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en Intended use

Intended use

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

the kitchen machine.

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

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

Meat mincer: for cutting and mixing raw and cooked meat, bacon,
poultry and fish.

Sausage filler: for making sausages and meat rolls.

Kebbe maker: for making dough and minced meat pockets.
Whirl maker: for making whirls.

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

Safety instructions

/\ Risk of injury!

m Keep hands clear of rotating parts. Never reach into the feed
chute. Only use the pusher provided!

m The accessory must be completely assembled before use. The
accessory should only be used in the intended operating position.
Only use the bevel gear with the black main drive. Before attaching
or removing the accessory, wait until the drive has come to
a standstill and pull out the mains plug.

/\ Caution!

m Check that there are no foreign objects in the housing or feed
chute. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed
chute or outlet opening.

m Only use the attachment with the bevel gear provided.

/\ Important!

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

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

maintenance” see page 9



Overview en

Overview

= Fig. I
1 Base attachment
Housing with feed chute
Pin (for aligning inserts)
Foot (height adjustable)
Worm gear with agitator paddle
Threaded ring
Filling tray
Lid for pusher
Pusher with storage compartment
2 Meat mincer insert
a Blade
b Perforated disc, fine (3 mm)
¢ Perforated disc, medium (5 mm)
d Perforated disc, coarse (8 mm)
3 Kebbe insert*
a Conical ring
b Kebbe nozzle
4 Sausage filler insert*
a Bearing ring
b Sausage filler nozzle
5 Whirl insert*
a Bearing ring
b Holder for shape plate
¢ Shape plate with 4 openings
6 Bevel gear
a Colour coding (black)
b Locking lever
¢ Release button
d Drive for attachment

* Depending on the model

oQ 0 Q0T

Before using for the first
time
Before the new accessory can be used, it

must be fully unpacked, cleaned and checked.

Caution!
Never operate a damaged accessory!
m Remove all accessories from the pack-

aging and dispose of all packing materials.

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

m  Thoroughly clean and dry all parts before
using for the first time. =» “Cleaning and
maintenance” see page 9

Colour coding

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

Symbols and markings

The various inserts all include a little recess.
This must be aligned with the pin on the
housing during assembly.

Preparation

Depending on the insert fitted, the base
attachment can be used for the following
applications:

Meat mincer

For chopping up raw or cooked food. Select
the appropriate perforated disc depending
on the type and consistency of the food to be
processed. =» “Tips” see page 10

Kebbe maker
For making dough or minced meat pockets.

Sausage filler

For filling artificial and natural casings with
sausage meat. For producing meat rolls.
=> “Tips” see page 10

Whirl maker

For shaping biscuit dough or shortcrust
pastry. =»> “Tips” see page 10

Preparation for foot

The foot is used for various models of the
base unit. The right height must be selected
depending on the model.

= Fig. &

1. To adjust the height, hold down the
button and slide the parts closer together
or further apart. When doing so, make
sure that the button clicks into place
audibly.

2. Short foot:

For models without display.

3. Long foot:

For models with display.



en Use

Preparation for meat mincer

Caution!
Always only use one perforated disc.

= Fig.

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the knife and then the required
perforated disc onto the worm gear.

Caution!

Fit the knife with the square projection at the

front onto the worm gear.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The meat mincer is now prepared.

Preparation for kebbe maker

= Fig. 8]

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the conical ring onto the worm
gear and then the kebbe nozzle into the
housing.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The kebbe maker is now prepared.

Preparation for sausage filler

= Fig.[d

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the bearing ring onto the worm
gear and then the sausage nozzle into
the housing.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The sausage filler is now prepared.

Preparation for whirl maker

= Fig. @

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the bearing ring onto the worm
gear and then the holder for the shape
plate into the housing.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

4. Slide the shape plate into the holder and
select the shape you require.
The whirl maker is now prepared.

Use

Note: The food is processed in different
ways depending on the application.
=> “Preparation” see page 7

Recommended speeds

1-2 Use as whirl maker

1-2 Use as kebbe maker

3-4 Use as sausage filler
7  Use as meat mincer

M  Not suitable for use with this
Q. accessory!

The following example describes use of

the base attachment as a meat mincer:

A\ Risk of injury!

— Do not reach into the feed chute with
your hands.

— Only use the pusher when adding more
food.

Caution!

— Do not process bones, gristle, sinews or
other solid components.

— Do not process frozen meat.

— Do not apply great force with the pusher.

—> Image sequence [€

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

1. Place the bevel gear on the main black
drive with the locking lever open as
shown.

Note: The bevel gear can also be fitted

rotated through 180° if you wish to work on

the left-hand side of the appliance.

2. Rotate the bevel gear in a clockwise
direction until it is securely fitted to the
main drive. Fully close the locking lever
to fix the bevel gear in position.

3. Position the prepared attachment on the
drive of the bevel gear, holding it at an
angle.

4. Turn the attachment anticlockwise until
you hear it click into position. The release
button must protrude from the bevel gear.



Caution!

— Check that the foot is at the right height.

— It should not be possible to turn the
attachment any further.

5. Attach the filling tray.

Caution!

Never use without the filling tray! The pusher

will otherwise block the worm gear and the

accessory damaged.

6. Prepare your food. Chop up large parts
beforehand so they fit into the feed chute
without having to press them in.

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

8. Place a suitable container under the
attachment. Add the prepared food to the
filling tray.

9. Use the pusher to slide the food down
the feed chute, applying light pressure.

10. Once you have finished work, move the
rotary switch to O. Wait until the drive
comes to a standstill. Disconnect the
mains plug.

11. Remove the filling tray and pusher.

12. Hold down the release button and rotate
the attachment in a clockwise direction
until it disengages.

13. Remove the attachment and take apart.

14. Open the locking lever on the bevel gear.
Rotate the bevel gear in an anticlockwise
direction and remove.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 9

Cleaning and maintenance

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

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never clean the bevel gear under
running water or put in the dishwasher.

Cleaning and maintenance en

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

Cleaning the bevel gear
m  Wipe the outside of the bevel gear with
a soft, damp cloth and dry off.

Cleaning the attachments

m Dismantle the attachments used into
their individual parts. To do so, proceed
in in reverse order, as described under
“Preparation” for the relevant attachment.

m  Remove the lid of the pusher before
cleaning and take out any accessories
inside.

m Clean all accessories with a detergent
solution and a soft cloth/sponge or with
a soft brush.

m  Allow all parts to dry.

Please note:

— Some parts can also be washed in the
dishwasher. =» Fig. [l

— Immediately rub metal parts dry and
apply a little cooking oil to protect them
from rust.

— When processing food such as carrots,
plastic parts may become discoloured.
This can be removed with a few drops of
cooking oil.

Storage

= Fig. 1

The pusher includes a storage compartment
for the parts of the sausage filler and kebbe
insert as well as for the perforated discs.
Place the parts in the pusher as shown and
close with the lid.

Overload protection

To prevent serious damage to your appliance
if it is overloaded, the agitator paddle has

a notch on the worm gear (predetermined
breaking point). If overloading occurs, the
agitator paddle will break at this point. A new
agitator paddle is available from customer
service (No. 10001090). Spare parts with

a predetermined breaking point are not
covered by our warranty obligations.



en Tips

Replace agitator paddle

= Fig.

1. Release the screw in the agitator paddle
with a screwdriver (PH2) and remove the
faulty paddle.

2. Insert a new agitator paddle and screw
tight again.

Tips

Meat mincer

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 liverwurst; pork for mettwurst

— Perforated disc, medium for:
pork and beef for paté and cervelat
sausage;

— Perforated disc, coarse for:
roast pork for goulash soup; leftovers
(e.g. joint, sausage) for bakes

m If you require a finer consistence to your
processed food, process it several times
or use different perforated discs one after
the other (coarse, medium, fine).

m Other ingredients (e.g. onions, spices)
can be directly added during processing.
This ensures all ingredients are mixed
together thoroughly.

Sausage filler

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

m Do not stuff casings too full or the
sausages may burst during boiling or
frying.

Whirl maker

m Place the dough to be processed
in the filling tray.

m Set the rotary switch to setting 1 or 2.

m Collect the shaped dough on a chopping
board. If the dough comes out too
quickly, switch the kitchen machine off
briefly.

10

Recipes

Kebbe

Dough pockets:

— 500 g lamb, cut into strips

— 500 g bulgur wheat, washed and drained

— 1 small onion, chopped

m Process the lamb and wheat with the
meat mincer, alternating between the two
(perforated disc, fine).

= Mix the dough thoroughly and mix in the
onion.

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

Filling:

— 400 g lamb, cut into strips

— 2 medium-sized onions, chopped

— 1 tablespoon of oil

— 1 tablespoon of flour

— 2 teaspoons of pimento

Salt and pepper

Process the lamb with the meat mincer

(perforated disc, fine).

Fry the onions until golden brown.

Add the lamb and fry until well done.

Add the remaining ingredients.

Fry everything gently for approx.

1-2 minutes.

m Pour off the excess fat.

m Leave the filling to cool down.

Prepare the kebbe:

m Use the kebbe maker to process the
mixture for dough pockets.

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

m Press one end of the dough pocket to
seal.

m Insert a little filling in the opening and
also seal the other end of the dough
pocket.

m Heat the oil (approx. 180 °C) and
deep-fry the dough pockets for about
6 minutes until golden brown.

Subject to change without notice.
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone do robota
kuchennego MUM9 (seria ,,OptiMUM”). Prosze przestrzegaé
instrukcji obstugi robota kuchennego.

Akcesoridéw tych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.
Stosowac wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Przystawka, w zalezno$ci od zamontowanego wyposazenia, jest
przeznaczona do:

Maszynka do mielenia migsa: do mielenia oraz mieszania
surowego i gotowanego miesa, stoniny, drobiu i ryby.

Nasadka masarska: do wytwarzania kietbas i rurek.

Nasadka do kebbe: do przygotowania pierogéw i mielonego
nadzienia.

Przystawka do wyciskania ciastek: do formowania wyciskanych
ciastek.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji. Produkty spozywcze przeznaczone do przetworzenia
nie mogqg zawierac twardych czesci (np. kosci).

Zasady bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo zranienia!

m Nigdy nie zbliza¢ rgk do wirujgcych czesci. Nigdy nie wktadac
rak w otwor do napetniania. Do popychania stosowac tylko
dostarczony z urzgdzeniem popychacz!

m Przystawki uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym.
Uzywac przystawki tylko w odpowiedniej pozycji robocze;.
Przektadnie kgtowg stosowac tylko przy czarnym napedzie
gtownym. Przystawke nakfadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy
naped jest nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

A Uwaga!

m Zwracac uwage, aby w obudowie oraz w otworze do napetniania
nie byto zadnych ciat obcych. W otworze do napetniania oraz
w otworze wylotowym nie postugiwac sie zadnymi przedmiotami
(np. nozem lub tyzk3a).

m Nasadki uzywac tylko z dostarczong przektadnig kagtows.

A Uwagal!

Przystawke nalezy koniecznie czy$ci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 15
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pl Opis urzadzenia

Opis urzadzenia
=> Rysunek IN
1 Nasadka podstawowa
Obudowa z otworem do napetniania
Kotek (do wyréwnania wktadek)
Noga (z regulacjg wysokosci)
Slimak z zabierakiem
Nakretka
Taca wsypowa
Pokrywa dla popychacza
Popychacz ze schowkiem
2 Zespot mielacy
a Noz
b Sitko do drobnego mielenia (3 mm)
¢ Sitko do $redniego mielenia (5 mm)
d Sitko do grubego mielenia (8 mm)
3 Nasadka do kebbe*
a Pierscien stozkowy
b Dysza do kebbe
4 Nasadka masarska*
a Pierscien nosny
b Dysza do nadziewania
5 Nasadka do wyciskania ciastek*
a Pierscien nosny
b Uchwyt wzornika ksztattow
¢ Wzornik ksztattow z 4 otworami
6 Przekfadnia katowa
a Oznakowanie kolorem (czarne)
b Dzwignia blokowania
¢ Przycisk zwalniajgcy
d Naped dla nasadki

* W zaleznosci od modelu

oQ 0 Q0T
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Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowacé, oczyscic i sprawdzic.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjg¢ z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usuna¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek IN

m Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 15

Oznakowanie kolorami

Napedy urzgdzenia sg oznaczone réznymi
kolorami (czarnym, zéitym i czerwonym).
Te same oznaczenia mozna znalezé
réwniez na elementach akcesoriéw. Te
przystawke nalezy stosowac tylko na
czarnym napedzie.

Symbole i oznaczenia

Poszczegdlne nasadki majg mate wyciecie.
Podczas montazu musi by¢ ono skierowane
na kotek na obudowie.

Przygotowanie

Nasadka podstawowa jest uzywana,
w zaleznosci od przystawek, do
nastepujgcych zastosowan.

Przystawka do mielenia migsa

Do rozdrabniania surowych lub gotowanych
produktow zywnosciowych. W zaleznosci
od rodzaju i konsystencji przetwarzanych
produktow zastosowac¢ odpowiednie sitko.
=» Porady” patrz strona 15

Nasadka do kebbe
Do formowania pierogéw i mielonego
nadzienia.



Nasadka masarska

Do wypetniania sztucznych i naturalnych
ostonek masg kietbasiang. Do formowania
rurek. =» ,Porady” patrz strona 15

Przystawka do wyciskania ciastek
Do formowania herbatnikéw i kruchych
ciastek. =» ,Porady” patrz strona 15

Przygotowanie nogi
Noga jest stosowana przy réznych
modelach urzadzenia podstawowego.
W zaleznos$ci od modelu trzeba ustawi¢
wihasciwg wysokos¢.
—> Rysunek [F
1. W celu wyregulowania wysokosci nalezy
nacisngc¢ przycisk i rozsung¢ lub wsungé
czesci. Upewnic sie, ze przycisk kliknie.
2. Krotka noga:
do modeli bez wyswietlacza.
3. Dtuga noga:
do modeli z wyswietlaczem.

Przygotowanie przystawki do
mielenia migsa
Uwagal!
Zawsze stosowac tylko jedno sitko.
=> Rysunek
1. Wiozy¢ $limak do obudowy zabierakiem
do przodu.
2. Na slimak nasadzi¢ najpierw noz,
a nastepnie wybrane sitko.
Uwagal!
Umiesci¢ n6z czworokgtnym wystepem
skierowanym do $limaka!
3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara bez uzycia nadmiernej sity.
Przystawka do mielenia miesa jest gotowa.

Przygotowanie pl

Przygotowanie nasadki do kebbe

= Rysunek [0
1. Wiozy¢ slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Najpierw na slimak nasadzi¢ pierscien
stozkowy, a nastepnie wtozyé
w obudowe dysze do kebbe.
3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara bez uzycia nadmierne;j sity.
Nasadka do kebbe jest gotowa.

Przygotowanie nasadki
masarskiej

=> Rysunek 3

1. Wiozy¢ slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Najpierw na slimak nasadzi¢ pierscien
nosny, a nastepnie wtozy¢ w obudowe
dysze do nadziewania.

3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara bez uzycia nadmierne;j sity.

Nasadka masarska jest gotowa.

Przygotowanie przystawki do
wyciskania ciastek

=> Rysunek @
1. Wiozy¢ slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Najpierw na slimak nasadzi¢ pierscien
nosny, a nastepnie wtozy¢ w obudowe
uchwyt wzornika ksztattow.

3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara bez uzycia nadmierne;j sity.

4. Wsung¢ wzornik w uchwyt i wybraé
zgdany ksztatt ciastek.

Przystawka do wyciskania ciastek jest

gotowa.

13



pl Stosowanie

Stosowanie

Wskazowka: w zaleznosci od
zamierzonego przeznaczenia, produkty
zywnosciowe bedg réznie przetwarzane.
=> Przygotowanie” patrz strona 12

Zalecane predkosci

1-2 Zastosowanie jako przystawka
do wyciskania ciastek

1-2 Zastosowanie jako nasadka
do kebbe

3-4 Zastosowanie jako nasadka
masarska

7  Zastosowanie jako przystawka
do mielenia migsa

M Nie jest przeznaczone do

A stosowania z tg przystawka!

Ponizszy przyktad opisuje wykorzystanie
nasadki podstawowej jako przystawki do
mielenia miesa:

A Niebezpieczenstwo zranienia!

— Nie wktadac¢ rak w otwér do napetniania.

— Do popychania produktéw uzywaé
wytgcznie popychacza.

Uwagal!

— Nie przetwarzac¢ kosci, chrzgstek,
Sciegien lub innych statych sktadnikow.

— Nie przetwarza¢ mrozonego miesa.

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.

=> Cykl rysunkoéw [€

Wskazoéwka: robot kuchenny przygotowac

w sposoéb opisany w gtéwnej instrukcji

obstugi.

1. Ustawic¢ przektadnie kgtowg z otwartg
dzwignig blokowania na czarnym nape-
dzie gtdwnym, jak pokazano na rysunku.

Wskazowka: przektadnia kgtowa moze

by¢ réowniez umieszczona w potozeniu

obréconym o 180°, aby pracowac po lewe;j
stronie urzadzenia.

2. Obrdci¢ przektadnie kgtowg zgodnie
z ruchem zegara, az przylgnie mocno
do napedu gtéwnego. Zamkngé
catkowicie dzwignie blokowania, aby
unieruchomi¢ przektadnie katowa.

14

3. Przygotowang przystawke wsunaé
skosnie na naped przektadni katowe;.

4. Przekreci¢ przystawke w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara az do gtosnego zatrzasniecia.
Przycisk zwalniajgcy musi wystawac
z przektadni katowe;j.

Uwaga!

— Sprawdzi¢ wiasciwg wysokos$¢ nogi.

— Przystawka nie moze dac¢ sie juz
obrdcic.

5. Natozy¢ tace wsypowa.

Uwaga!

Nigdy nie pracowac¢ bez tacy wsypowe;j!

Inaczej popychacz zablokuje slimak

i dojdzie do uszkodzenia przystawki.

6. Przygotowac produkty spozywcze.
Rozdrobni¢ najpierw duze kawatki, aby
bez wcisku pasowaty do otworu do
napetniania.

7. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawi¢
przetacznik obrotowy na zalecany
zakres.

8. Pod przystawke podstawi¢ odpowiednie
naczynie. Przygotowane produkty
potozy¢ na tace wsypowa.

9. Przesuwac popychaczem produkty do
otworu do napetniania, wywierajgc lekki
nacisk.

10. Po zakonczeniu pracy ustawi¢
przetacznik na O. Poczekaé, az naped
sie zatrzyma. Wyciggna¢ z gniazdka
wtyczke sieciows.

11. Zdja¢ tace wsypowa i popychacz.

12. Wcisngc¢ i przytrzymac przycisk
zwalniajacy, a nastepnie obrocic¢
przystawke zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az zwolni sie.

13. Wyja¢ przystawke i roztozyc

14. Otworzy¢ dzwignie blokowania na
przektadni katowej, obroci¢ przektadnie
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.
=»> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 15
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Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym

uzyciu doktadnie wyczyscic.

Uwaga!

— Nie uzywaé¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotdéw.

— Nie stosowac¢ szorstkich Sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

— Nigdy nie my¢ przekfadni kgtowej pod
biezgcg wodg lub w zmywarce do
naczyn.

Na rysunku [l pokazany jest sposéb

czyszczenia poszczegolnych czesci.

Czyszczenie przektadni katowej

m  Wytrze¢ przektadnie kgtowg miekka,
wilgotng szmatka, a nastepnie
wysuszyc.

Czyszczenie nasadek

m Rozebrac¢ uzyte nasadki na
poszczegdlne elementy. Postepowac
przy tym w odwrotnej kolejnosci niz
opisano w punkcie ,Przygotowanie” dla
danej nasadki.

m Przed czyszczeniem zdjg¢ pokrywe
z popychacza i wyjaé umieszczone tam
akcesoria.

m  Wszystkie elementy wyposazenia
oczy$ci¢ miekkg szmatka lub ggbkag
z uzyciem $rodka do mycia.

m  Wszystkie czesci pozostawi¢ do
wyschniecia.

Wskazowki:

— Niektoére czesci mozna my¢é w zmywarce
do naczyn. => Rysunek [l

— Czesci metalowe wytrze¢ bezzwltocznie
do sucha i natrze¢ nieco olejem
jadalnym w celu ochrony przed korozja.

— Podczas przetwarzania np. marchewki
mogg powstawac przebarwienia na
elementach z tworzywa sztucznego.
Mozna je usungc¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Przechowywanie

=> Rysunek Il

W popychaczu znajduje sie schowek na
elementy nasadki masarskiej oraz nasadki
do kebbe, jak rowniez na sitka. Elementy
umiesci¢ w popychaczu w sposdb pokazany
na rysunku i zamknac¢ pokrywa.

