUME NOPLIK.
YcTaHoBHUTE MOBOPOTHLIN NepektoyaTenb
Ha pexxum 1-2 .

= [lonoXuTe KycKu TecTa no oTAEeNbHOCTH B
3arpy304HbIi IOTOK U NPOTONIKHUTE BHU3
TONKaTenem.

= Hape)kbTe TeCTO HENOCPEACTBEHHO Y
pe3bB00BOro KosbLia HOXOM Ha HY)XXHYO
LANUHY.

= Bhinoxute ¢purypHoe neyeHbe Ha o6chl-
NaHHbIA MyKOW UMK MOKPbITLIA Bymarom
[NA BbINEYKM NPOTUBEHD.

3ameTKa: YTo6bl NONyuuTb HY>KHYHO GOpMY,
TECTO A0MKHO ObITb HE CIIULLKOM MAFKUM.



YcTpaHeHune HeucnpaBHOCTEN

YCTpaHEHMe HeMcnpaBHOCTEﬁ

MepepaboTka NpoaAyKTOB He
BbIMOSIHAETCA, XOTA OCHOBHOM
6nok paboraer.

CuenneHuve LWHeKa neperpyxeHo u
cnomMasiocb B 3aaHHOM MecCTe.
3ameTKa: Ha 3anacHble YacTv ¢ 3aaaHHbIM
MECTOM CioMa HallW rapaHTuiiHble obA3a-
TenbcTBa He pacnpocTpaHaAtoTcA. Hosoe
cueneH1e MOYKHO NpHUoBpPecT B CepBHUC-
HoW cny»x6e no Homepy 10001090.

1. OTFIYCTMTe BWUHT N CHUMUTE HEUCNpaBHOEe
cuenneHue.

A 38 |

2. YcTtaHoBUTE 1 NPMBUHTUTE HOBOE cuUenne-
HUe

A 39 |

ru
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

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

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 0N United Kingdom
8001252647 (040109)
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