Zabezpieczenie przed
przecigzeniem

Zabierak slimaka wyposazony jest

w naciecie (miejsce przewidzianego
przetomu) zapobiegajace wiekszemu
uszkodzeniu urzadzenia w przypadku
przecigzenia. W razie przecigzenia
zabierak utamie sie w tym miejscu. Nowy
zabierak mozna naby¢ w serwisie (nr
10001090). Czesci zamienne z miejscem
przewidzianego przetomu nie sg objete
zobowigzaniem gwarancyjnym.

Wymiana zabieraka

= Rysunek

1. Odkreci¢ wkret w zabieraku
odpowiednim wkretakiem (PH2)
i usungc¢ uszkodzony zabierak.

2. Wiozy¢ nowy zabierak i z powrotem
przykrecic.

Porady

Przystawka do mielenia migsa

Przeznaczenie sitek

— Sitko do drobnego mielenia:
gotowanego miesa drobiowego,
wieprzowego, wotowego, gotowanej
watrébki, gotowanej ryby do zup;
surowego miesa wieprzowego i
wotowego na kotlety mielone; surowe;j
watrobki, migsa i stoniny na kietbase
pasztetowq; miesa wieprzowego na
metke

— Sitko do sredniego mielenia:
migsa wieprzowego i wotowego na
pasztet i serwolatke
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pl Przepisy kulinarne

— Sitko do grubego mielenia:
smazonego miesa wieprzowego na
zupe gulaszowa; resztek (np. smazone,
kietbasa) do zapiekanek z resztek

m Jesli chce sie uzyskac¢ drobniejsza
konsystencje przetworzonych
produktéw, nalezy powtdrzy¢ proces
rozdrabniania lub uzy¢ kolejno réznych
sitek (grube, $rednie, drobne).

m Inne skiadniki (np. cebula, przyprawy
korzenne) mogag by¢ dodawane
bezposrednio przy mieleniu. Dzigki
temu wszystkie skfadniki sg dobrze
zmieszane.

Nasadka masarska

m Przed napetnieniem jelita naturalnego
zamoczyc¢ je w letniej wodzie przez
okoto 10 minut.

m Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ "na
pulchno", poniewaz kietbasy mogtyby
wybuchna¢ podczas gotowania lub
smazenia.

Przystawka do wyciskania

ciastek
m Ciasto przygotowane do formowania
potozy¢ na tacy wsypowe;.

m Ustawic¢ przetacznik obrotowy na zakres

1lub 2.

m Uformowane ciasto odbiera¢ deseczka
do krojenia. Jezeli ciasto wychodzi zbyt
szybko, wytgczy¢ na chwile robot.

Przepisy kulinarne
Kebbe

Pierog:

— 500 g baraniny, pocietej w paski

— 500 g kaszy pszennej Bulgur,
wyptukanej i osuszonej

— 1 mata cebula, posiekana

m Mieli¢ naprzemiennie baranine i kasze
za pomocg przystawki do mielenia
miesa (sitko do drobnego mielenia).

m Mase dobrze przemieszaé, dodajac
cebule.

m Mieszaning zmieli¢ dwukrotnie za
pomocg przystawki do mielenia miesa.
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Nadzienie:

— 400 g baraniny, pocietej w paski

— 2 Sredniej wielkosci cebule, posiekane

— 1 tyzka stotowa oleju

— 1 tyzka stolowa maki

— 2lyzeczki ziela angielskiego

— soOlipieprz

m  Zmieli¢ baranine za pomocg przystawki
do mielenia miesa (sitko do drobnego
mielenia).

m Cebule przysmazy¢ na kolor
ztocistobrgzowy.

m Dodac¢ baranine i podsmazy¢.

m Dodac¢ pozostate sktadniki.

m  Wszystko razem dusi¢ przez okoto
1-2 minuty.

m  Odla¢ nadmiar tluszczu.

m Pozostawi¢ nadzienie do ostygnigcia.

Przyrzadzanie kebbe:

m Przetworzy¢ mieszanke na pierdg za
pomocg nasadki do kebbe.

m Z wytworzonej rurki masy odcina¢
kawatki o dtugosci 7,5 cm.

m Zacisng¢ koniec pieroga.

m  Niewielkg ilo$¢ farszu wcisng¢ do
otworu i zacisng¢ drugi koniec pieroga.

m Rozgrzac¢ olej (okoto 180°C) i smazy¢
pierdg przez okoto 6 minut, az do
osiggniecia ztoto-brgzowego koloru.

Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzania
zmian.



Pouziti k uréenému Gcelu cs

Pouziti k uréenému ucelu

Toto prislusenstvi je uréeno pro kuchynsky robot MUM9 (fada
,OptiMUM®). Dodrzujte navod k pouziti kuchynského robota.
Toto pfisluSenstvi nikdy nepouzivejte u jinych spotfebili. Pouzivejte
vyhradné dily, které k sobé patfi.

Toto pfisluSenstvi je v zavislosti na sestaveni vhodné pro tyto druhy
pouziti:

Miynek na maso: Na mleti a promichani syrového a vareného
masa, slaniny, dribeze a ryb.

PIni¢ka salamu: K vyrobé salamu a rolek.

Formovac na kibbehy: K vyrobé téstovinovych tasticek a tasticek
z mletého masa.

Formovac¢ stfikaného peciva: K formovani stfikaného peciva.

Toto pfisluSentvi se nesmi pouzivat k pfipravé jinych pfredmétu resp.
substanci. Potraviny ke zpracovani nesmi obsahovat tvrdé slozky
(napf. kosti).

Bezpecnostni pokyny

A Nebezpeci poranéni!

m Nikdy nesahejte do rotujicich dill. Nikdy nesahejte do plnici
Sachty. Pouzivejte vyhradné dodané péchovadio!

m PrisluSenstvi pouzivejte jen v kompletné sestaveném stavu.
Prislusenstvi pouzivejte jen v ur€ené pracovni poloze. Uhlovy
prfevod pouzivejte jen u ¢erného hlavniho pohonu. Pfislusenstvi
nasazujte nebo sundavejte pouze za klidového stavu pohonu
a pfi vytazené sitove zastrcce.

A\ Pozor!

m Dbejte na to, aby se v pouzdfe nebo plnici Sachté nenachazela
cizi télesa. V plnici Sachté nebo vystupnim otvoru nikdy
nemanipulujte s pfedméty (napf. nuz, Izice).

m Nasadu pouzivejte jen s dodanym uhlovym prevodem.

A\ Dulezité!

Po kazdém pouziti nebo po delSi dobé nepouzivani pfisluSenstvi

vzdy dukladné vycistéte. =» ,Cisténi a udrzba“ viz strana 20
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cs Prehled

Prehled

=> Obr. IN
1 Zakladni nastavec
Pouzdro s plnici Sachtou
Kolik (k vyrovnani viozek)
Stavéci nozka (vyskoveé nastavitelna)
Snek s unasesem
Sroubovaci prstenec
Plnici miska
Viko péchovadla
Péchovadlo s pfihradkou
2 Vlozka mlynku na maso
a Nuz
b Dérovany kotoug, jemny (3 mm)
¢ Dérovany kotoug, stfedni (5 mm)
d Dérovany kotou¢, hruby (8 mm)
3 Vlozka na kibbehy*
a Kuzelovy krouzek
b Tryska na kibbehy
4 Vlozka plInicky salamu*
a Nosny krouzek
b Tryska plnicky salam
5 Vlozka na stiikané pecivo*
a Nosny krouzek
b Drzak formovaciho plechu
¢ Formovaci plech se 4 otvory
6 Uhlovy prevod
a Barevné oznaceni (Cerna)
b Uzaviraci paka
¢ Uvolnovaci tlacitko
d Pohon nastavce

*V zavislosti na modelu

oQ 0 Q0T
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Pred prvnim pouzitim

Nez je mozné nové prisluSenstvi pouzivat,
musi byt zcela vybaleno, vycisténo a
zkontrolovano.

Pozor!

Poskozené pfisluSenstvi nikdy neuvadéjte

do provozu!

m VS8echny dily pfisluSenstvi vyjméte
z obalu a stavajici obalovy material
odstrante.

m U vSech dill zkontrolujte jejich
kompletnost a zda nejsou viditelné
poskozené. =» Obr.

m Pfed prvnim pouzitim vSechny
dily dukladné vycistéte a vysuste.
=, Cisténi a udrzba“ viz strana 20

Barevné oznaceni

Pohony zakladniho pfistroje maji rizné
barvy (Cerna, Zluta a ¢ervena). Toto barevné
oznaceni se nachazi také na dilech
prislusenstvi. Toto pfisluSenstvi pouZzivejte
vyhradné na éerném hlavnim pohonu.

Symboly a oznaceni
V$echny vlozky maji malé vybrani.
Toto vybrani musi byt pfi sestaveni
nasmerovano ke koliku na pouzdre.

Priprava

Zakladni nastavec se v zavislosti na
pouzivanych vlozkach pouziva pfi tomto
pouziti.

Mlynek na maso

K sekani syrovych nebo vafenych potravin.
Podle druhu a konzistence tpracovavanych
potravin pouzijte odpovidajici dérovany
kotou€. =» ,Rady* viz strana 21

Formovac na kibbehy

K formovani téstovinovych tasticek a
tasticek z mletého masa.

PlInicka salamu

K pInéni umélého nebo pfirodniho stfivka
salamovou smési. K formovani rolek.

=» Rady*“viz strana 21



Formovac¢ stiikaného peciva
Na tvarovani tésta na cukrovi nebo
kfehkého tésta. =» ,Rady* viz strana 21

Priprava stavéci nozky

Stavéci nozka se pouziva u riiznych

modell zakladniho spotfebice. V zavislosti

na modelu musi byt nastavena spravna

vyska.

= Obr. &

1. Pro pfestaveni vySky podrzte stisknuté
tlacitko a dily roztahnéte nebo posurite
k sobé&. Dbejte na to, aby tla¢itko
slysitelné zapadlo.

2. Kratka stavéci nozka: Pro modely bez
displeje.

3. Dlouha stavéci nozka: Pro modely
s displejem.

Pfriprava mlynku na maso
Pozor!

Vzdy pouzivejte jen jeden dérovany kotoug.

=> Obr.

1. Do pouzdra vilozte Snek s unaseCem
smérem dopredu.

2. Na Snek nasadte nejprve nlz a poté
pozadovany dérovany kotouc.

Pozor!

Na Snek nasadte nuz se ctyrhranym

vybranim smérem dopfedu!

3. Na pouzdro nasadte Sroubovaci
prstenec a bez pouZziti sily utdhnéte ve
sméru pohybu hodinovych rucicek.

Mlynek na maso je pfipraven.

Priprava formovace na kibbehy

=> Obr. 3]

1. Do pouzdra vlozte Snek s unasecem
smérem dopredu.

2. Na Snek nasadte nejprve kuzelovy
krouzek a poté do pouzdra trysku na
kibbehy.

3. Na pouzdro nasadte Sroubovaci
prstenec a bez pouziti sily utahnéte ve
sméru pohybu hodinovych rucicek.

Formovac na kibbehy je pfipraven.

Pouziti cs

Priprava plnicky salamu

= Obr.[3

1. Do pouzdra vlozte Snek s unaseem
smérem dopredu.

2. Na Snek nasadte nejprve nosny krouzek
a poté do pouzdra trysku na salamy.

3. Na pouzdro nasadte Sroubovaci
prstenec a bez pouziti sily utahnéte ve
sméru pohybu hodinovych rucicek.

Plni¢ka salamu je pfipravena.

Priprava formovace stiikaného

peciva

= Obr. @

1. Do pouzdra vloZte Snek s unaseem
smérem dopredu.

2. Na Snek nasadte nejprve nosny krouzek
a poté do pouzdra drzak formovaciho
plechu.

3. Na pouzdro nasadte Sroubovaci
prstenec a bez pouziti sily utahnéte ve
sméru pohybu hodinovych rucicek.

4. Formovaci plech vsurite do drzaku a
zvolte poZadovany tvar peciva.

Formovac stfikaného peciva je pfipraven.

Pouziti

Upozornéni: V zavislosti na druhu pouziti
jsou potraviny rdzné zpracovavany.

=> Priprava“viz strana 18

Rychlostni doporuceni

1-2 Pouziti jako formovac stfikaného
peciva
1-2 Pouziti jako formovac na kibbehy
3-4 Pouziti jako plni¢ka salamu
7  Pouziti jako mlynek na maso
M  Neni vhodné k pouziti s timto
A  pfislusenstvim!

Nize uvedeny piiklad popisuje pouziti

zakladniho nastavce jako mlynek na

maso:

/\ Nebezpeéi poranéni!

— Nesahejte rukama do plnici Sachty.

— K posunovani pouzivejte vyhradné
péchovadlo.
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cs Cisténi a udrzba

Pozor!

— Nezpracovavejte kosti, chrupavky,
Slachy nebo jiné pevné Casti.

— Nezpracovavejte zmrazené maso.

— Pomoci péchovadla nevyvijejte
nadmeérny tlak.

—> Poradi obrazku [

Dulezité: Zakladni spotfebic pfipravte podle

popisu v hlavnim navodu.

1. Podle vyobrazeni nasadte uhlovy
pfevod s otevienou uzaviraci pakou na
¢erny hlavni pohon.

Upozornéni: Aby byla mozna prace na levé

strané spotrebice, mizete thlovy prevod

umistit také otoceny o 180°.

2. Uhlovy prevod pootoéte ve sméru
pohybu hodinovych rucicek, az je
pevné usazen na hlavnim pohonu. Pro
zaaretovani uhlového prevodu zcela
zaviete uzaviraci paku.

3. Pripraveny nastavec nasadte Sikmo na
pohon uhlového pfevodu.

4. Nastavec otacejte proti sméru pohybu
hodinovych rucicek, az slysitelné
zaskoci. Uvolfiovaci tlacitko musi
vyc€nivat z uhlového pfevodu.

Pozor!

— Zkontrolujte spravnou vysku stavéci
nozky.

— Nesmi byt mozné nastavec déle otacet.

5. Nasadte plnici misku.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte bez plnici misky!

Péchovadlo jinak blokuje Snek a dojde

k poskozeni pfisluSenstvi.

6. Pripravte potraviny. Velké ¢asti
nakrajejte, aby se bez tlaku vesly do
plnici Sachty.

7. Zapojte sitovou zastr¢ku. Nastavte
oto¢ny prepinac na pozadovany stuperi.

8. Pod nastavec postavte vhodnou
nadobu. Pfipravené potraviny umistéte
do plnici misky.

9. Pé&chovadlem posurite potraviny
s mirnym tlakem do plnici Sachty.
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10. Po ukonceni prace nastavte otocny
piepina¢ do polohy O. Pockejte na
zastaveni pohonu. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

11. Sejméte plnici misku a péchovadlo.

12. Podrzte stisknuté uvolnovaci tlacitko
a nastavec pootocte ve sméru pohybu
hodinovych rugicek, az se uvolni.

13. Sejmuti a rozlozeni nastavce

14. Otevrete uzaviraci paku na uhlovém
prevodu, otocte uhlovy prevod proti
sméru pohybu hodinovych rucicek a
sundejte jej.

m VSechny dily ihned po pouziti vycistéte.
= Cisténi a udrzba“ viz strana 20

Cisténi a udrzba

Pouzité dily pfisluSenstvi musi byt po

kazdém pouziti ddkladné vycistény.

Pozor!

— Nepouzivejte Cistici prostiedky
obsahujici alkohol nebo lih.

— Nepouzivejte ostré, Spi¢até nebo
kovové predméty.

— Nepouzivejte drsné utérky nebo Cistici
prostiedky.

— Uhlovy prevod nikdy negistéte pod
tekouci vodou nebo v my&ce nadobi.

Na obr. [l se nachazi prehled, jak je

potfeba Cistit jendotlivé ¢asti.

Cisténi uhlového prevodu

m Uhlovy pfevod otfete mé&kkym vihkym
hadfikem a poté osuste.

Cisténi nastavcu

m Pouzité nastavce rozloZte na jednotlivé
Casti. Postupujte pfitom v obraceném
pofadi, jak je popsano v kapitole
LPriprava“ pfislusného nastavce.

m Pred Cisténim sejméte viko péchovadla
a vyjméte pfip. obsazené pfislusenstvi.

m VSechny &asti pfisluSenstvi vyCistéte
mycim roztokem a mékkym hadfikem/
houbi¢kou nebo mékkym kartacem.

m VSechny €asti nechte oschnout.



Upozornéni:

— Neékteré ¢asti mlzete Cistit také v mycce
nadobi. = Obr. [3]

— Kovové ¢asti okamzité osuste a chrarnite
je pfed rezavénim pomoci malého
mnozstvi stolniho oleje.

— Pfi zpracovani napf. mrkve maze dojit
k zabarveni plastovych ¢asti. Tato
mUzZete odstranit nékolika kapkami
stolniho oleje.

Ulozeni

=> Obr. Il

V péchovadle je pfihradka pro &asti viozky
plnicky salamu a vlozky na kibbehy a pro
dérované kotouce. Podle vyobrazeni viozZte
Casti do péchovadla a uzavrete vikem.

Pojistka proti pretizeni

Aby se pfi pretizeni zabranilo vétSimu

poskozeni Vaseho spotiebicCe, je na unasedi

Sneku zafez (misto zadaného zlomu). P¥i

pretiZzeni se unase¢ na tomto misté zlomi.

Novy una$ec je k dostani v zakaznickém

servisu (€. 10001090). Nahradni dily s

mistem zadaného zlomu nejsou souc¢asti

nasich zaru¢nich povinnosti.

Vyména unasece

=> Obr.

1. Vhodnym Sroubovakem (PH2) uvolnéte
Sroub v unasedi a vyjméte defektni
unasec.

2. Vlozte novy unasec€ a opét zasroubuijte.

Ulozeni cs

Rady

Mlynek na maso

Pouziti dérovanych kotoucu

— Jemny dérovany kotou¢€ pro:
varené kureci, veprové a hovézi maso,
vafena jatra, varené ryby na polévky;
syrové veprové a hovézi maso na
sekanou peceni; syrova jatra, maso
a slanina na jatrovku; vepfové maso na
suchy salam

— Stiedni dérovany ktou¢ pro:
veprové a hovézi maso na pastiky
a salam cervelat

— Hruby dérovany kotou¢ pro:
pecené vepiové maso na gulasovou
polévku; zbytky (napf. pe€ené, salam)
na nakyp ze zbytkl

m Pokud si pfejete jemnéjSi konzistenci
zpracovavanych potravin, pak proces
sekani opakujte nebo postupné pouzijte
rizné dérované kotouce (hruby, stfedni,
jemny).

m DalSi pfisady (napf. cibule, kofeni)
mUzete pfi zpracovani pfidavat pfimo.
Diky tomu jsou vSechny prisady
navzajem dobfe promichany.

PInicka salamu

m Pfed zpracovanim nechte pfirodni
stfivko cca 10 minut namocené ve
vlazné vodé.

m Neplrite pfili§ ,napéchované®, jinak
by mohlo pfi pe€eni nebo vareni dojit
k prasknuti.

Formovac¢ stirikaného peciva

m Tésto na zpracovani umistéte do plnici
misky.

m Nastavte oto€ny spina¢ na stupen 1
nebo 2.

m Formované tésto odebirejte pomoci
kuchyriského prkynka. Pokud tésto
vystupuje pfili§ rychle, kuchynsky robot
kratce vypnéte.
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Cs

Recepty

Recepty
Kibbehy

Téstovinova tasticka:

500 g jehnéciho,

nakrajeného na prouzky

500 g pSeni¢ného bulguru,

omytého a okapaného

1 malé nasekana cibule

Mlynkem na maso (jemny dérovany
kotouc) stfidavé zpracujte jehnéci

a psenici.

Tésto dobfe promichejte a vmichejte
cibuli.

Smeés jesté dvakrat zpracujte mlynkem
na maso.

Naplii:

400 g jehnéciho, nakrajeného na
prouzky

2 stfedné velké nasekané cibule

1 polévkova Izice oleje

1 polévkova Izice mouky

2 Cajoveé Izicky pimentu

Sal a pepf

Mlynkem na maso (jemny dérovany
kotouc€) zpracujte jehnéci.

Cibule dozlatova opecte.

Pridejte jehnéci maso a nechte propéct.
Pridejte zbyvajici prisady.

VS8e nechte cca 1-2 minuty podusit.
Nadbytecny tuk odlejte.

Naplr nechte vychladnout.

Priprava kibbehu:

Smés na téstovinové tasti¢ky zpracujte
pomoci formovace na kibbehy.

Duté vlakno tésta nakrajejte na kusy

o délce 7,5 cm.

Jeden konec tasticky stlacte.

Do otvoru vtlaéte trochu naplné a stlacte
také druhy konec tasticky.

Zahrejte olej (cca 180°C) a tasticky
fritujte dozlatova cca 6 minut.

Zmeény vyhrazeny.
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Pouzivanie v sulade s uréenim sk

Pouzivanie v sullade s uréenim

Toto prislusenstvo je uréené pre kuchynsky robot MUM9
(séria OptiMUM). Dodrziavajte navod na obsluhu kuchynského
robota.

Toto prisluSenstvo nikdy nepouzivajte s inymi spotrebi¢mi.
Pouzivajte vyhradne diely, ktoré k sebe patria.

Toto prisluSenstvo je v zavislosti od montaze ur¢ené na nasledujuce
ucely:

Mlynéek na maso: na mletie a mieSanie surového a vareného
masa, slaniny, hydiny a ryb.

Pinicka klobas: na vyrobu klobas a valekov.

Tvarovac plnenych fasirok: na vyrobu tasticiek z cesta a mleteho
masa.

Tvarova¢ striekaného peciva: na tvarovanie strieckaného peciva.
Toto prislusenstvo sa nesmie pouZivat na spracovanie inych
predmetov, resp. substancii. Z potravin, ktoré spracuvate, musite
odstranit' tvrdé Casti (napr. kosti).

Bezpecnostné upozornenia

A Nebezpecenstvo poranenia!

m Nikdy nesiahajte do rotujucich dielov. Nikdy nesiahajte do
plniaceho hrdla. PouZzivajte vyhradne dodany piest!

m PrisluSenstvo pouZivajte len vtedy, ak je komplethe zmontované.
Prislusenstvo pouzivajte len v prislusnej urCenej pracovnej
polohe. Uhlovu prevodovku pouzivajte len na ¢iernom hlavnom
pohone. PrisluSenstvo nasadzujte a odoberajte len vtedy, ak je
zastaveny pohon a vytiahnuta zastrcka.

/\ Pozor!

m Davajte pozor, aby sa v kryte ani v plniacom hrdle nenachadzali
Ziadne cudzie predmety. Nemanipulujte s predmetmi (napr. néz,
lyZzica) v plniacom hrdle ani vo vypustacom otvore.

m Nadstavec pouzivajte vyhradne s dodanou uhlovou prevodovkou.

A\ Dolezité!

PrisluSenstvo po kazdom pouZziti alebo po dlh§om nepouzivani

bezpodmienecne dokladne vy istite. =» ,Cistenie a udrzba“ pozri

stranu 27
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sk Prehlad komponentov

Prehl'ad komponentov

=> Obrazok I\
1 Zakladny nadstavec
Kryt s plniacim hrdlom
Kolik (na vyrovnanie nadstavcov)
Nozicka (vyskovo prestavitelna)
Zavitovka s unasacom
Skrutkovaci kruzok
Plniaca miska
Veko pre piest
Piest s odkladacou zasuvkou
2 Nadstavec mlynéeka na méaso
a Noze
b Disk s malymi otvormi (3 mm)
¢ Disk so strednymi otvormi (5 mm)
d Disk s velkymi otvormi (8 mm)
3 Nadstavec na plnené fasirky*
a Kuzelovy kruzok
b Dyza na plnenie fasirok
4 Nadstavec na plnenie klobas*
a Nosny kruzok
b Dyza na plnenie klobas
5 Nadstavec na striekané pecivo*
a Nosny kruzok
b Drziak pre tvarovaci plech
¢ Tvarovaci plech so 4 otvormi
6 Uhlova prevodovka
a Farebné oznacenie (Cierna)
b Uzatvaracia paka
¢ Tlacidlo na odblokovanie
d Pohon pre nadstavec

* podla modelu

oQ 0 Q0T
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Pred prvym pouzitim

Skér ako pouzijete nové prisluSenstvo,
kompletne ho rozbalte, vycistite

a skontrolujte.

Pozor!

Poskodené prisluSenstvo nikdy neuvadzajte

do prevadzky!

m VSetky diely prisluSenstva vyberte
z balenia a odstrarite dodany baliaci
material.

m Skontrolujte, &i balenie obsahuje vietky
diely a ¢i nie su viditelne poSkodené.
= Obrazok

m VSetky diely pred prvym pouzitim
dokladne vycistite a vysuste.
= Cistenie a udrzba*“ pozri stranu 27

Farebné oznacenie

Pohony z&kladného spotrebica su
oznacené réznymi farbami (Cierna, ZIta

a Cervenad). Toto farebné oznacenie sa
nachadza aj na dieloch prisluSenstva.
Toto prislusenstvo pouZivajte vyhradne na
¢iernom hlavnom pohone.

Symboly a oznaéenia
Jednotlivé nadstavce maju vsetky maly
vyrez. Tento vyrez musi byt pri montazi
zarovnany s kolikom na kryte.



Priprava

Zakladny nadstavec sa v zavislosti

od pouzitia pouziva pri nasledujucich
¢innostiach.

Mlynéek na maso

Na mletie surovych alebo varenych
potravin. Pouzite prislusny disk s otvormi
podla druhu a konzistencie spracovavanych
potravin. =» , Tipy*“ pozri stranu 27

Tvarovac plnenych fasirok
Na tvarovanie tastiCiek z cesta alebo
tastiCiek plnenych mletym masom.

PInicka klobas

Na plnenie umelého alebo prirodného
Crievka zmesou na klobasy. Na tvarovanie
valCekov. = , Tipy*“ pozri stranu 27

Tvarovac striekaného peciva
Na tvarovanie susSienkového alebo
krehkého cesta. =» , Tipy“ pozri stranu 27

Priprava nozicky

Nozi¢ku obsahuju rézne modely zakladného

spotrebica. V zavislosti od modelu treba

nastavit jej spravnu vysku.

=> Obrazok [&

1. Ak chcete nastavit vysku, drzte stlaCené
tlaidlo a diely roztiahnite od seba alebo
ich vsunte do seba. Davajte pritom
pozor, aby tlacidlo zapadlo s cvaknutim
na miesto.

2. Kratka nozicka:
pre modely bez displeja.

3. DIlha nozicka:
pre modely s displejom.

Priprava mlynéeka na maso

Pozor!
Pouzivajte vzdy len jeden disk s otvormi.

=> Obrazok

1. Zavitovku s unasacom vsadte dopredu
do krytu.

2. Na zavitovku nasadte najprv néz a
potom pozadovany disk s otvormi.

Pozor!

N6z nasadte na zavitovku tak, aby

Stvorhranné vy&nelky smerovali dopredu.

Priprava sk

3. Nasadte skrutkovaci krizok na kryt
a bez nadmernej sily ho zaskrutkujte
v smere hodinovych ruciciek.

Mlyn€ek na maso je pripraveny na pouzitie.

Priprava tvarovaéa plnenych

fasirok

=> Obrazok 1]

1. Zavitovku s unasacom vsadte dopredu
do krytu.

2. Najprv nasadte kuzefovy krdzok na
zavitovku a potom vlozte dyzu na
plnenie faSirok do krytu.

3. Nasadte skrutkovaci krizok na kryt
a bez nadmernej sily ho zaskrutkujte
v smere hodinovych ruciciek.

Tvarovac plnenych fasirok je pripraveny na

pouzitie.

Priprava plni¢ky klobas

=> Obrazok [3

1. Zavitovku s unasaom vsadte dopredu
do krytu.

2. Najprv nasadte nosny kruzok na
z4vitovku a potom dyzu na plnenie
klobas do krytu.

3. Nasadte skrutkovaci kruzok na kryt
a bez nadmernej sily ho zaskrutkujte
v smere hodinovych ruciciek.

PInicka klobas je pripravena na pouZitie.

Priprava tvarovaca striekaného

peciva

=> Obrazok @

1. Zavitovku s unasacom vsadte dopredu
do krytu.

2. Najprv nasadte nosny kruzok na
zavitovku a potom drziak na formovaci
plech do krytu.

3. Nasadte skrutkovaci krizok na kryt
a bez nadmernej sily ho zaskrutkujte
v smere hodinovych ruciciek.

4. Nasunte formovaci plech do drziaka a
vyberte pozadovany tvar peciva.

Tvarovac striekaného peciva je pripraveny

na pouzitie.
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sk Pouzivanie

Pouzivanie

Upozornenie: V zavislosti od pouzitia sa
potraviny spracuvaju odliSne. =» ,Priprava“
pozri stranu 25

Odporucané rychlosti

1-2 Pouzitie tvarovaca na striekané
pecivo

1-2 Pouzitie tvarovaca plnenych faSirok

3-4 Pouzitie plnicky klobas

7  Pouzitie mlyneka na maso
M Nie je vhodné na pouzivanie
Qs tymto prisluSenstvom!

V nasledujucom priklade je opisané
pouzitie zakladného nadstavca ako
mlynéeka na maso:

A Nebezpecéenstvo poranenia!

— Nesiahajte rukami do plniaceho hrdla.

— Na posuvanie pouzivajte vyhradne piest.

Pozor!

— Nespracuvajte kosti, chrupky, Slachy ani
iné pevné Casti.

— Nespracuvajte mrazené maso.

— Nezatlacajte potraviny piestom prili§
silno.

—=> Sekvencia obrazkov [€

Doélezité: Pripravte zakladny spotrebi¢

podla pokynov uvedenych v hlavhom

navode.

1. Nasadte uhlovu prevodovku s otvorenou
uzatvaracou pakou na Cierny hlavny
pohon, ako je znazornené na obrazku.

Upozornenie: Ak chcete pracovat z lavej

strany spotrebic¢a, uhlovu prevodovku

mozno pripevnit’ aj oto¢enu o 180°.

2. Otacajte uhlovu prevodovku v smere
hodinovych ruciCiek, kym pevne
nedosadne na hlavny pohon.
Uzatvaraciu paku uplne zatvorte, aby sa
uhlova prevodovka zaaretovala.

3. Nasadte pripraveny nadstavec Sikmo na
pohon uhlovej prevodovky.
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4. Otacajte nadstavec proti smeru
hodinovych ruciciek, kym s cvaknutim
nezapadne na miesto. Tlacidlo na
odblokovanie musi byt vystupené
z uhlovej prevodovky.

Pozor!

— Skontrolujte spravnu vySku nozicky.

— Nadstavec sa nesmie dat dalej otacat.

5. Nasadte plniacu misku.

Pozor!

Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte bez plniacej

misky! V opa¢nom pripade zablokuje piest

zavitovku a prisluSenstvo sa poskodi.

6. Pripravte potraviny. Velké kusy najprv
nakrajajte, aby sa do plniaceho hrdla
zmestili bez zatla€ania.

7. Zastrcte sietovu zastrCku. Otocny
spina¢ nastavte na odporucany stuperi.

8. Pod nadstavec postavte vhodnu
nadobu. Vlozte pripravené potraviny do
plniacej misky.

9. Piestom jemne zatlacajte potraviny do
plniaceho hrdla.

10. Po dokonceni prace nastavte otocny
spina¢ na O. Pockajte na upiné
zastavenie pohonu. Odpojte spotrebic
od sietovej zastrcky.

11. Odoberte plniacu misku a piest.

12. Drzte stlacené tlacidlo na odblokovanie
a otacCajte nadstavec v smere
hodinovych ruciciek, kym sa neodpoji.

13. Odoberte nadstavec a rozlozte ho.

14. Otvorte zatvaraciu paku na uhlove;j
prevodovke, uhlovu prevodovku otacajte
proti smeru hodinovych ruciciek a
odoberte ju.

m VSetky diely ihned po pouziti vycistite.
= Cistenie a udrzba“ pozri stranu 27



Cistenie a udrzba sk

Cistenie a udrzba

Pouzité diely prislusenstva sa musia po

kazdom pouziti dokladne vycistit.

Pozor!

— Nepouzivajte Cistiace prostriedky
s obsahom alkoholu alebo liehu.

— Nepouzivajte ostré, Spicaté alebo
kovové predmety.

— Nepouzivajte drsné utierky alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

— Uhlovu prevodovku nikdy necistite pod
te€ucou vodou ani v umyvacke riadu.

Na obrazku [f] najdete prehlad spdsobov
Cistenia jednotlivych dielov.

Cistenie uhlovej prevodovky
m  Uhlovu prevodovku utrite makkou
vlhkou handri¢kou a potom ju osuste.

Cistenie nadstavcov

m Pouzité nadstavce rozlozZte na jednotlivé
diely. Pritom postupujte vykonanim
krokov uvedenych v €asti Priprava pre
jednotlivé nadstavce v opaénom poradi.

m Pred Cistenim zlozte veko piestu a
vyberte pripadné vlozené prisluSenstvo.

m VS3etky diely prisluSenstva vycistite umy-
vacim roztokom a makkou handri¢kou,
hubkou alebo makkou kefkou.

m VS3etky diely nechajte vyschnut.

Upozornenia:

— Niektoré diely je mozné umyvat gj
v umyvacke riadu. =»> Obrazok [l

— Kovoveé diely ihned utrite dosucha a
naneste na ne kvapku stolového oleja,
ktory ich ochrani pred hrdzou.

— Pocas spracovania napriklad mrkvy
sa mozu plastové diely zafarbit. Tieto
zafarbenia mozete odstranit niekolkymi
kvapkami jedlého oleja.

Skladovanie

= Obrazok Il

V pieste sa nachadza odkladacia zasuvka
na diely nadstavca plnicky klobas a
nadstavca na tvarovanie plnenych fasirok,
ako aj na disky s otvormi. VloZte diely do
piesta, ako je znazornené na obrazku, a
zatvorte veko.

Poistka proti pretazeniu

Aby sa pri pretazeni zabranilo vacsim

Skodam na spotrebici, zavitovka disponuje

zarezom (preduréenym zlomom). Pri

pretazeni sa unasac na tomto mieste

zlomi. Novy unasac si moézete kupit' v

zakaznickom servise (€. 10001090). Na

nahradné diely s preduréenym zlomom sa

nevztahuje nasa zaruka.

Vymena unasaca

=> Obrazok

1. Uvolnite skrutku unasac¢a vhodnym
skrutkova¢om (PH2) a odstrante
poskodeny unasac.

2. Nasadte novy unasac a znova ho
zaskrutkujte.

Tipy

Mlynéek na maso

Pouzivanie diskov s otvormi

— Disk s malymi otvormi je vhodny na:
varené kuracie, brav€ové a hovadzie
maso, varenu pecen, varenu rybu do
polievok; surové bravéové a hovadzie
maso na sekanu, surovu pecen, maso
a slaninu na pecernovku, bravéové maso
na Cajovku

— Disk so strednymi otvormi je
vhodny na:
bravCové a hovadzie maso na pastéty
a salamu Cervelatwurst

— Disk s velkymi otvormi je vhodny na:
pecené bravéové maso do gulasovej
polievky; zvy$ky (napr. sekanej,
klobasy) na zapekané jedla
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Recepty

Ak chcete dosiahnut jemnejSiu
konzistenciu spracovavanych potravin,
zopakujte proces sekania alebo pouzite
disky s réznymi otvormi za sebou
(velké, stredné, malé).

Dalsie ingrediencie (napr. cibulu,
korenie) mozete pridat priamo pri
spracovani. Tym sa vSetky ingrediencie
dobre premiesaju.

PInicka klobas

Pred spracovanim namocte prirodné
Crievko na cca 10 minut do vlaznej vody.
Obal klobasy neplrite prili§ doplna, inak
sa mOze stat, ze klobasy pri vareni
alebo peceni prasknu.

Tvarovac striekaného peciva

m Cesto na spracovanie vlozte do plniacej
misky.

m OtoCny spinac nastavte na stupen 1
alebo 2.

m Vytvarované cesto odoberte kuchynskou
stierkou. Ak cesto vychadza prili$ rychlo,
robot nakratko vypnite.

Recepty

Plnené fasirky

Tasticka:

— 500 g jahfaciny, nakrajanej na pasiky

— 500 g bulguru, umytého a
odkvapkaného

— 1 mala cibula, nakrajana

m Striedavo spracuvajte jahnacinu a
bulgur pomocou mlynéeka na maso
(disk s malymi otvormi).

m Cesto dobre premieSajte a vmieSajte
cibulu.

m  Zmes eSte dvakrat spracujte pomocou
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mlyn¢eka na maso.

PlInka:

400 g jahnaciny, nakrajanej na pasiky
2 stredne velké cibule, nakrajané

1 polievkova lyzica oleja

1 polievkova lyzica muky

2 Cajové lyziCky nového korenia

sol a korenie

Jahiacinu spracujte mlynéekom na
maso (disk s malymi otvormi).
Cibulu orestujte dozlatista.

Pridajte jahnacinu a zmes orestujte.
Pridajte zvysné ingrediencie.

Zmes 1-2 minuty poduste.

Zlejte nadbyto¢ny tuk.

Plnku nechajte vychladnut.

Priprava plnenych fasirok:

Spracujte zmes na tasticky pomocou
tvarovaca plnenych fa$irok.

Z dutého cesta oddelujte kusky s dizkou
7,5cm.

Jeden koniec tasticky pritlacte.

Do otvoru vtlaéte trochu pinky a pritlacte
aj druhy koniec tasticky.

Rozohrejte olej (cca 180 °C) a tasticky
smazte asi 6 minut dozlatista.

Zmeny vyhradené.



Namenska uporaba sl

Namenska uporaba

Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUM9 (serija
»OptiMUM«). Upostevajte navodila za uporabo kuhinjskega
aparata.

Tega pribora nikoli ne uporabljajte za druge aparate. Uporabljajte
izkljuno dele, ki sodijo skupaj.

Ta pribor je glede na sestavo primeren za naslednje namene
uporabe:

Stroj za mletje mesa: za sekljanje in meSanje surovega in
kuhanega mesa, slanine, perutnine in rib.

Polnilnik za klobase: za izdelavo klobas in zvitkov.
Oblikovalec za kebbe: za izdelavo Zepkov iz testa in mletega
mesa.

Oblikovalec za brizgano pecivo: za oblikovanje brizganega
peciva.

Tega pribora se ne sme uporabljati za obdelavo drugih predmetov
0z. snovi. Zivila, ki jih nameravate obdelati z aparatom, morate
ocistiti od trdih delov (npr. kosti).

Varnostni napotki

/\ Nevarnost poskodb!

m Nikoli ne posegajte v vrteCe dele aparata. Nikoli ne segajte v
polnilno odprtino. Uporabljajte samo dobavljen potisni nastavek!

m Pribor uporabljajte le, ko je povsem sestavljen. Pribor uporabljajte
samo v predvidenem delovnem polozaju. Kotno gonilo
uporabljajte samo na ¢rnem glavnem pogonu. Pribor namestite
ali odstranite le, ko pogon miruje in je omrezni vti€ izvle€en iz
vticnice.

/\ Pozor!

m Pazite, da v ohiSju ali polnilni odprtini ni tujkov. V polnilni ali
izpustni odprtini ne uporabljajte predmetov (npr. nozey, Zlic).

m Nastavek uporabljajte samo z dobavljenim kotnim gonilom.

/\ Pomembno!

Pribor po vsaki uporabi in ¢e ga dalj asa niste uporabljali obvezno

temeljito oCistite. =» »CisCenje in vzdrZevanje« glejte stran 33
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sl Kratek pregled

Kratek pregled

= slika
1 Osnovni nastavek
Ohisje s polnilno odprtino
Zati¢ (za usmeritev nastavkov)
Podstavek (nastavljiv po viSini)
Polz s sojemalnikom
Navojni obro¢
Polnilna posoda
Pokrov za tlagilnik
Tlacilnik s shranjevalnim predalom
2 Nastavek za stroj za mletje mesa
a Rezilo
b Luknji¢asta plos¢a, fina (3 mm)
¢ Luknji¢asta plos¢a, srednja (5 mm)
d Luknjicasta plos¢a, groba (8 mm)
3 Nastavek za kebbe*
a StozCasti obrocek
b Soba za kebbe
4 Nastavek za polnilnik za klobase*
a Nosilni obro¢
b Soba za polnilnik za klobase
5 Nastavek za brizgano pecivo*
a Nosilni obro¢
b Drzalo za oblikovalno plo¢evino
¢ Oblikovalna plocevina s 4 odprtinami
6 Kotno gonilo
a Barvna oznaka (¢rna)
b Zaporna roCica
¢ Tipka za sprostitev
d Pogon za nastavek

* Odvisno od modela

oQ 0 Q0T
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Pred prvo uporabo

Preden lahko nov pribor uporabljate, ga
je treba popolnoma razpakirati, o€istiti in
preveriti.

Pozor!

Nikoli ne uporabljajte poSkodovanega

pribora!

m Vse dele pribora vzemite iz embalaze in
jo odstranite.

m Vse dele preglejte glede popolnosti in
poskodb. =» Slika

m Pred prvo uporabo vse dele temeljito
ogistite in posusite. => »Ciséenje in
vzdrzevanje« glejte stran 33

Barvne oznake

Pogoni osnovnega aparata imajo razlicne
barve (¢rna, rumena in rdec¢a). Te barvne
oznake najdete tudi na delih pribora. Ta
pribor uporabljajte izkljuéno na érnem
pogonu.

Simboli in oznake

Vsi razli¢ni vstavki imajo majhen izrez.
Ti morajo biti pri sestavljanju poravnani
z zati¢em na ohisju.

Priprava

Osnovni nastavek se glede na uporabljene
vstavke uporabi za naslednje nacine
uporabe.

Stroj za mletje mesa

Za sekljanje surovih ali kuhanih Zivil.
Glede na vrsto in konsistenco zivila, ki ga
obdelujete, uporabite ustrezno luknjicasto
plos¢o. = »Namigi« glejte stran 33



Oblikovalec za kebbe
Za oblikovanje zepkov iz testa ali mletega
mesa.

Polnilnik za klobase

Za polnjenje umetnega ali pravega Crevesja
z zmletimi klobasami. Za oblikovanje
zvitkov. =» »Namigi« glejte stran 33

Oblikovalec za brizgano pecivo
Za oblikovanje testa za kolacke ali krhkega
testa. =» »Namigi« glejte stran 33

Priprava podstavka

Podstavek se uporablja za razlicne modele
osnovnega aparata. Nastaviti je treba
pravilno visino glede na model.

=> Slika [F

1. Za nastavitev viSin drzite tipko
pritisnjeno in dele povlecite narazen ali
stisnite skupaj. Pri tem bodite pozorni,
da se tipka sliSno zaskodi.

2. Kratek podstavek:
za modele brez zaslona.

3. Dolg podstavek:
za modele z zaslonom.

Priprava stroja za mletje mesa

Pozor!
Vedno uporabljajte samo eno luknji¢asto
plosco.

—> Slika
1. V ohi§je vstavite polza s sojemalnikom
napre;j.

2. Na polza najprej namestite rezilo, nato
pa zeleno luknji¢asto plosco.

Pozor!

Noz namestite na polza s Stirikotno

izboklino naprej!

3. Navojni obro¢ namestite na ohisje ga
brez uporabe sile privijte v smeri urnega
kazalca.

Stroj za mletje mesa je pripravljen.

Priprava sl

Priprava oblikovalca za kebbe

=> Slika ]
1. V ohi§je vstavite polza s sojemalnikom
napre;j.

2. Najprej namestite stoz€asti obro¢ek na
polza, nato pa vstavite Sobo za kebbe v
ohisje.

3. Navojni obro¢ namestite na ohisje ga
brez uporabe sile privijte v smeri urnega
kazalca.

Oblikovalec za kebbe je pripravljen.

Priprava polnilnika za klobase

=> Slika[@
1. V ohi§je vstavite polza s sojemalnikom
napre;.

2. Najprej namestite nosilni obro¢ na
polza, nato pa vstavite Sobo za klobase
v ohiSje.

3. Navojni obro¢ namestite na ohije ga
brez uporabe sile privijte v smeri urnega
kazalca.

Polnilnik za klobase je pripravljen.

Priprava oblikovalca za brizgano

pecivo

=> Slika [d

1. V ohi§je vstavite polza s sojemalnikom
napre;.

2. Najprej namestite nosilni obro¢ na
polza, nato pa vstavite drzalo za
oblikovalno plo€evino v ohisje.

3. Navojni obro¢ namestite na ohije ga
brez uporabe sile privijte v smeri urnega
kazalca.

4. Oblikovalno plocevino potisnite v drzalo
in izberite Zzeleno obliko peciva.

Oblikovalec za brizgano pecivo je

pripravljen.
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Uporaba

Napotek: Zivila se obdelujejo razli¢no glede
na namen uporabe. =» »Priprava« glejte
stran 30

Priporoc¢ene hitrosti

1-2 Uporaba kot oblikovalec za
brizgano pecivo

1-2 Uporaba kot oblikovalec za kebbe

3-4 Uporaba kot polnilnik za klobase

7  Uporaba kot stroj za mletje mesa

M  Ni primerno za uporabo s tem
Q  priborom!

V naslednjem primeru je opisana
uporaba osnovnega nastavka kot stroj
za mletje mesa:

/\ Nevarnost poskodb!
— Z rokami ne segajte v polnilno odprtino.
— Za dodajanje uporabljajte samo tlacilnik.

Pozor!

— Ne obdelujte kosti, hrustanca, kit ali
drugih trdih delcev.

— Ne obdelujte zamrznjenega mesa.

— Na potisni nastavek ne pritiskajte
premoc¢no.

=»> Zaporedje slik [€

Pomembno: Osnovni aparat pripravite, kot

je opisano v glavnih navodilih.

1. Kotno gonilo z odprto zaporno rocico
namestite na &rn glavni pogon, kot je
prikazano.

Napotek: Kotno gonilo se lahko namesti

tudi obrnjeno za 180° za obdelavo na levi

strani aparata.

2. Kotno gonilo zavrtite v smeri urnega
kazalca, dokler ni trdno namesceno na
glavni pogon. Do konca zaprite zaporno
rocico, da zablokirate kotno gonilo.

3. Pripravljen nastavek poSevno namestite
na pogon kotnega gonila.

4. Nastavek zavrtite v nasprotni smeri
urnega kazalca, dokler se sliSno ne
zaskodi. Tipka za sprostitev mora Strleti
iz kotnega gonila.
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Pozor!

Preverite pravilno viSino podstavka.

— Nastavka ve€ ne sme biti mozno vrteti.

5. Namestite polnilno posodo.

Pozor!

Nikoli ne uporabljajte brez polnilne posode!

Tlacilnik sicer blokira polza in pribor se

posSkoduje.

6. Pripravite zZivila. Velike dele najprej
razrezite, da bodo brez pritiskanja $li v
polnilno odprtino.

7. Prikljucite omrezni vti€. Vrtljivo stikalo
postavite na priporoceno stopnjo.

8. Pod nastavek postavite ustrezno
posodo. Pripravljena zivila dodajte v
polnilno posodo.

9. S tlacilnikom zivila z rahlim pritiskanjem
potiskajte v polnilno odprtino.

10. Ko je delo kon¢ano, vrtljivo stikalo
obrnite na O. Poc¢akajte, da se pogon
ustavi. Odklopite omrezni vtic.

11. Odstranite polnilno posodo in tladilnik.

12, Tipko za sprostitev drzite pritisnjeno
in zavrtite nastavek v smeri urnega
kazalca, dokler se ne sprosti.

13. Snemite nastavek in ga razstavite.

14. Odprite zaporno rocico na kotnem
gonilu in ga zavrtite v nasprotni smeri
urnega kazalca ter ga snemite.

m Vse dele takoj po uporabi odistite.
= »Ciséenje in vzdrzevanje« glejte
stran 33
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Cis€enje in vzdrzevanje

Uporabljene dele pribora je treba po vsaki

uporabi temeljito ocistiti.

Pozor!

— Ne uporabljajte Cistilnih sredstev,
ki vsebujejo alkohol ali Spirit.

— Ne uporabljajte ostrih, koni¢astih ali
kovinskih predmetov.

— Ne uporabljajte grobih krp ali abrazivnih
Cistil.

— Kotnega gonila nikoli ne Cistite pod
teko€o vodo ali v pomivalnem stroju.

Na sliki [E] najdete pregled, kako se o€istijo

posamezni deli.

Ciséenje kotnega gonila
m Kotno gonilo obriSite z mehko, vlazno
krpo in ga nato posusite.

Ciscenje nastavkov

m Uporabljene nastavke razstavite na
posamezne dele. Pri tem ravnajte v
obratnem vrstnem redu, kot je opisano
spodaj pod "Priprava" za posamezni
nastavek.

m Pred ¢i€enjem snemite pokrov
tla€ilnika in odstranite pribor, ki ga
morebiti vsebuje.

m Vse dele pribora Cistite z milnico in
mehko krpo/gobo ali z mehko krtaco.

m Pustite, da se vsi deli osusijo.

Napotki:

— Nekateri deli se lahko distijo tudi v
pomivalnem stroju. = Slika [l

— Kovinske dele takoj obriSite s suho krpo
in jih za za&¢ito pred rjavenjem na tenko
namazite z jedilnim oljem.

— Ce obdelujete npr. korenje lahko
nastanejo obarvanja na plastic¢nih delih.
Obarvanja lahko odstranite z nekaj
kapljicami jedilnega olja.

Hramba

=> Slika i

V tlacilniku je shranjevalni predal za dele
nastavkov za polnilnik klobas in kebbe ter
za luknji¢aste plosc¢e. Del vstavite v tlacilnik,
kot je prikazano in ga zaprite s pokrovom.

Zascita pred
preobremenitvijo

Da se v primeru preobremenitve prepredi
nastanek vecje skode na aparatu, je
sojemalnik polza opremljen s posebno
zarezo (predvideno mesto zloma). V
primeru preobremenitve se sojemalnik
zlomi na tem mestu. Nov sojemalnik
lahko narocite pri uporabniSkem servisu
(8t. 10001090). Nadomestni deli s
predvidenim prelomnim mestom ne sodijo
v obseg nase garancijske obveznosti.

Zamenjava sojemalnika

=> Slika

1. Vijak v sojemalniku sprostite z ustreznim
izvijaem (PH2) in odstranite pokvarjen
sojemalnik.

2. Vstavite nov sojemalnik in ga privijte.

Namigi

Stroj za mletje mesa

Uporaba luknji¢astih plos¢

Fina luknji¢asta plos¢a za:

kuhano piS¢ancje, svinjsko in goveje

meso, kuhana jetra, kuhane ribe za

juhe; surovo svinjsko in goveje meso

za pecenko iz mletega mesa; surova

jetra, meso in slanino za jetrno klobaso;

svinjsko meso za ¢ajno klobaso

— Srednja luknji¢asta plos¢a za:
svinjsko in goveje meso za pasteto in
mozganico

— Groba luknji¢asta plosc¢a za:
peceno svinjsko meso za golaz; ostanke
(npr. pe€enka, klobasa) za narastek iz
ostankov
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Recepti

Ce zelite bolj fino konsistenco obdelanih

zivil, ponovite postopek sekljanja ali
eno za drugo uporabljajte razlicne

luknji¢aste ploSce (groba, srednja, fina).
Ostale sestavine (npr. ¢ebula, za¢imbe)

se lahko dodajo neposredno pri
obdelavi. Tako se vse sestavine dobro
premesajo.

Polnilnik za klobase

m Ovoja klobase ne napolnite prevec, saj

Pravo Crevesje pred obdelavo prilb.
10 minut namakajte v mlacni vodi.

lahko klobase sicer med kuhanjem ali
pecenjem pocijo.

Oblikovalec za brizgano pecivo

m Testo za obdelavo napolnite v polnilno
posodo.

m Vrtljivo stikalo postavite na stopnjo
1ali 2.

m Oblikovano testo prestrezite na
kuhinjsko ploséo. Ce testo prehitro
izstopa, kuhinjski aparat za kratek ¢as
izklopite.

Recepti

Kebbe

Zepek iz testa:
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500 g jagnjetine, narezane na trakove
500 g pSenice bulgur, oprane in
odcejene

1 majhna ¢ebula, sesekljana
Jagnjetino in pSenico izmeni¢no
obdelajte s strojem za mletje mesa
(fina luknji¢asta plosca).

Testo dobro premesajte in umesajte
Cebulo.

Zmes Se dvakrat obdelajte s strojem
za mletje mesa.

Nadev:

— 400 g jagnjetine, narezane na trakove
— 2 srednje veliki Cebuli, sesekljani

1 jedilna zlica olja

1 jedilna zlica moke

— 2 ¢ajni zlicki pimenta

sol in poper

Jagnjetino obdelajte s strojem za mletje
mesa (fina luknjicasta plosca).
Cebulo popecite do zlato rjave barve.
Dodajte jagnjetino in jo prepecite.
Dodajte ostale sestavine.

Vse dusite pribl. 1-2 minuti.

Odlijte odve¢no mascobo.

Pustite, da se nadev ohladi.

Priprava kebbe:

m  Zmes za zepke iz testa obdelajte z
oblikovalcem za kebbe.

m Votle dele testa narezite na 7,5 cm
dolge kose.

m  En konec Zepka iz testa stisnite.

m V odprtino vtisnite nekaj nadeva in
stisnite drug konec Zepka.

m  Segrejte olje (pribl. 180 °C) in Zepke iz
testa cvrite pribl. 6 minut do zlato rjave
barve.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.



Namjenska uporaba hr

Namjenska uporaba

Ovaj je pribor predviden za kuhinjski stroj MUM9 (proizvodna
serija »OptiMUM«). Obratite paznju na upute za uporabu
kuhinjskog stroja.

Ovaj pribor nikad ne koristite za druge aparate. Koristite isklju€ivo
pripadne dijelove.

Ovaj je pribor nakon sastavljanja namijenjen za sljedec¢e nacine
koriStenja:

Mlin za meso: Za usitnjavanje i za mijeSanje sirovog i kuhanog
mesa, slanine, peradi i ribe.

Punjaé kobasica: za pripremu kobasica i rolica.

Nastavak za kibbeh: Za pripremu dZepica od tijesta i mljevenog
mesa.

Nastavak za Strcano pecivo: za oblikovanje Strcanih peciva.
Ovaj se pribor ne smije koristiti za obradu drugih predmeta odnosno
tvari. Namirnice koje namjeravate obradivati, moraju biti bez teskih
sastojaka (npr. kostiju).

Sigurnosni naputci

A Opasnost od ozljede!

m Nikada ne stavljajte ruku u rotirajuce dijelove. Nikada ne stavljajte
ruke u otvor za punjenje. Koristite isklju€ivo isporuceni nabijac!

m Pribor koristite samo kada je u potpunosti sastavljen. Pribor
koristite samo u radnom polozZaju koji je za njega predviden. Kutni
pogon koristite samo na crnom glavnom pogonu. Pribor stavljajte
ili skidajte samo kada je pogon zaustavljen i nakon Sto se izvuCe
mrezni utikac.

A Paznja!

m Pripazite da se u kucistu ili u otvoru za punjenje ne nalaze strana
tijela. Predmete (npr. noZzem, zlicom) ne koristite u otvoru za
punjenje ili u izlaznom otvoru.

m Nastavak koristite samo s isporucenim kutnim pogonom.

A\ Vazno!
Pribor obavezno temeljito ocCistite nakon svakog koristenja ili nakon
duljeg nekoristenja. =» »Ciscenje i odrZzavanje« vidi stranicu 39
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hr Na prvi pogled

Na prvi pogled
=> Slika
1 Osnovni nastavak
a Kuciste s otvorom za punjenje
b Iglica (za poravnavanje umetaka)
¢ Nozica za stajanje
(podesiva po visini)
Puz s kvacilom
Prsten s navojem
Posuda za punjenje
Poklopac za nabija¢
Nabija¢ s pretincem za pospremanje
2 Umetak — mlin za meso
a Noz
b Rupicasta ploc¢a, fina (3 mm)
¢ Rupicasta ploca, srednja (5 mm)
d Rupicasta ploca, gruba (8 mm)
3 Umetak za kibbeh*
a Konusni prsten
b Milaznica za kibbeh
4 Umetak — punja¢ kobasica*
a Nosivi prsten
b Milaznica za punja¢ kobasica
5 Umetak za Strcano pecivo*
a Nosivi prsten
b Drza€ za lim za oblikovanje
¢ Lim za oblikovanje s 4 otvora
6 Kutni pogon
a Oznaka u boji (crno)
b Poluga za blokiranje
¢ Tipka za otklju¢avanje
d Pogon za nastavak

* Qvisno o modelu

oTQ 0o Q
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Prije prvog koristenja

Prije nego se novi pribor moze koristiti,

potrebno ga je u potpunosti raspakirati,

ocistiti i provjeriti.

Paznja!

Osteceni pribor nikada nemojte stavljati

u rad!

m |zvadite sve dijelove pribora iz pakiranja
i uklonite postojec¢i ambalazni materijal
s njih.

m Provjerite jesu li svi dijelovi potpuni
i da na njima nema vidljivih oStecenja.
=> Slika I\

m Prije prvog koristenja temeljito oCistite
i osusite sve dijelove. = »Ciséenje i
odrzavanje« vidi stranicu 39

Oznaka u boji

Pogoni osnovnog uredaja imaju razliCite
boje (crni, zuti i crveni). Te oznake u boji
mogu se pronaci i na dijelovima pribora.
Ovaj pribor koristite isklju¢ivo na crnom
glavnom pogonu.

Simboli i oznake

Razli¢iti umetci svi imaju jedan jasno
raspoznatljiv otvor. On prilikom sastavljanja
mora biti usmjeren prema iglici na kucistu.

Priprema

Osnovni umetak ovisno o koriStenim
umetcima koristi se za sljedec¢e primjene.

Mlin za meso

Za usitnjavanje sirovih ili kuhanih namirnica.
Ovisno o vrsti i gradi namirnica koje je
potrebno obraditi koristite odgovarajucu
rupicastu plo¢u. =» »Savjeti« vidi

stranicu 39



Nastavak za kibbeh
Za oblikovanje dzepica od tijesta ili
mljevenog mesa.

Punja¢ kobasica

Za punjenje mjeSavine za kobasice u
umjetna i prirodna crijeva. Za oblikovanje
rolica. =% »Savjeti« vidi stranicu 39

Nastavak za Strcano pecivo
Za oblikovanje tijesta za kekse ili tijesta za
pite. =» »Savjeti« vidi stranicu 39

Priprema nozice za stajanje
NoZica za stajanje koristi se za razli¢ite
modele osnovnog aparata. Ovisno o
modelu potrebno je postaviti ispravnu
visinu.

=> Slika [&

1. Za podeSavanje visine tipku drzite
pritisnutom i dijelove razvucite ili
priblizite. Pripazite pritom da se Cuje
kako je tipka sjela na svoje mjesto.

2. Kratka nozica za stajanje:

Za modele bez zaslona.

3. Duga nozica za stajanje:
Za modele sa zaslonom.

Priprava mlina za meso
Paznja!

Uvijek koristite samo jednu rupic¢astu plocu.

—> Slika

1. Prethodno stavite puz s kvacilom
u kuciste.

2. Na puza prvo postavite noz, zatim
zeljenu rupicastu plocu.

Paznja!

Prethodno na puza postavite noz

s Cetvrtastim ispupCenjem!

3. Zatim na kuciste postavite prsten s
navojem i bez upotrebe velike sile
pritegnite ga u smjeru kazaljke na satu.

Mlin za meso je pripremljen.

Priprema hr

Priprema nastavka za kibbeh

=> Slika ]

1. Prethodno stavite puz s kvacilom
u kuciste.

2. Na puza prvo stavite konusni prsten,
zatim u kuciste stavite mlaznicu za
kibbeh.

3. Zatim na kuciste postavite prsten
s navojem i bez upotrebe velike sile
pritegnite ga u smjeru kazaljke na satu.

Nastavak za kibbeh je pripremljen.

Priprema punjaéa kobasica

= Slika[@

1. Prethodno stavite puz s kvacilom u
kuciste.

2. Prvo na puza postavite nosivi prsten,
zatim u kuciste stavite mlaznicu za
kobasice.

3. Zatim na kuciste postavite prsten s
navojem i bez upotrebe velike sile
pritegnite ga u smjeru kazaljke na satu.

Punjac kobasica je pripremljen.

Priprema nastavka za Strcano

pecivo

= Slika [d

1. Prethodno stavite puz s kvacilom
u kuciste.

2. Prvo na puza postavite nosivi prsten,
zatim u kuciste stavite nastavak za lim
za oblikovanje.

3. Zatim na kuciste postavite prsten
s navojem i bez upotrebe velike sile
pritegnite ga u smjeru kazaljke na satu.

4. Lim za oblikovanje gurnite u nosa¢
i odaberite Zeljeni oblik peciva.

Nastavak za Strcano pecivo je pripremljen.
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Koristenje

Napomena: Ovisno o svrsi koriStenja
namirnice se pripremaju na razlicit nacin.
=> »Pripremac« vidi stranicu 36

Preporuke za brzinu

1-2 KoriStenje kao nastavak za
$trcano pecivo

1-2 Koristenje kao nastavak za kibbeh

3-4 Koristenje kao punjac kobasica

7  Koristenje kao mlin za meso
M  Nije prikladno za koristenje
Qs ovim priborom!

Sljedeci primjer opisuje koristenje
osnovnog nastavka kao mlina za meso:
/\ Opasnost od ozljede!

— Ne stavljajte ruke u otvor za punjenje.

— Za guranije koristite isklju€ivo nabijac.

Paznja!

— Ne obraduijte kosti, hrskavicu, Zilice ili
druge Cvrste sastojke.

— Ne obradujte smrznuto meso.

— Ne priti§¢ite snazno nabijacem.

=> Slijed slika [€

Vazno: osnovni aparat pripremite kao $to je

opisano u glavnim uputama.

1. Kutni pogon s otvorenom polugom za
blokiranje postavite na crni glavni pogon
kao sto je prikazano.

Napomena: kutni pogon moguce je

postaviti i kad je okrenut za 180° kako bi se

radilo na lijevoj strani aparata.

2. Okrecite kutni pogon u smjeru kazaljke
na satu dok ¢vrsto ne sjedne na glavni
pogon. Potpuno zatvorite polugu za
blokiranje kako biste zakocili kutni
pogon.

3. Pripremljeni nastavak koso postavite na
pogon kutnog pogona.

4. Nastavak okrecite u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu dok ne sjedne na
svoje mjesto. Poluga za otklju¢avanje
mora strsiti iz kutnog pogona.

38

Paznja!

— Provjerite ispravnu visinu nozice
za stajanje.

Nastavak vise ne smije biti moguce
okretati.

5. Stavite posudu za punjenje.

Paznja!

NlIkada ne koristite bez posude za punjenje!

Inace ¢e nabijac blokirati puza i dodatak ¢e

se ostetiti.

6. Pripremite namirnice. Prethodno usitnite
velike dijelove kako bi bez nabijanja
mogli u¢i u otvor za punjenje.

7. Utaknite mrezni utika€. Okretnu sklopku
stavite na preporuceni stupanj.

8. Postavite prikladnu posudu ispod
nastavka. Pripremljene namirnice stavite
u posudu za punjenje.

9. Uz pomo¢ nabijaca laganim pritiskom
gurnite namirnice u otvor za punjenje.

10. Kada dovrsite posao, okretnu sklopku
postavite na O. Pri¢ekajte dok se aparat
ne zaustavi. Iskop&ajte mrezni utikac.

11. Skinite posudu za punjenje i nabijag.

12. Drzite pritisnutom tipku za otklju¢avanje
i nastavak okrecite u smjeru kazaljke na
satu dok se ne otpusti.

13. Skinite i rastavite nastavak

14. Otvorite polugu za blokiranje i kutni
pogon, kutni pogon okrecite u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu
i skinite ga.

m Sve dijelove ocistite odmah nakon
koristenja. = »Ciséenje i odrzavanje«
vidi stranicu 39
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Ciséenje i odrzavanje

KoriStene dijelove pribora potrebno je

temeljito ocistiti nakon svakog koristenja.

Paznja!

— Ne koristite sredstva za CiS¢enje
s alkoholom ili benzinom.

— Ne Koristite ostre, Siljaste ili metalne
predmete.

— Ne Koristite krpe ili abrazivna sredstva
za Ciscenje.

— Kutni pogon nikada ne Cistite pod
teku¢om vodom i nikada ga ne stavljajte
u perilicu suda.

Na slici [}l mozete pronaci pregled na koji

se nacin pojedinacni dijelovi Ciste.

Ciséenje kutnog pogona

m Kutni pogon obriSite mekom, vlaznom
krpom i zatim ga osusite.

Cisc¢enje nastavaka

m Koridtene nastavke rastavite na
pojedinacne dijelove. Pritom postupite
na obrnutom redoslijedu nego $to je
opisano pod ,Priprava” za pojedinacni
nastavak.

m Poklopac nabijaca skinite prije ¢iScenja
i izvadite dodatke koji su eventualno
pospremljeni u njemu.

m Sve dijelove dodataka ogistite luzinom
za ispiranje i mekom krpom / spuzvom ili
mekom Cetkom.

m Ostavite da se svi dijelovi osuse.

Napomene:

— Neke je dijelove moguce odistiti i u
perilici posuda. = Slika [

— Metalne dijelove odmah osusite, te ih
premazite s malo jestiva ulja kako bi
ih sacuvali od rdanja.

— Prilikom pripreme npr. mrkava moze
doc¢i do promjene boje na plastiénim
dijelovima. Njih je moguce odstraniti
s kapi jestivog ulja.

Skladistenje

=> Slika i

U nabijaCu se nalazi pretinac za
pospremanje za dijelove umetka za
punjac kobasica i kibbeh te za rupiaste
ploCe. Dijelove stavite u nabija¢ kao Sto je
prikazano i zatvorite poklopcem.

Osigura¢ od preopterecenja
Da bi se kod preopterecenja uredaja
izbjegle vece Stete, kvacilo puza raspolaze
jednim urezom (mjesto predvideno za

lom). Kod preopterec¢enja se kvacilo lomi
na tom mjestu. Novo kvacilo moze se

dobiti kod servisa za kupce (br. 10001090).
Rezervni dijelovi nisu sastavni dijelovi nasih
jamstvenih obveza.

Zamjena kvacila

=> Slika

1. Otpustite vijak u kvagcilu uz pomo¢
odgovarajuceg odvijaca (PH2) i uklonite
o8teceno kvacilo.

2. Postavite novo kvacilo i ponovno ga
pritegnite.

Savjeti

Mlin za meso

Koristenje rupicastih ploc¢a

— Rupicasta plo¢a, fina za:
kuhanu piletinu, svinjetinu, govedinu,
kuhanu jetru, kuhanu ribu za juhe,
sirovu svinjetinu i govedinu za mesne
Struce, sirovu jetru, meso i slaninu za
jetrenu kobasicu, svinjetinu za mesni
namaz

— Rupicasta plo¢a, srednja:
svinjetinu i govedinu za pastete i ¢ajnu
kobasicu

— Rupicasta plo¢a, gruba:
pecenu svinjetinu za gulas, ostatke
(npr. peCenka, kobasica) za nabujak
od ostataka
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hr Recepti

m Ako se zeli postici finija gusto¢a
obradenih namirnica, ponovite postupak
usitnjavanja ili koristite razliCite rupicaste
ploce jednu nakon druge (grubu,
srednju, finu).

m Ostali sastojci (npr. luk, zacini) mogu se
prilikom obrade izravno dodati. Na taj ¢e
se nacin svi sastojci medusobno dobro
pomijesati.

Punja¢ kobasica

m Prirodno crijevo prije obrade oko
10 minuta namocite u mlakoj vodi.

m  Ovojnicu kobasice nemojte prepuniti
inace kobasice prilikom kuhanja ili
pecenja mogu puknuti.

Nastavak za Strcano pecivo

m Tijesto koje treba obraditi stavite
u posudu za punjenje.

m Stavite okretnu sklopku na stupanj
1ili 2.

m Oblikovano tijesto koje izlazi iz stroja
odvajajte pomocu kuhinjske dascice.
Ako tijesto izlazi prebrzo, kratko
iskljucite kuhinjski stroj.

Recepti
Kibbeh

Dzepi¢ od tijesta:

— 500 g janjetine, narezano na trakice

— 500 g bulgur pSenice, oprano i
ocijedeno

— 1 mali luk, narezan

m Naizmjeni¢no obradujte janjetinu i
pSenicu uz pomo¢ mlina za meso
(rupicasta ploca, fina).

m Tijesto dobro izmijeSajte, umijesajte luk.

m MjeSavinu jo$ jednom obradite uz
pomo¢ mlina za meso.
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Punjenje:

— 400 g janjetine, narezano na trakice
— 2 srednje velika luka, narezana

— 1 Zlica ulja

— 1 Zlica brasna

— 2 ¢ajne zliCice pimenta

— Sol i papar

m Janjetinu obradite uz pomo¢ mlina za
meso (rupiasta ploca, fina).

Luk przite dok ne dobije zlatno-smedu
boju.

Dodajte janjetinu i sve dobro poprzite.
Dodajte ostale sastojke.

Sve dinstajte oko 1 do 2 minute.
Izlijte prekomjernu masnocu.

Ostavite da se punjenje ohladi.

Priprema kibbeha:

m Obradite mjeSavinu za dZepice od mesa
uz pomo¢ nastavka za kibbeh.

m Od Supljeg tijesta u obliku Spage
odvojite dijelove duljine 7,5 cm.

m Pritisnite kraj dzepica od tijesta.

m Utisnite malo punjenja u otvor te
pritisnite i drugi kraj dZepica od tijesta.

m Zagrijte ulje (oko 180 °C) i przite
dzepice od tijesta oko 6 minuta dok ne
dobiju zlatno-smedu boju.

Pridrzava se pravo na izmjene.



Namensko korisc¢enje sr

Namensko koriS¢enje

Ovaj dodatni pribor je namenjen za kuhinjski uredaj MUM9
(serija ,,OptiMUM"). Obratite paznju na uputstvo za upotrebu
kuhinjskog uredaja.

Ovaj dodatni pribor niposto nemojte upotrebljavati na drugim
uredajima. Upotrebljavajte samo povezane delove.

U zavisnosti od tipa sklopa, ovaj dodatni pribor je pogodan za
sledeCe namene:

Dodatak za mlevenje mesa: za usitnjavanje i meSanje sirovog

i kuvanog mesa, slanine, mesa peradi i ribe.

Dodatak za punjenje kobasica: za pripremu kobasica i rolnica.
Dodatak za pravljenje ¢evapa: za pripremu lisnatih tasnica ili
tasnica punjenih mlevenim mesom.

Dodatak za oblikovanje €ajnog peciva: za oblikovanje ¢ajnog
peciva.

Ovaj dodatni pribor se ne sme upotrebljavati za obradu drugih
predmeta, odnosno materija. 1z namirnica koje se obraduju moraju
da budu uklonjeni ¢vrsti sastojci (npr. kosti).

Napomene za bezbednost

A Opasnost od povrede!

m Niposto nemoijte dodirivati rotiraju¢e delove. Niposto nemojte
posezati rukom u otvor za punjenje. Upotrebljavajte iskljuCivo
isporuceni potiskivac!

m Dodatni pribor upotrebljavajte samo u potpuno sastavljenom
stanju. Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za to predvidenom
radnom polozaju. Konusni prenosnik postavljajte samo na crni
glavni pogon. Dodatni pribor sme da se postavlja odnosno skida
samo kada pogon miruje i kada je mrezni utikaC izvucen iz
napajanja.

A Paznja!

m Vodite raCuna da se u kucistu ili otvoru za punjenje ne nalaze
strana tela. Nemoijte postavljati predmete (npr. noz ili kasiku)

u otvor za punjenje ili ispusni otvor.

m Dodatak upotrebljavajte samo sa isporuc¢enim konusnim
prenosnikom.

/\ Vazno!

Posle svake upotrebe ili duzeg perioda nekoriS¢enja obavezno

temeljno ocCistite dodatni pribor. =» ,CiS§¢enje i odrzavanje” vidi

stranu 45
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sr Pregled

Pregled Pre prve upotrebe

= slika Pre nego $to pocnete da koristite novi

1 Osnovni dodatak dodatni pribor, njega najpre morate potpuno

Kuc¢iste sa otvorom za punjenje

Klin (za podeSavanje dodataka)

Postolje (podesivo po visini)

Puz sa zahvatacem

Navojni prsten

Posuda za punjenje

Poklopac za potiskivac

Potiskiva¢ sa pregradom za

odlaganje

Dodatak za mlevenje mesa

a Noz

b Rupicasta ploca, sitna (3 mm)

¢ Rupicasta ploca, srednje sitna
(5 mm)

d Rupicasta plo¢a, krupna (8 mm)

Dodatak za ¢evape*

a Konusni prsten

b Milaznica za ¢evape

Dodatak za punjenje kobasica*

a Noseci prsten

b Milaznica dodatka za punjenje
kobasica

Dodatak za €ajno pecivo*

a Noseci prsten

b Drza¢ za kalup

¢ Kalup sa 4 otvora

Konusni prenosnik

a Oznaka u boji (crna)

b Poluga za zatvaranje

¢ Taster za otpustanje

d Pogon za dodatak

oQ 0 Q0T

* u zavisnosti od modela
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raspakovati, oCistiti i proveriti.

Paznja!

Osteceni dodatni pribor ni u kom slu¢aju

nemojte pustati u rad!

m Sve delove dodatnog pribora izvadite
iz ambalaze, a ambalazni materijal
uklonite.

m Proverite da li su isporuceni svi
delovi, kao i da li na njima ima vidljivih
ostecenja. = slika

m Pre prve upotrebe temeljno ocistite
sve delove i ostavite ih da se osu$e.
=, Ciscenje i odrzavanje” vidi
Stranu 45

Oznake u bojama

Pogoni osnovnog uredaja oznaceni su
razli¢itim bojama (crnom, Zutom i crvenom).
Ove oznake u bojama mogu se pronadi i

na dodatnom priboru. Ovaj dodatni pribor
priklju€ujte isklju€ivo na crni glavni pogon.

Simboli i oznake

Svaki dodatak ima jedno malo udubljenje.
Prilikom sklapanja to udubljenje treba
poravnati sa klinom na kuéistu.

Priprema

U zavisnosti od upotrebljenih dodataka,
osnovni dodatak se koristi za sledeée
namene.

Dodatak za mlevenje mesa

Za usitnjavanje sirovih ili kuvanih namirnica.
Rupi€astu plocu treba odabrati u zavisnosti
od vrste i gustine namirnica koje se
obraduju. =» ,Preporuke* vidi stranu 45



Dodatak za pravljenje ¢evapa

Za pravljenje lisnatih tasnica ili taSnica
punjenih mlevenim mesom.

Dodatak za punjenje kobasica

Za punjenje prirodnih creva ili vestackih
omotaca smesom za kobasice. Za
oblikovanje rolnica. =» ,Preporuke” vidi
stranu 45

Dodatak za oblikovanje ¢ajnog peciva
Za oblikovanje testa za keks ili prhkog
testa. =» ,Preporuke” vidi stranu 45

Priprema postolja

Postolje se upotrebljava za razlicite modele
osnovnog uredaja. Visinu je potrebno
podesiti u zavisnosti od modela uredaja.

= slika [

1. Da biste podesili visinu, drzite pritisnut
taster i razdvojte delove ili ih pogurajte
jedan prema drugom. Pritom vodite
racuna o tome da taster €ujno ulegne.

2. Kratko postolje:
za modele bez displeja.

3. Dugacko postolje:
za modele sa displejem.

Priprema dodatka za mlevenje

mesa

Paznja!

Uvek koristite samo jednu rupic¢astu plocu.

=> slika

1. Puz sa zahvata¢em umetnite spreda
u kuciste.

2. Najpre na puz postavite noz, a potom
zeljenu rupicastu plocu.

Paznja!

Prilikom postavljanja noza na puz

¢etvorougaono izboc¢enje treba da bude

okrenuto prema napred!

3. Postavite navojni prsten na kuciste i
pricvrstite ga bez upotrebe sile okrec¢uci
ga u smeru kazaljke na satu.

Dodatak za mlevenje mesa je pripremljen.

Priprema sr

Priprema dodatka za pravljenje

¢evapa

=> slika ]

1. Puz sa zahvata¢em umetnite spreda
u kuciste.

2. Najpre na puz postavite konusni prsten,
a potom u kuciste umetnite mlaznicu za
Cevape.

3. Postavite navojni prsten na kuciste
i pricvrstite ga bez upotrebe sile
okrecuci ga u smeru kazaljke na satu.

Dodatak za pravljenje ¢evapa je

pripremljen.

Priprema dodatka za punjenje
kobasica

=> slika @

1. Puz sa zahvataem umetnite spreda
u kuciste.

2. Najpre na puz postavite noseci prsten,
a potom u kuciste umetnite mlaznicu za
kobasice.

3. Postavite navojni prsten na kuciste i
pri¢vrstite ga bez upotrebe sile okrecuci
ga u smeru kazaljke na satu.

Dodatak za punjenje kobasica je

pripremljen.

Priprema dodatka za oblikovanje

¢ajnog peciva

=> slika @

1. Puz sa zahvata¢em umetnite spreda
u kuciste.

2. Najpre na puz postavite noseci prsten,
a potom u kuciste umetnite drza¢ za
kalup.

3. Postavite navojni prsten na kuciste
i pricvrstite ga bez upotrebe sile
okrec€uci ga u smeru kazaljke na satu.

4. Gurnite kalup u drzac i izaberite zeljeni
oblik peciva.

Dodatak za oblikovanje ¢ajnog peciva je

pripremljen.
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sr Upotreba

Upotreba

Napomena: namirnice ¢e se obraditi
u zavisnosti od namene koris¢enja.
=> . Priprema“ vidi stranu 42

Preporuke za brzinu

1-2 Upotreba kao dodatka za
oblikovanje ¢ajnog peciva

1-2 Upotreba kao dodatka za pravljenje
éevapa

3-4 Upotreba kao dodatka za punjenje
kobasica

7  Upotreba kao dodatka za mlevenje

mesa

M Nije pogodno za upotrebu sa ovim
A dodatnim priborom!

U sledeéem primeru je opisana upotreba
osnovnog dodatka kao dodatka za
mlevenje mesa:

A Opasnost od povrede!

— Nemojte posezati rukama u otvor za
punjenje.

— Za potiskivanje upotrebljavajte iskljucivo
potiskivac.

Paznja!

— Nemojte obradivati kosti, hrskavice,
tetive ili druge Cvrste sastojke.

— Nemojte obradivati smrznuto meso.

— Nemojte previse snazno pritiskati
potiskivac.

=> slikovni prikaz [€

Vazno: osnovni uredaj pripremite na nacin

opisan u glavnom uputstvu za upotrebu.

1. Konusni prenosnik sa podignutom
polugom za zatvaranje postavite na crni
glavni pogon na nacin prikazan na slici.

Napomena: konusni prenosnik se moze

montirati tako da bude okrenut za 180 °,

kako biste radili na levoj strani uredaja.
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2. Konusni prenosnik okrecite u smeru
kazaljke na satu sve dok ¢vrsto ne
nalegne na glavni pogon. Polugu za
zatvaranje spustite u potpunosti kako
biste zaklju€ali konusni prenosnik.

3. Zeljeni dodatak postavite ukoso na
pogon konusnog prenosnika.

4. Dodatak okrecite u smeru suprotnom
od kazaljke na sate sve dok ¢ujno ne
ulegne. Taster za otpustanje mora da
viri iz konusnog prenosnika.

Paznja!

— Proverite da li je podeSena
odgovarajuca visina postolja.

— Dodatak se viSe ne sme okretati.

5. Postavite posudu za punjenje.

Paznja!

Niposto nemojte upotrebljavati uredaj bez

posude za punjenje! U suprotnom ¢e puza

blokirati potiskivac i do¢i ¢e do oStecenja
dodatnog pribora.

6. Pripremite namirnice. Prethodno
usitnite velike delove, tako da njih bez
pritiskanja mozete da ubacite u otvor za
punjenje.

7. Utaknite mrezni utikac. Podesite obrtni
prekida¢ na preporuceni stepen.

8. Ispod dodatka postavite odgovarajucu
posudu. Pripremljene namirnice sipajte
u posudu za punjenje.

9. Namirnice laganim pritiskanjem ugurajte
u otvor za punjenje koristeci potiskivac.

10. Nakon zavr§enog postupka obrade,
obrtni prekida¢ postavite na O.
Sacekajte dok se pogon ne umiri.
Izvucite mrezni utikac.

11. Uklonite posudu za punjenje i potiskivac.

12. Drzite pritisnut taster za otpustanje,

a dodatak okrecite u smeru kazaljke na
satu sve dok se ne otpusti.

13. Uklonite dodatak i rastavite ga.

14. Podignite polugu za zatvaranje na
konusnom prenosniku, a konusni
prenosnik okrenite u smeru suprotnom
od kazaljke na satu i uklonite ga.

m Ocistite sve delove odmah nakon
upotrebe. =, Ciséenje i odrzavanje* vidi
stranu 45



Ciséenje i odrzavanje sr

Ciséenje i odrzavanje
Upotrebljene delove dodatnog pribora je
potrebno temeljno o istiti nakon svake
upotrebe.

Paznja!

— Nemojte da upotrebljavate sredstva za
CiScenje koja sadrze alkohol ili Spiritus.

— Nemojte da upotrebljavate ostre, Siljate
ili metalne predmete.

— Nemojte da upotrebljavate abrazivne
krpe ili abrazivna sredstva za ¢iScenje.

— Konusni prenosnik niposto nemojte
Cistiti pod mlazom vode ili ubacivati u
masinu za pranje posuda.

Na slici [E] pronaci ¢ete pregled postupka

¢iScenja pojedinacnih delova.

Ciséenje konusnog prenosnika

m  Konusni prenosnik obrisite mekom,
vlaznom krpom i potom ostavite da se
osusi.

Cisc¢enje dodataka

m Upotrebljene dodatke rastavite na
pojedinacne delove. Pritom ih rastavite
u obrnutom redosledu kao $to je
opisano u odeljku ,Priprema“ za doti¢ni
dodatak.

m Uklonite poklopac potiskiva¢a pre
¢iScenja i po potrebi izvadite umetnuti
dodatni pribor.

m Ocistite sve delove dodatnog pribora
vodom sa malo sapuna i mekom krpom/
sunderom ili mekanom &etkom.

m Ostavite delove da se osuse.

Napomene:

— Odredeni delovi se mogu odcistiti i u
masini za pranje posuda. = slika [l

— Metalne delove odmah osusite
brisanjem i sa malo jestivog ulja
zastitite od rde.

— Prilikom obrade npr. Sargarepa moze
doc¢i do promene boje plasti¢nih delova.
To se moze ukloniti pomoc¢u nekoliko
kapi jestivog ulja.

Cuvanje

=> slika

U potiskivacu se nalazi pregrada za
odlaganje delova dodatka za punjenje
kobasica i dodatka za pravljenje ¢evapa,
kao i za odlaganje rupi€astih plo¢a. Delove
postavite u potiskiva€ na nacin prikazan na
slici, pa zatim postavite poklopac.

Zastita od preoptereéenja

Da bi se izbegla vec¢a oStecenja na
vasem uredaju, koja mogu nastati usled
preopterecenja, na zahvatacu puza je
nacinjen zarez (prethodno odredena tacka
lomljenja). U slu¢aju preopterecenja,
zahvata€ se lomi na ovom mestu.

Novi zahvata¢ se moze nabaviti preko
korisni¢kog servisa (br. 10001090).
Rezervni delovi sa prethodno odredenom
tatkom lomljenja nisu sastavni deo nase
obaveze u pogledu garancije.

Zamena zahvataca

= slika

1. Vijke na zahvatadu odvijte
odgovaraju¢im odvijatem (PH2)
i uklonite neispravni zahvatac.

2. Umetnite novi zahvatac i ponovo
ga priévrstite.

Preporuke

Dodatak za mlevenje mesa

Upotreba rupicastih ploca

— Sitna rupicasta ploca za:
kuvanu piletinu, svinjetinu ili govedinu,
kuvanu jetru, kuvanu ribu za ¢orbe;
sirovu svinjetinu ili govedinu za mleveno
meso; sirovu jetru, meso ili slaninu za
jetrenu pastetu; svinjetinu za dimljene
kobasice
Srednje sitna rupi¢asta ploca za:
svinjetinu i govedinu za pastete i
safalade

— Krupna rupicasta plo¢a za:
pecenu svinjetinu za gulas, ostaci
(npr. pecenje ili kobasice) za kaserole
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Sr

Recepti

Ako je pozeljna finija gustina preradenih
namirnica, ponovite postupak
usitnjavanja ili naizmeni¢no upotrebite
razli¢ite rupicaste ploce (krupna, srednje
sitna, sitna).

Dodatne sastojke (npr. luk ili zacine)
mozete da dodajete direktno u toku
postupka obrade. Na taj nacin ¢e se

svi sastojci dobro izmeSati.

Dodatak za punjenje kobasica

Pre obrade, prirodno crevo ostavite da
omekSa u mlakoj vodi 10 minuta.
Omotace za kobasice nemojte
prepunjavati, jer u suprotnom kobasice
mogu da puknu prilikom kuvanja ili
pecenja.

Dodatak za oblikovanje €ajnog

peciva

m Stavite testo za obradu u posudu za
punjenje.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen
1ili 2.

m Formirano testo uklonite pomocéu
kuhinjske daske. Ukoliko testo izlazi
previse brzo, iskljucite nakratko
kuhinjski ureda;j.

Recepti

Kebab

Lisnate tasnice:
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500 g jagnjetine, iseCene na trake

500 g bulgura, opranog i ocedenog

1 mala glavica crnog luka, iseckanog
Naizmeni¢no obradite jagnjetinu i bulgur
pomocu dodatka za mlevenje mesa
(sitna rupicasta ploca).

Dobro izmeSajte testo i umesajte

crni luk.

Smesu jo$ dvaput obradite pomocu
dodatka za mlevenje mesa.

Punjenje:

400 g jagnjetine, iseCene na trake

2 osrednje glavice crnog luka, iseckane
1 supena kasSika ulja

1 supena kaSika brasna

2 kasicice pimenta

so i biber

Obradite jagnjetinu pomo¢ dodatka za
mlevenje mesa (sitna rupicasta ploca).
Proprzite crni luk dok ne porumeni.
Dodajte jagnjetinu i sve zajedno
proprzite.

Dodajte ostale sastojke.

Prodinstajte sve jo$ oko 1-2 minuta.
Odlijte viSak masti.

Ostavite punjenje da se ohladi.

Priprema kebaba:

Smesu za lisnate tasnice obradite
koriste¢i dodatak za pravljenje ¢evapa.
Od Supljeg testa odvojte komade duzine
7,5cm.

Preklopite jedan kraj lisnate tasnice.
Pritisnite malo punjenja u otvor, pa
potom preklopite i drugi kraj lisnate
tasnice.

Zagrejte ulje (na oko 180 °C) i lisnate
ta8nice przite oko 6 minuta dok ne
porumene.

Prava na izmene su zadrzana.



Pérdorimi sipas rregullave sq

Pérdorimi sipas rregullave

Ky aksesor éshté projektuar pér robotin e kuzhinés MUM9
(seria ,,OptiMUM"). Ndigni udhézimet e pérdorimi té robotit té
kuzhinés.

Mos e pérdorni asnjéheré kété aksesor pér pajisje té tjera. Pérdorni
vetém pjesé gé pérkojné me njéra-tjetrén.

Né varési té montimit, ky aksesor éshté i pérshtatshém pér géllimet
e méposhtme té pérdorimit:

Makiné mishi: pér copétimin dhe pérzierjen e mishit, proshutés,
mishit t&€ shpendéve dhe peshkut, si té zier, ashtu dhe té pazier.
Mbushése sallami: pér prodhimin e sallameve dhe mishit role.
Formues pér qofte: pér té béré byreké, pérfshiré byreké me mish
té griré.

Formuesi i gurabijeve: pér té€ formuar gurabije.

Ky aksesor nuk duhet té pérdoret pér pérpunimin e substancave
apo artikujve té tjeré. Ushqimet qé jané pér pérpunim nuk duhet té
pérmbajné pjesé té forta (p.sh. kocka).

Udhézime sigurie

A\ Rrezik démtimi!

m Mus i fusni kurré duar né pjesét gé rrotullohen. Mos e prekni
asnjéheré hinkén. Pérdorni vetém cilindrin e pérfshiré né paketé!

m Pérdoreni aksesorin vetém té montuar plotésisht. Pérdoreni
aksesorin vetém né pozicionin e punés pér té cilin éshté
projektuar. Pérdorni tejcuesin kéndor vetém né elementin kryesor.
Mos e vendosni/higni aksesorin pa ndaluar plotésisht elementi
tejcues dhe pa hequr spinén nga priza.

/\ Kujdes!

m Kini kujdes qe, gjaté vendosjes, té mos keté trupa té huaj né kuti
ose né hinké. Mos fusni objekte (p.sh. thikén, lugén) brenda né
hinké ose né tubin dalés.

m Pérdoreni aksesorin vetém me tejcuesin kéndor té€ pérfshiré né
paketén e produktit.

/\ E réndésishme!

Pastrojeni aksesorin miré pas ¢do pérdorimi ose pasi ka kaluar

njé kohé e gjaté pa e pérdorur. = ,Pastrimi dhe mirémbajtja“ shih

fagen 51
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sq Njé véshtrim i shpejté

Njé véshtrim i shpejte
= Figura
1 Aksesorii bazés
a Kutia me hinké
b Kunj
(pér pérshtatjen e pjeséve shtesé)
Kémba (pérshtatet sipas lartésisé)
Ingranazhi pa fund sé€ bashku me
boshtin térhegés
Unaza e vidhosjes
Ena
Kapaku i cilindrit ngjeshés
Cilindri ngjeshés dhe kutia e ruajties
2 Grirése mishi
a Thika
b Disk me vrima, i imét (3 mm)
¢ Disk me vrima, i mesém (5 mm)
d Disk me vrima, i trashé (8 mm)
3 Shtojca pér qofte*
a Unazé konike
b Hundéza e shtojcés pér qofte
4 Shtojca e mbushésit té sallamit*
a Unaza mbajtése
b Hundéza e shtojcés sé mbushésit
té sallamit
5 Shtojca pér té béré gurabije*
a Unaza mbajtése
b Mbajtés pér formén metalike
¢ Formé metalike me 4 vrima
6 Tejcues kéndor
a Shénjimi me ngjyra (e zezé)
b Leva e mbylljes
¢ Butoni i Iéshimit
d Elementi tejcues i aksesorit

* Sipas modelit

Q0

oQ o
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Pérpara pérdorimit té parée
Para se aksesori té pérdoret, ai duhet

té nxirret plotésisht nga ambalazhi, té&
pastrohet dhe té provohet.

Kujdes!

Kurré mos pérdorni njé aksesor té démtuar!

m Nxirrni nga ambalazhi té gjitha pjesét
e aksesoréve dhe largoni materialin
e ambalazhimit.

m  Kontrolloni gé té gjitha pjesét té jené
té plota dhe té mos kené démtime té
dukshme. =» Figura [

m Para pérdorimit té paré, pastroni miré
dhe thajini té gjitha pjesét. =» ,Pastrimi
dhe mirémbajtja“ shih fagen 51

Shénjimi me ngjyra

Elementet tejcues té njésisé bazé kané
ngjyra t€ ndryshme (e zezg, e verdhé, dhe
e kuge). Ky shénjim me ngjyra gjendet edhe
né aksesoré. Pérdoreni aksesorin vetém

né elementin tejcues kryesor, shénuar me
té zeze.

Simbolet dhe shénjimi

Té gjitha shtojcat e ndryshme kané njé
kanal té vogél. Gjaté montimit, ky kanal
duhet té puthitet né kunjin e kutisé.

Parapérgatitja

Né varési té shojcave té pérdorura,
aksesori i bazés pérdoret pér pérdorimet
e méposhtme.

Grirése mishi

Pér grimcimin e artikujve ushgimoré té
pazier ose té zier. Pérdorni diskun pérkatés
me vrima, né varési té llojit dhe fortésisé

sé artikujve ushqgimoré. =» ,Rekomandime*
shih fagen 51

Shtojca pér qofte

Pér té formuar byreké, pérfshiré byreké me
mish té griré.



Mbushési i sallamit

Pér t& mbushur zorré artificiale dhe natyrore
me pérbérje sallami. Pér té formuar mish
role. =» ,Rekomandime* shih faqen 51

Formuesi i grurabijeve

Pér formimin e brumit pér biskota ose
brumit té shkrifét. =» ,Rekomandime* shih
fagen 51

Kémba e parapérgatitjes
Kémba mbaijtése pérdoret pér modele
té ndryshme té pajisjes bazé. Né varési
té modelit, duhet té rregullohet lartésia
e duhur.

=> Figura &

1. Pér ndryshimin e lartésisé, mbani
butonin shtypur dhe térhigni ose shtyni
pjesét. Né kété rast, kini parasysh qé
butoni té shtréngohet derisa té dégjohet
njé ,klik".

2. Kémbé mbaijtése e shkurtér:

Pér modele pa ekran.

3. Kémbé mbajtése e gjaté:

Pér modele me ekran.

Parapérgatitja e griréses sé mishit
Kujdes!

Pérdorni gjithmoné vetém njé disk me
vrima.

= Figura

1. Vendoseni ingranazhim me boshtin
térhegés né krye té kutisé.

2. Né fillim, vendosni né ingranazh thikén,
pastaj diskun e déshiruar me vrima.

Kujdes!

Thikén me dhémbézim katérkéndor

vendoseni né krye té ingranazhit!

3. Vendosni unazén vidhosése né kuti dhe
shtréngojeni né drejtim orar pa ushtruar
forcé.

Grirésja e mishit éshté gati.

Parapérgatitja sq

Parapérgatija e formés pér
gebabé

=> Figura [

1. Vendoseni ingranazhim me boshtin
térheqés né krye té kutisé.

2. Né fillim, vendosni né ingranazh
unazén konike, pastaj vendosni né kuti
hundézen e formés pér gebabé.

3. Vendosni unazén vidhosése né kuti dhe
shtréngojeni né drejtim orar pa ushtruar
force.

Forma pér gebabé éshté gati.

Parapérgatitja e mbushésit té
sallamit

=> Figura @

1. Vendoseni ingranazhim me boshtin
térheqés né krye té kutisé.

2. Né fillim, vendosni né ingranazh unazén
mbaijtése, pastaj vendosni né kuti
hundézen e mbushésit té sallamit.

3. Vendosni unazén vidhosése né kuti dhe
shtréngojeni né drejtim orar pa ushtruar
forcé.

Mbushési i sallamit €shté gati.

Parapérgatitja e formuesit té
gurabijeve

=> Figura @

1. Vendoseni ingranazhim me boshtin
térheqgés né krye té kutisé.

2. Né fillim, vendosni né ingranazh unazén
mbaijtése, pastaj vendosni né kuti
mbaijtésin e metalit mbatjés.

3. Vendosni unazén vidhosése né kuti dhe
shtréngojeni né drejtim orar pa ushtruar
force.

4. Shtyni formén metalike né mbajtés dhe
zgjidhni romén e déshiruar pér gurabijet.

Formuesi i gurabijeve éshté gati.

49



sq Pérdorimi

Perdorimi

Udhézim: né varési géllimit t& pérdorimit,
artikujt ushgimoré pérpunohen né ményra
té ndryshme. =» ,Parapérgatitja“ shih
fagen 48

Shpejtési té rekomanduara

1-2 Pérdorimi si formues i gurabijeve
1-2 Pérdorimi si formues pér qofte
3-4 Pérdorimi si mbushés sallami

7  Pérdorimi si grirése mishi

M  Nuk éshté i pérshtatshém pér
Q2 pérdorim me kété aksesor!

Shémbulli i méposhtém pérshkruan

pérdorimin e njésisé bazé si grirése

mishi:

A\ Rrezik démtimi!

— Mos i fusni asnjéheré duar né hinke.

— Pér shtypje té ushqimit, pérdorni vetém
cilindrin ngjeshés.

Kujdes!

— Mos pérpunoni kocka, kérce, deje, ose
pjesé pérbérése té forta.

— Mos pérpunoni mish té& ngriré.

— Mos ushtroni tepér presion népérmjet
cilindrit ngjeshés.

= Vazhdim i figurave [d

Me réndési: Montojeni njésiné bazé sic

pérshkruehet né udhézuesin kryesor.

1. Vendoseni tejguesin kéndor mbi
elementin kryesor me ngjyré té zezé,
duke e mbajtur té hapur levén e
kapakut.

Udhézim: Tejcuesi kéndor mund té

vendoset edhe i rrrotulluar né njé kénd

180°, pér té punuar né anén e majté té
pajisjes.
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2. Rrotullojeni tejguesin kéndor né drejtim
orar derisa té géndrojé né elementin
kryesor. Mbylleni plotésisht levén e
kapakut, pér ta bllokuar tejcuesin
kéndor.

3. Vendoseni akesorin e parapérgatitur
pjerrtas mbi elementin e tejcuesit
kéndor.

4. Rrotullojeni aksesorin né drejtim
kundérorar derisa té dégjohet se
éshté fiksuar. Butoni i takimit duhet té
géndrojé né fillim té tejcuesit kéndor.

Kujdes!

— Kontrolloni lartésiné e duhur té& kémbés
mbaijtése.

— Aksesori nuk duhet té rrotullohet mé.

5. Vendosni enén.

Kujdes!

Mos e pérdorni kurré pajisjen pa vendosur

enén! Pérndryshe cilindri ngjeshés bllokon

ingranazhin duke démtuar aksesorin.

6. Pérgatisni ushgimin. Grimconi mé paré
pjesét e médha, né ményré qé té futen
né hinké pa i shtypur.

7. Fusni spinén né prizé. Vendosni ¢elésin
rrotullues né nivelin e rekomanduar.

8. Vendosni njé ené té pérshtatshme
poshté aksesorit. Fusni né ené ushgimin
e parapérgatitur.

9. Fusni né hinké ushgimin duke e shtypur
pak cilindrin ngjeshés.

10. Pasi t&€ mbaroni, vendosni ¢elésin
rrotullues né O. Prisni derisa elementi
tejeues té ndalojé. Higni pajisjen nga
priza.

11. Higni enén dhe cilindrin ngjeshés.

12. Mbajeni shtypur buronin e takimit dhe
rrotullojeni aksesorin né drejtim orar,
derisa ai té lirohet.

13. Higeni aksesorin dhe ¢montojeni

14. Hapeni levén e kapakut té tejcuesit
kéndor, rrotullojeni tejcuesin kéndor né
drejtim kundérorar dhe higeni.

m Pas pérdorimit, pastroni miré té gjitha
pjesét. =» ,Pastrimi dhe mirémbajtja“
shih fagen 51



Pastrimi dhe mirémbaijtja sq

Pastrimi dhe mirémbajtja

Veglat e pérdorura duhet té pastrohen miré

pas ¢do pérdorimi.

Kujdes!

— Mos pérdorni alkohol apo solucione
larése me pérmbaijtje alkoholi.

— Mos pérdorni maje té mprehta ose
objekte metalike.

— Mos pérdorni lecka ose solucion larés
gérryes.

— Asnjéheré mos e lani tejcuesin kéndor
me ujé té rrjiedhshém ose né enélarése.

Né Figurén [3l paraqitet pérmbledhtas
ményra se si duhet pastruar secila pjesé.

Pastrimi i tejcuesit kéndor
m Pastrojeni tejcuesin kéndor me njé lecké
té njomur dhe pastaj thajeni.

Pastrimi i aksesoréve

m  Cmontjini pjesé-pjesé aksesorét e
pérdorur. Béjeni kété duke vepruar né
rend té kundért, si¢ pérshkruhet né
rubrikén ,Parapérgatitja“.

m Para pastrimit, higni kapakun e cilindrit
ngjeshés dhe, nése éshté me vend,
higni aksesorin gé pérmban.

m Pastrojini té gjitha pjesé e pajisjes né
njé finjé me detergjent dhe njé lecké/
sfungjer, ose me njé furrgé té buté.

m Thajini té gjitha pjesét.

Udhézime:

— Disa pjesé& mund té lahen edhe né
enélarése. = Figura [l

— Thajini me njé lecké pjesét metalike dhe
lyeni me pak vaj gatimi, pér t'i mbrojtur
nga ndryshku.

— Gjaté pérpunimit t€ ushgimeve té tilla, si
p.sh.: karotat, mund t& ndodhé ngjyrosja
e pjeséve plastike. Ngjyrosja mund té
higet duke hedhur disa pika vaj gatimi.

Ruajtja

=> Figua

NEé cilindrin ngjeshés gjendet njé kuti pér
ruatje té pjesét e mbushésit té sallamit
dhe té shtojcés pér qebabé, si dhe disqet
me vrima. Vendosni pjesét né cilindér, sic
tregohet né figuré, dhe vedosni kapakun.

Mbrojtési i mbingarkesés
Pér té parandaluar démtime té médha

té pajisjes kur ka mbingarkesé, boshti
térheqés ka njé piké thyerjeje. Né rast
mbingarkese, boshti térhegés thyhet né
kété piké. Boshti i ri térhegés mund té
gjendet lehtésisht né pikén e shérbimit té
klientit (Nr. 10001090). Pjesét e kémbimit
té pajisura me piké thyerjeje nuk jané pjesé
e detyrimeve tona té garancisé.

Ndryshimi i boshtit térheqgés

= Figura

1. Lirojeni vidhén e boshtit térheqés me
kacavidhén e pérshtatshme (PH2) dhe
ndreqgni defektet e boshtit térhegés.

2. Vendosni boshtin e ri dhe shtréngojeni
sérish me vidha.

Rekomandime

Grirése mishi

Pérdorimi i disgeve me vrima

— Disku me vrima i imét:
mish pule, derri, gjedhi i zier, mélgi e
zier, peshk i zier pér supa; mish derri
dhe gjedhi i pazier, mélgi e pazier, mish
dhe proshuté pér sallam mélgie,mish
derri pér sallam pikant ,Mettwurst*

— Disku me vrima mesatar:
mish derri dhe gjedhi pér pastete dhe
salgice bolonjeze

— Disku me vrima i trashé:
mish derri i pjekur pér supé gulash;
copa mishi (p.sh.: mish i pjekur, sallam)
pér tavé me copa mishi
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Receta

Nése déshironi njé fortési mé delikate
pér ushgimet e pérpunuara, pérseérisni
procesin e grimcimit, ose pérdorni disge
té ndryshme me vrima njérin pas tjetrit
(i trashé, mesatar, i imét).

Pérbérés té tjeré (p.sh.: gepé, eréza)
mund t'i shtoni direkt gjaté pérpunimit.
Né kété ményré, té gjithé pérbérésit
pérziehen miré me njéri-tjetrin.

Mbusheési i sallamit

Para pérpunimit, zbusni zorrén natyrale
né ujé té vakét pér rreth 10 minuta.
Mos e mbushni I€kurén e sallamit
shumé ,déng", sepse gjaté zierjes ose
pjekjes sallami mund té hapet.

Formuesi i grurabijeve

Vendosni brumin gé do té pérpunohet
né enén pérkatése.

Rrotulloni ¢elésin né nivelin 1 ose 2.
Mblidheni brumin e formuar me njé
dérrasé kuzhine. Nése brumi del shumé
shpeijt, fikeni robotin e kuzhinés pér njé
kohé té shkurtér.

Receta

Qofte
Byrek:
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500 g mish gengji, i preré né rripa

500 g buligur gruri, i laré dhe i kulluar

1 gepé e vogél, e griré

Pérpunojmé né grirésen e mishit
(disku me vrimé&, i imét), me alternim,
mishin e gengjit dhe buligurin.

E pérziejmé brumin miré dhe shtojmé
qepén.

E pérpunojmé pérzierjen edhe njé heré
né grirésen e mishit.

Mbushja:

400 g mish gengji, i preré né rripa

2 gepé mesatare, té grira

1 lugé gjelle vaj

1 lugé gjelle miell

2 lugé c¢aji piper Xhamajke

Kripé dhe piper

Pérpunojmé né grirésen e mishit
(disku me vrimé, i imét) mishin e gengjit.
Skugim gepén derisa té marré njé
ngjyré kafe té arté.

Shtojmé mishin e gengijit dhe e skugim.
Shtojmé pjesén tjetér t&€ pérbérésve.
Lémeé té trashohet e gjitha pér

1-2 minuta.

Kullojmé yndyrén e tepért.

E |émé té ftohet e gjitha.

Pérgatitja pér qofte:

Pérpunojmé pérzierjen pér byreké me
formuesin e qofteve.

Brumin e zbrazét e ndajmé né copa

7,5 cm té gjata.

Né fund, mbushim petén e byrekut.
Fusim njé masé nga pérzierja né pjesén
e hapur dhe e shtypim edhe fundin tjetér
té petés sé byrekut.

Nxehim vajin (rreth. 180°C) dhe e
skugim byrekun pér rreth 6 minuta
derisa té marré njé ngjyré kafé té arté.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.



Rendeltetésszer(i hasznalat hu

Rendeltetésszeri hasznalat

Ez a tartozék a MUM9 konyhai robotgép (,,OptiMUM” sorozat)
kiegészitdje. Vegye figyelembe a konyhai robotgép hasznalati
utasitasat.

Soha ne hasznalja mas készulékekhez ezt a tartozékot. Kizarolag
egymashoz tartozo6 alkatrészeket hasznaljon.

Ez a tartozék az dsszeszereléstdl figgben a kdvetkezd célokra
hasznalhato:

Husdaralé: Nyers és f6tt hus, szalonna, szarnyas és hal
apritasahoz, ill. keveréséhez.

Kolbasztolté: Kolbaszok és rudacskak készitésehez.
Kebbeformazé: Tésztaval vagy huspéppel toltétt kebbe
készitésehez.

Kinyomés sutemény formazé: Kinyomaos sutemény
formazasahoz.

Ezt a tartozékot nem szabad mas targyak vagy anyagok
feldolgozasara hasznalni. A feldolgozando6 élelmiszer ne
tartalmazzon kemény részeket (pl. csontot).

Biztonsagi informaciok

/\ Sériilésveszély!

m Soha ne nyuljon a forgo alkatrészekhez. Soha ne nyuljon a
toltényilasba. Kizardlag a vele szallitott tom&eszkozt hasznalja!

m Atartozékot csak teljesen 0sszeszerelt allapotban hasznalja.
A tartozékot csak az arra szant munkahelyzetben hasznalja.
A szdghajtomivet csak a fekete féhajtomivon hasznalja.
A tartozékot csak leallitott hajtdma és kihuzott halozati
csatlakozédugo mellett tegye fel vagy vegye le.

A__Figyelem!

m Ugyeljen ra, hogy ne legyen idegen targy a hazban vagy a
toltényilasban. Ne nyuljon semmilyen targgyal (pl. késsel,
kanallal) a téltényilasba vagy a kiomlényilasba.

m Afeltétet csak a tartozékkal szallitott szoghajtomiivel hasznalja.

/\ Fontos!

A tartozékot minden hasznalat utan, vagy ha hosszabb ideig nem

hasznalta, feltétlenul alaposan tisztitsa meg. =% ,Apolas és tisztitas”

lasd: 57. oldal
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hu A készllék részei

A késziilék részei

=> [ abra
1 Alapfeltét
Haz toltényilassal
Csap (a betétek beigazitasahoz)
Lab (allithatd magassagu)
Csiga menesztével
Csavarmenetes gy(ri
Betoltétalca
Toémobeszkdz fedele
Tomdbeszkdz tarolorekesszel
2 Husdaral6 betét

a Kés

b Lyukas tarcsa, finom (3 mm)

¢ Lyukas tarcsa, kdzepes (5 mm)

d Lyukas tarcsa, durva (8 mm)
3 Kebbe betét*

a Kupgylri

b Kebbeformazo fuvoka
4 Kolbasztolté betét*

a Tartogylri

b Kolbasztdltd cs6
5 Kinyomés siitemény betét*

a Tartogylri

b Tarté a formazolemezhez

¢ Formazolemez 4 nyilassal
6 Szoghajtomii

a Szinjelolés (fekete)

b Rogzitékar

¢ Kioldégomb

d Hajtomi a feltéthez

* Modelltdl fuggéen

oQ 0 Q0T
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Az elso hasznalat elott

Az U] tartozékot hasznalata el6tt teljesen
ki kell csomagolni, meg kell tisztitani, és
ellendrizni kell.

Figyelem!

Soha ne helyezzen (izembe megsérult

tartozékot!

m Vegye ki az dsszes tartozékrészt
a csomagolasbal, és tavolitsa el a
csomagoldanyagot.

m Az dsszes alkatrészt ellendrizze,
megvan-e minden, valamint lathaté
sériilésekre nézve. = [\ abra

m Az elsd hasznalat el6tt az 6sszes
alkatrészt alaposan tisztitsa és
szaritsa meg. => ,Apolas és tisztitas”
lasd: 57. oldal

Szinjelolés

Az alapkészulék hajtomuivei kilénb6zé
szinlek (fekete, sarga és piros). Ez

a szinjeldlés a tartozékrészeken is
megtalalhatd. Ezt a tartozékot kizarélag a
fekete f6hajtomivon hasznalja.

Szimbdlumok és jelolések

A klilonb6z4 feltétek mindegyikén van egy
kis kihagyas. Ezt 6sszeszerelésnél a hazon
talalhaté csaphoz kell igazitani.

El6készités
Az alapfeltétet az éppen hasznalt betéttdl

fliggéen a kdvetkez6 alkalmazasokhoz
hasznaljuk.

Husdaralé

Nyers vagy f6tt élelmiszerek apritasahoz.
A feldolgozandé élelmiszerek jellegétdl
és allagatol figgéen a megfeleld lyukas
tarcsat hasznalja. = ,Hasznos tanacsok”
lasd: 57. oldal

Kebbeformazé

Tésztaval vagy huspéppel toltétt kebbe
formazasahoz.



Kolbasztoltd
Mibél és bél kolbasztoltelékkel torténd

megtoltéséhez. Rudacskak formazasahoz.

=» Hasznos tanacsok” lasd: 57. oldal
Kinyomoés siitemény formazé
Aprésuteményhez valo tészta vagy
omlos tészta formazasahoz. =» ,Hasznos
tanacsok” lasd: 57. oldal

A lab el6készitése

A labat az alapkészulék kulonbdzé

modelljeihez hasznaljuk. A modelltdl

fuggben be kell allitani a megfeleld

magassagot.

=> [E] dbra

1. A magassag beéllitdsahoz a gombot
tartsa megnyomva, és a lab részeit
hlzza szét, ill. tolja 6ssze. Ekdzben
ugyeljen ra, hogy a gomb hallhatéan
bepattanjon.

2. Rovid lab:
Kijelzd nélkuli modellekhez.

3. Hosszu lab:
Kijelz8s modellekhez.

A husdaralo elokészitése

Figyelem!
Mindig csak egy darab lyukas tarcsat
hasznaljon.

=>[d abra

1. Acsigat a menesztbvel elérefelé
helyezze be a hazba.

2. El6szor a kést, majd a kivant lyukas
tarcsat tolja a csigara.

Figyelem!

A kést a négyszogletes kidomborodd

résszel elérefelé tolja a csigara!l

3. Helyezze a csavarmenetes gy(r(t
a hazra, és az éramutato jarasaval
megegyez6 iranyban erdkifejtés nélkdl
csavarja ra.

A husdaralo el6 van készitve.

El6készités hu

A kebbeformazo el6készitése

=> 3] abra

1. Acsigat a meneszt6vel elbrefelé
helyezze be a hazba.

2. El6szor tolja a kupgydrdt a csigara,
majd helyezze be a kebbeformazé
fuvokat a hazba.

3. Helyezze a csavarmenetes gy(rit
a hazra, és az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban erékifejtés nélkil
csavarja ra.

A kebbeformazé el6 van készitve.

A kolbasztolto elokészitése

= [3 4bra

1. Acsigat a menesztdvel el6refelé
helyezze be a hazba.

2. El8szor tolja a tartégyUrit a csigara,
majd helyezze be a kolbasztolté csévet
a hazba.

3. Helyezze a csavarmenetes gyUrit
a hazra, és az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban erékifejtés nélkil
csavarja ra.

A Kkolbasztdltd el6 van készitve.

A kinyomos siitemény formazé

elokészitése

=>[d abra

1. Acsigat a menesztdvel el6refelé
helyezze be a hazba.

2. El8szor tolja a tartégyUrit a csigara,
majd helyezze be a formazdlemez
tartojat a hazba.

3. Helyezze a csavarmenetes gyUrit
a hazra, és az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban erékifejtés nélkal
csavarja ra.

4. Aformazélemezt tolja be a tartéba, és
véalassza ki a kivant siteményformat.

A kinyomos sitemény formazé el6 van

készitve.
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hu Hasznalat

Hasznalat

Megjegyzés: A felhasznalastol fliggéen az
élelmiszerek feldolgozasa kildnb6zéképpen
torténik. =» ,El6készités” lasd: 54. oldal

Ajanlott sebességek

1-2 Hasznalat mint kinyomds siitemény
formazoé

1-2 Hasznalat mint kebbeformazo

3-4 Hasznalat mint kolbasztolté

7 Hasznalat mint husdaralé

M  Ezzel a tartozékkal valé
Q  hasznalathoz nem alkalmas!

A kovetkez6 példa az alapfeltét

husdaralokénti hasznalatat ismerteti:

A\ Sériilésveszély!

— Ne nyuljon kézzel a tdltényilasba.

— Az utantolashoz kizardlag a
tomdeszkozt hasznalja.

Figyelem!

— Ne dolgozzon fel csontokat, porcokat,
inakat vagy mas kemény anyagot.

— Ne dolgozzon fel fagyasztott hust.

— Atdmdeszkozzel ne fejtsen ki nagy
nyomast.

—> [€] képsorozat

Fontos: Az alapkésziléket annak

Utmutatoja szerint készitse el6.

1. Aszdghajtomuvet nyitott rogzitékarral,
ahogy az abran latja, helyezze a fekete
féhajtémdire.

Megjegyzés: A szoghajtomivet 180°

kal elforditva is fel lehet helyezni, hogy a

készulék bal oldalan lehessen dolgozni.

2. Aszdghajtomivet az ramutato
jarasaval megegyezd6 iranyban
forgassa el, amig szorosan nem
ul a féhajtomivon. A szoghajtomi
rogzitéséhez teljesen zarja a
rogzitékart.

3. Az el6készitett feltétet ferdén helyezze
fel a szdghajtomi hajtémivére.
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4. Afeltétet forgassa az éramutatd
jarasaval ellentétes iranyba,
amig hallhatéan be nem kattan.

A kioldobgombnak ki kell allnia a
szbghajtomaibdl.

Figyelem!

— Ellenérizze a Iab megfelel6 magassagat.

— Afeltétet mar ne lehessen forgatni.

5. Helyezze fel a betdltétalcat.

Figyelem!

Soha ne hasznalja betéltétalca nélkal!

Kilénben a tdmd&eszkdz blokkolja a csigat,

és a tartozék megrongaldodik.

6. Az élelmiszereket készitse eld. A
nagyobb darabokat el6zetesen apritsa
fel, hogy nyomkodas nélkul beférjenek a
toéltényilasba.

7. Dugja be a haldzati csatlakozddugot.

A forgdkapcsolot allitsa az ajanlott
fokozatra.

8. Helyezzen megfelel edényt a feltét
ala. Az el6készitett élelmiszert tegye a
betdltétalcara.

9. Atdmdéeszkdzzel az élelmiszert enyhe
nyomassal tolja a téltényilasba.

10. A munka végeztével dllitsa a
forgokapcsolot O allasba. Varja meg,
mig a hajtomi megall. Huzza ki a
halozati csatlakozddugot.

11. Vegye le a betdlt6talcat és a
témdbeszkozt.

12. A kioldégombot tartsa megnyomva
és a feltétet az 6ramutatd jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el, amig
nem olddédik.

13. Afeltétet vegye le, és szedje szét

14. A sz6ghajtomivon nyissa a rogzitokart,
a széghajtomiivet forgassa az
o6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba,
és vegye le.

m  Kodzvetlenll a hasznalat utan tisztitsa
meg az 6sszes alkatrészt. = ,Apolas
és tisztitas” lasd: 57. oldal



Apolas és tisztitas ~ hu

Apolas és tisztitas
A hasznalt tartozékrészeket minden
hasznalat utan alaposan meg kell tisztitani.

Figyelem!

— Ne hasznaljon alkoholt vagy denaturalt
szeszt tartalmazo tisztitoészert.

— Ne hasznaljon éles, hegyes vagy fémbdl
készult targyat.

— Ne hasznaljon dérzs6l6 kenddt vagy
suroloszert.

— A szdghajtomivet soha ne tisztitsa folyd
viz alatt vagy mosogatégépben.

A[E] abran atfogo képet kap arrol, hogy

melyik alkatrészt hogyan kell tisztitani.

A szoghajtomii tisztitasa
m A szdghajtomivet puha, nedves ruhaval
tordlje le, azutan pedig tordlje szarazra.

A feltétek tisztitasa

m A hasznalt feltéteket szedje szét
darabjaikra. Ehhez az adott feltét
,El6készités” pontja alatt leirtakhoz
képest forditott sorrendben jarjon el.

m Tisztitas el6tt vegye le a tdombeszkdz
fedelét, és ha esetleg van az eszkdzben
valamilyen tartozék, azt vegye ki.

m Tisztitsa meg az 6sszes alkatrészt
mosogatoszeres vizzel és puha
torldkendével vagy szivaccsal, vagy
pedig puha kefével.

m  Minden alkatrészt szaritson meg.

Megjegyzések:

— Néhany alkatrész mosogatégépben is
tisztithato. = [§] abra

— Afém részeket azonnal tordlje szarazra
és egy kis étolajjal kenje be, hogy védje
a rozsdasodastol.

— Ha pl. sargarépat dolgoz fel, a miianyag
alkatrészeken elszinez6dések johetnek
létre. Ez néhany csepp étolajjal
eltavolithato.

Tarolas

=> [l abra

A tdmbeszkdzben van egy tarolérekesz a
kolbasztolt6 és a kebbe betét alkatrészei,
valamint a lyukas tarcsak szamara. Az
alkatrészeket az abra szerint helyezze a
tomdbeszkozbe, és azt a fedéllel zarja le.

Tualterhelés elleni védelem

A készuléken tulterhelésbdl fakadoan
keletkez6 nagyobb karok elkertlése
érdekében a csiga menesztéjén kialakitasra
kerllt egy bevagas (tervezett torési

hely). Tulterhelés esetén a menesztd

ezen a helyen torik el. Uj menesztd

a vevdszolgalatnal kaphato (szama:
10001090). A tervezett torési hellyel

ellatott potalkatrészekre nem vonatkozik
garanciank.

A meneszté kicserélése

= Bl 4bra

1. A menesztében 1évé csavart megfeleld
csavarhuzoval (PH2) oldja, és tavolitsa
el a meghibasodott menesztét.

2. Helyezze be az Uj menesztét, és
csavarozza oda.

Hasznos tanacsok

Huasdaralo

A lyukas tarcsak hasznalata

— Lyukas tarcsa, finom:
fétt tyuk-, sertés-, marhahus, fétt maj,
leveshez f6tt halak; fasirthoz nyers
sertés- és marhahus; hurkahoz nyers
maj, hus és szalonna; kolbaszhoz
sertéshus
Lyukas tarcsa, kézepes:
pastétomhoz és szalamihoz sertés- és
marhahus

— Lyukas tarcsa, durva:
gulyasleveshez siilt sertéshus; maradé-
kok (pl. sultek, kolbasz) maradékokbdl
készitett rakott ételekhez
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hu Receptek

m Ha a feldolgozott élelmiszert finomabb
allaguan szeretné, ismételje meg az
apritasi mulveletet, vagy hasznaljon
egymas utan kulénbozé (durva,
kdzepes, finom) lyukas tarcsakat.

m Atovabbi hozzavaldkat (pl. hagymat,
fszereket) feldolgozas kdzben
kdzvetleniil hozzateheti. igy minden
hozzavaloét alaposan 0sszekever a
készilék.

Kolbasztolté

m Atermészetes belet feldolgozas el6tt kb.
10 percig aztassa langyos vizben.

m Akolbaszbelet ne tdltse tul feszesre,
kiildnben a kolbasz f6zés vagy suités
kdzben kipukkadhat.

Kinyomos siitemény formazé

m Afeldolgozando tésztat tegye a
betdltétalcara.

m Allitsa a forgokapcsolét az 1 vagy a 2
fokozatra.

m A megformalt tésztat konyhai
vagodeszkaval vegye le. Ha a tészta tul
gyorsan lépne ki, kapcsolja ki rovid idére
a konyhai robotgépet.

Receptek
Kebbe

Tésztataska:

— 500 g barany, csikokra vagva

— 500 g bulgur buza, megmosva és
lecsepegtetve

— 1 kis fej vérodshagyma, apritva

m A husdaraléval (lyukas tarcsa, finom)
felvaltva dolgozza fel a baranyt és a
buzat.

m A masszat jol keverje el, és keverje bele
a hagymat.

m Az 6sszekevert masszat még kétszer
darélja le a husdaraléval.
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Toltelék:

— 400 g barany, csikokra vagva

— 2 kozepes fej voroshagyma, apritva
— 1 evékanal olaj

— 1 evékanal liszt

— 2 teaskanal szegfiibors

— S0 és bors

m A husdaraléval (lyukas tarcsa, finom)
dolgozza fel a baranyt.

A hagymat piritsa aranybarnara.
Adja hozza a baranyhust, és jol
susse at.

Adja hozza a maradék hozzavaldkat.
Az egészet parolja kb. 1-2 percig.

A felesleges zsirt 6ntse le réla.
Hagyja kihtini a tolteléket.

kebbe elkészitése:
A tésztataskékhoz a masszat a
kebbeformazoval dolgozza fel.
m  Alyukas tésztacsébdl 7,5 cm-es
darabokat vagjon le.
m Atésztataska egyik végét nyomkodja le.
m Tegyen némi tolteléket a nyilasba, és
nyomkodja le a tésztataska masik végét
is.
m Hevitse fel az olajat (kb. 180 °C ra), és
a tésztataskakat kb. 6 perc alatt stisse
aranybarnara.

"> EEERN

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.



Utilizarea conform destinatiei ro

Utilizarea conform destinatiei

Aceste accesorii sunt adecvate pentru robotul de bucatarie
MUM?9 (seria constructiva ,,OptiMUM”). Respectati instructiunile
de utilizare pentru robotul de bucatarie.

Sa nu utilizati niciodata aceste accesorii pentru alte aparate.

Utilizati exclusiv piesele aferente aparatului.

In functie de asamblare, acest accesoriu este adecvat pentru
scopurile de utilizare mentionate in cele ce urmeaza:

Masina de tocat carne: pentru maruntirea si amestecarea carnii
crude si fierte, baconului, carnii de pasare si peste.

Accesoriul pentru umplerea carnatilor: pentru prepararea
carnatilor si chiftelelor.

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor: pentru prepararea de
umpluturi cu carne tocata si aluaturi cu carne tocata.

Accesoriul pentru formarea fursecurilor: pentru formarea
fursecurilor.

Aceste accesorii nu trebuie utilizate la amestecarea altor materii sau
substante. Alimentele care urmeaza sa fie prelucrate nu trebuie sa
aiba componente tari (de exemplu, oase).

Instructiuni de siguranta

/\ Pericol de ranire!

m Sa nu introduceti niciodata mainile in piesele rotative. Sa nu
introduceti niciodata mainile in canalul de alimentare. Utilizati
exclusiv apasatorul furnizat impreuna cu aparatul!

m Ultilizati accesoriile numai in stare complet asamblata. Utilizati
accesoriile numai in pozitia de lucru prevazuta pentru acestea.
Utilizati reductorul unghiular numai la sistemul de actionare
principal negru. Montati sau demontati accesoriile numai cand
sistemul de actionare este oprit si stecherul de retea este scos
din priza.

A Atentie!

m Atentie, sa nu se gaseasca obiecte straine in carcasa sau in
canalul de alimentare. Nu introduceti obiecte (de exemplu, cutite,
linguri) in canalul de alimentare sau in deschizatura de evacuare.

m Utilizati accesoriul numai cu reductorul unghiular furnizat.

/\ Important!

Curatati obligatoriu accesoriile temeinic, dupa fiecare utilizare sau

dupa o perioada mai indelungata de neutilizare. =» ,Curatarea si

intretinerea” vezi pagina 63
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ro Dintr-o privire

Dintr-o privire
= Figura
1 Accesoriu de baza
Carcasa cu canal de alimentare
Stift (pentru orientarea insertjilor)
Picior (reglabil pe naltime)
Melc cu piesa de antrenare
Inel filetat
Cupa de umplere
Capac pentru apasator
Apasator cu compartiment de
depozitare
2 Accesoriu - masina de tocat carne
a Cutit
b Disc perforat fin (3 mm)
¢ Disc perforat mediu (5 mm)
d Disc perforat mare (8 mm)
3 Accesoriu pentru chiftele*
a Inel conic
b Duza chiftele
4 Accesoriu pentru umplerea
carnatilor®
a Inel de sustinere
b Duza accesoriu umplere carnati
5 Accesoriu pentru fursecuri*
a Inel de sustinere
b Suport pentru placa de format
¢ Placa de format cu 4 orificii
6 Reductor unghiular
a Marcaj colorat (negru)
b Maneta de inchidere
¢ Tasta de deblocare
d Sistemul de actionare pentru
accesorii

* Tn functie de model

oQ 0 Q0T
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inainte de prima utilizare

nainte de a putea utiliza noile accesorii,

acestea trebuie dezambalate complet,

curatate si verificate.

Atentie!

Nu utilizati niciodata un accesoriu

deteriorat!

m Lualti toate accesoriile din ambalaj si
indepartati materialul de ambalare
ramas.

m Verificaii toate piesele cu privire la
integralitate si eventuale defecte vizibile.
=> Figura IN

m Inainte de prima utilizare curatati
si uscati temeinic toate piesele.
=» Curdtarea si intretinerea” vezi
pagina 63

Marcajele colorate

Sistemele de actionare ale aparatului

de baza au diferite culori (negru, galben si
rosu). Aceste marcaje colorate se regasesc
si la accesorii. Utilizati aceste accesorii
exclusiv la sistemul de actionare negru.

Simboluri si marcaje

Toate insertiile au o mica deschizatura.

La asamblare, acestea trebuie orientate pe
stiftul din carcasa.

Pregatirea

in functie de insertiile utilizate, accesoriul
de baza se utilizeaza pentru aplicatiile
mentionate in cele ce urmeaza.

Masina de tocat carne

Serveste la maruntirea alimentelor

crude sau fierte. Utilizati discul perforat
corespunzator Tn functie de tipul si
consistenta alimentelor care urmeaza

sa fie prelucrate. =» ,Recomandari” vezi
pagina 64

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor
Serveste la formarea umpluturilor cu carne
tocata si aluaturilor cu carne tocata.



Accesoriul pentru umplerea carnatilor
Serveste la umplerea matelor naturale

si invelisurilor sintetice cu compozitia de

carnati. Serveste si la formarea rulourilor.

T

=»> Recomandari” vezi pagina 64

Accesoriul pentru formarea fursecurilor
Serveste la formarea fursecurilor sau

aluatului fraged. =% ,Recomandari” vezi
pagina 64

Pregatirea piciorului

Piciorul se utilizeaza pentru diferite modele
ale aparatului de baza. Trebuie reglata
fnaltimea corecta, in functie de model.

=> Figura &

1. Pentru reglarea inaltimii {ineti apasat
butonul si departati sau apropiati
piesele. In acest caz acordati atentie
fixarii butonului cu un clic.

2. Picior scurt:

Pentru modelele fara display.

3. Picior lung:

Pentru modelele cu display.

Pregatirea masinii de tocat carne
Atentie!

Sa utilizati intotdeauna un singur disc
perforat.

= Figura

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai montati lama si dupa aceea
montati discul perforat pe melc.

Atentie!

Tn prealabil introduceti pe melc lama cu

scobitura patrata!

3. Asezati inelul filetat pe carcasa si
insurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-l forta.

Masina de tocat carne este pregatita pentru

utilizare.

Pregatirea ro

Pregatirea accesoriului pentru
prepararea chiftelelor

=> Figura [

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul conic pe melc
si dupa aceea, montati duza pentru
chiftele in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor

este pregatit pentru utilizare.

Pregatirea accesoriului pentru
umplerea carnatilor

=> Figura 3

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul de sustinere
pe melc si dupa aceea, montati duza
pentru carnati in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

Accesoriul pentru umplerea carnatilor este

pregatit pentru utilizare.

Pregatirea accesoriului pentru
formarea fursecurilor

=> Figura @

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul de sustinere pe
melc si dupa aceea, montati suportul
pentru placa de formare in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

4. Tmpingeti placa de format pe suport si
alegeti forma dorita a fursecurilor.

Accesoriul pentru prepararea fursecurilor

este pregatit pentru utilizare.
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ro Utilizare

Utilizare

Nota: Alimentele se prelucreaza diferit in
functie de scopul utilizarii. =» ,Pregadtirea”
vezi pagina 60

Recomandari pentru viteza

1-2 Utilizare ca accesoriu pentru
formarea fursecurilor

1-2 Utilizare ca accesoriu pentru
prepararea chiftelelor

3-4 Utilizare ca accesoriu pentru

umplerea carnatilor
7  Utilizare ca masina de tocat carne

M  Nu se preteaza la utilizarea cu
A acest accesoriu!

in exemplul urmitor se descrie utilizarea
accesoriului de baza ca masina de tocat
carne:

/\ Pericol de ranire!

— 8a nu introduceti mainile in canalul de
alimentare.

— Pentru impingere sa utilizati exclusiv
apasatorul.

Atentie!

— Nu prelucrati oase, zgarciuri, tendoane
sau ale parti componente tari.

— Nu prelucrati carne congelata.

— Sa nu exercitati o presiune mare cu
apasatorul.

=> succesiune de figuri [d

Important: Pregatiti aparatul de baza

asa cum este descris in instructiunile de

utilizare principale.

1. Asezati reductorul unghiular pe
sistemul de actionare negru, asa cum
este indicat, cu maneta de inchidere
deschisa.

Nota: Reductorul unghiular poate fi aplicat

si intors cu 180° pentru a functiona pe

partea stanga a aparatului.
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2. Rotifi reductorul unghiular in sensul
acelor de ceasornic pana se asaza
bine pe sistemul de actionare principal.
Inchideti complet maneta de inchidere
pentru a bloca reductorul unghiular.

3. Asezatii oblic accesoriul pregatit, pe
sistemul de actionare al reductorului
unghiular.

4. Rotiti accesoriul in sens contrar acelor
de ceasornic pana se fixeaza facand
un clic. Butonul de deblocare trebuie sa
iasa in fata, din reductorul unghiular.

Atentie!

— \Verificati daca inaltimea piciorului este
corecta.

— Accesoriul nu trebuie sa se mai poata

roti.

. Fixati cupa de umplere.

Atentie!

Sa nu utilizati niciodata aparatul fara cupa

de umplere! n caz contrar, ap&satorul

blocheaza melcul si se deterioreaza
accesoriile.

6. Pregatifi alimentele. Maruntiti in
prealabil partile mari pentru ca acestea
sa treaca prin canalul de alimentare fara
a fi impinse.

7. Conectati stecherul de retea. Aduceti
comutatorul rotativ pe treapta
recomandata.

8. Asezati un vas adecvat sub accesoriu.
Introduceti alimentele procesate, in
cupa de alimentare.

9. Impingeti alimentele in canalul de
alimentare cu apasatorul, exercitand
0 presiune usoara.

10. Cand ati incheiat aceasta operatie,
aduceti comutatorul rotativ in pozitia O.
Asteptati oprirea sistemului de
actionare. Scoatefi stecherul de retea
din priza.

11. Scoateti cupa de alimentare si
apasatorul.

12. Tineti apasat butonul de deblocare
si rotifi accesoriul in sensul acelor de
ceasornic pana se desprinde.

[,



Curatarea si intretinerea ro

13. Scoateti accesoriul si dezasamblati-| Observatii:
14. Deschideti maneta de inchidere de la — Unele piese pot fi spalate si in masina
reductorul unghiular, roti{i reductorul de spalat vase. = Figura [3l
unghiular in sens contrar acelor de — Uscati piesele metalice imediat, prin
ceasornic si extrageti-I. frecare si protejati-le impotriva ruginirii,
m Curatafi toate piesele imediat dupa ungandu-le cu putin ulei alimentar.
utilizare. =» ,Curatarea si intretinerea” — De exemplu, atunci cand procesati
vezi pagina 63 morcovi, apar colorari ale pieselor din
material plastic. Aceste coloratji se pot
Curatarea si intretinerea indeparta cu cateva picaturi de ulei
Accesoriile utilizate trebuie curatate alimentar.
temeinic dupa fiecare utilizare. D it
Atentje! epozitarea
— Nu utilizati agenti de curatare cu => Figura i
continut de alcool sau alcool etilic. In apasator se gaseste un compartiment de
— Nu utilizati obiecte taioase, ascutite sau  depozitare pentru piesele accesoriului de
metalice. umplere a carnatilor si accesoriului pentru
— Nu utilizati lavete abrazive sau formarea chiftelelor si pentru discurile
detergenti caustici. perforate. Introduceti piesele in apasator
— Nu curatati niciodata reductorul asa cum este indicat si Tnchideti capacul.
unghiular sub apa de la robinet si nu
1l spalati in masina de spalat vase. Siguranta la suprasarciné
In figura [l se gaseste o prezentare Pentru a preveni survenirea unor defectiuni
generald a modului in care trebuie curatate  mai mari la aparatul dvs., in cazul unei
piesele individuale. suprasolicitari, piesa de antrenare a

Curatarea reductorului unghiular melcului are o crestatura (punct de rupere
m Stergeti reductorul unghiular cu o lavets prestabilit). In caz de suprasolicitare, piesa

moale, umedé si dupa aceea uscati-I. de aptrenare Se rupe in acest loc. Df’ "‘—_‘ 3
. . Serviciul clienti puteti procura o noua piesa
Curatarea accesoriilor de antrenare (nr. 10001090). Piesele de
m Dezasamblati accesoriile utilizate in schimb cu punct de rupere prestabilit nu fac

componente individuale. Pentru aceasta  parte din obligatiile noastre de garantie.
realizati operatiunile descrise n capitolul  « . . .
de ,pregatire” a respectivului accesoriu Inlocuirea piesei de antrenare

n ordine inversa. => Figura o
» Inainte de curatare scoateti capacul 1. Desfaceti surubul din piesa de antrenare
apasatorului si extrageti eventualele cuo §9rupelp|§a adecvata (PH2) si 3
accesorii continute. indepartati piesa de antrenare defecta.
m Curatati toate componentele accesorii 2. Montati noua piesa de antrenare si
cu o solutie de detergent si o laveta/ ingurubati-o la loc.

burete moale sau cu o perie moale.
m Lasati toate piesele sa se usuce.
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ro Recomandari

Recomandari

Masina de tocat carne

Utilizarea discurilor perforate

— Disc perforat fin pentru:
carne fiarta de pui, porc, vita, ficat fiert,
peste fiert pentru supe, carne cruda de
porc si vita pentru chiftele, ficat crud,
carne si grasime pentru lebar, carne de
porc pentru carnati

— Disc perforat mediu pentru:
carne de porc si vita pentru pateu si
carnati Cervelat

— Disc perforat mare pentru:
carne de porc prajita pentru supa gulas;
resturi (de exemplu, friptura, carnatj)
pentru sufleuri

m Daca se doreste o consistenta mai
fina a alimentelor de preparat, repetati
procesul de maruntire sau utilizafj
discuri perforate diferite succesiv (mare,
mediu, fin).

m Alte ingrediente (de exemplu, ceapa,
condimente) se pot adduga direct in
timpul prelucrarii. In acest mod se
amesteca bine toate ingredientele.

Accesoriul pentru umplerea

carnatilor

m Inmuiati matele naturale in apa caldutd
cu cca. 10 minute Tnainte de preparare.

m  Nu umpleti carnatul pana la refuz
deoarece ar putea plesni in timpul
prepararii.

Accesoriul pentru formarea

fursecurilor

m Introduceti in cupa de umplere aluatul
care urmeaza sa fie preparat.

m Pozitionati comutatorul rotativ pe treapta
1 sau 2.

m Taiafi aluatul format cu o paleta din
lemn. Daca aluatul iese prea repede,
opriti robotul de bucatarie pentru scurt
timp.
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Retete
Chiftele

Coltunasi:

— 500 g miel, taiat in fasii

— 500 g grau bulgur spalat si scurs

— 1 ceapa mica tocata

m Dati carnea de miel si graul alternativ
prin masina de tocat (discul perforat fin).

m  Amestecati bine compozitia impreuna
cu ceapa.

m Dati amestecul de inca doua ori prin
masgina de tocat.

Umplutura:

— 400 g miel, taiat in fasii

— 2 cepe medii, tocate

— 1lingura de ulei

— 1lingura de faina

— 2 lingurite de piment

— sare si piper

m Datii carnea de miel prin masina de tocat
(discul perforat fin).

m  Rumeniti ceapa pana capata o nuanta

maro-aurie.

Adaugati carnea de miel si prajiti in

continuare.

Adaugati si restul ingredientelor.

Caliti totul cca. 1-2 minute.

Scurgeti excesul de grasime.

Lasati umplutura sa se raceasca.

Prepararea chiftelelor:

m Prelucrati amestecul pentru coltunasi cu
accesoriul pentru prepararea chiftelelor.

m Taiati fasia goala de aluat in bucati cu
lungimea de 7,5 cm.

m Presati un capat al coltunasului.

m Introduceti putina umplutura in
deschizatura si presati si celalalt capat
al coltunasului.

m Incingeti uleiul (cca. 180°C) si prajiti
coltunasii cca. 6 minute pana capata
0 nuanta maro-aurie.

Sub rezerva modificarilor.



YnoTpeba no npegHasHaveHue bg

Ynotpeba no npegHasHavyeHue

Ta3u npMHaanNeXXHocCT e npegHa3HayeHa 3a KyXHEHCKN

po6ot MUM9 (cepums ,,OptiMUM*). BaemeTe noa BHMMaHue
PBKOBOACTBOTO 3a ynotpeba Ha KyXHeHCKUs pooorT.

Hukora He n3anonasanTe Tas3u NPUHAANEXHOCT 3a ApYrK ypeau.
M3nonaBante eANHCTBEHO B3aUMOCBBbP3aHN YacTu.

B 3aBMCMMOCT OT KOHCTPYKLMATA Ta3n NpUHALIEXHOCT € noaxogsila
3a cnegHUTe NPUNOXeHUs:

Mecomenauka: 3a pa3gpobsiBaHe 1 cMecBaHe Ha CypOBO U CBapeHo
MEeCO, CrnaHuHa, NTuye meco n pmnba.

lNMpuctaBKa 3a NbfIHEHe HAa HaAeHULU: 33 NMPUTOTBAHE Ha HaaeHUUM
n ponua.

HakpanHuk 3a kebe: 3a NpUroTBsiHE Ha TECTEHN Jpkob4YeTa, Hanp.

C NMbJIHEX OT Kanma.

HakpanHukK 3a WwnpuuoBaHu cnagku: 3a 0oopMsaHe Ha LWNPULOBaHU
cnagku.

Tasu npuHagnexHocT He TpsAbBa Aa ce u3nonsea 3a obpaboTtka Ha
apyru cybetaHuum pecn. npeametn. O6paboTBaHUTE XpaHUTENHU
NPOAYKTU He TpaAbBa Aa CbabpXKaT TBbPAW KOMMOHEHTU (Hanp. KOCTH).

Yka3aHus 3a 6e3onacHoCT

/\ OnacHocT ot HapaHsABaHe!

m Hukora He nocsaranTe KbM BbPTALLM Ce YacTu. Hukora He nocsarante
B ynes 3a nbfHeHe. /ianon3sanTte e4MHCTBEHO BKINIOYEHNSA B
OKOMMIEKTOBKATa Ha AocTtaBkarta n3byTeau!

m 13non3eante NnpuHaanexHocTTa caMo B HAMbITHO CrnobeHo
CbCTOsIHME. M3non3BanTe NpuHagneXxHocTTa eaUHCTBEHO B
npeaBnaeHoTo 3a uenTta paboTHo nonoxeHue. Manonssante
brnosaTa npegaBka caMo Ha YEPHOTO MaBHO 3a[BUXKBAHE.
MocTtasnTe/Cansante NpUHaANEXHOCTTa CaMo NPU MbIIEH NOKOK
Ha 3aBWM)XBAHETO N U3KITIOMEH OT KOHTaKTa Lencen.

/\ BHumanme!

m YBepeTe ce, Ye B yres 3a NbJSIHEHE UK B Kopryca He ce Hamupat
Jyxxau Tena. He nocraeanTte npeameTu (Hanp. HOXOBE, MTbXMULM) B
ynesi 3a MbfIHEHE NN B U3XOOHUSA OTBOP.

m 13nonseainTe npuctaBkaTta camo C BKIKOYEHATa B OKOMMEKTOBKaTa
Ha gocTaBkaTta brfoBa npeaaska.

/\ BaxHo!

3aabmKMTENHO NOYMCTBAWTE LATENHO NPUHAANEXHOCTTa Cnea Besika

ynotpeba unu cneg no-npoabIKUTENEH Nnepuoa Ha HeynoTpeba.

=»> [ToyucmeaHe u noddpwxxka“ suxxme cmpaHuya 69
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bg O6w, npernen

O6w, npernen
= durypa
1 OcHoBHa npucTaBka
a Kopnyc ¢ ynen 3a nbnHeHe
b LWwndrT (3a ueHTpupaHe Ha
npucTaBkuTe)
Onopa (perynvpyema no BUCOYMHA)
UepBsak CbC 3axBallall, efieMeHT
Pe3bos npbCcTeH
Cba 3a NbrHeHe
Kanak 3a n3byrtsava
M3byTBay ¢ otaeneHue 3a
CbXpaHeHue
2 KomnnekTt Mecomenauka
a Hox
b [Owuck c dpmHn otBOPM (3 mm)
¢ [uck cbe cpegHo uHM OTBOPU
(5 mm)
d [wuck c ronemu otBopM (8 mm)
3 Kowmnnekr 3a kebe*
a [pbCTeH ¢ KoHyC
b HakpanHuk 3a kebe
4 KomnnekT 3a NbfIHEHe Ha HageHuun*
a OnopeH npbCTeH
b HakpanHuk 3a nbnHeHe Ha HageHULM
5 KomnnekT 3a wnpuuoBaHu cnagku®
a OnopeH npbCTeH
b [Obpxady 3a nnactuHarta ¢ opMUYKn
¢ [lMnactuHa c hbopmmykm ¢ 4 oTBOpa
6 'brnoea npepaBka
a LiBeTtoBo 0603HayeHne (YepHo)
b 3actonopsBaly noct
¢ [ebnokunpauy 6yToH
d 3agBwkBaHe 3a npucTtaekarta

>SQ 0 a0

* B 3aBMcuMMOCT OT mogena
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Npeau nbpBaTta ynotpeba
Mpeon oa nanonseare HoBaTa
NPUHAANEXHOCT, 1 pasonakoBanTe U3usno,
noymncTeTe A 1 g nNposepeTe.

BHumaHue!

Hukora He nyckanTe B ekcnnoaraums

noepegeHa npuHagnexHoct!

m VI3BageTe BCUYKM YacTu Ha
NPUHaANEeXHOCTTa OT onakoBkaTa u
OTCTPaHETE HaNMYyHWUSA ONaKOBbYEH
martepuan.

m [lpoBepeTe BCMYKM HacTu 3a
KOMMMNEKTHOCT 1 BUAMMUW NOBPEaW.
=> durypa

m [lpean nbpeata ynorpeba noymcrete
1 NOACYLLETE LATENMHO BCUYKM YacTw.
=» [loyucmeaHe u NodOpbXKKa“ suxXme
cmpaHuya 69

LiBeToBO 0603Ha4YeHue

3afBmKBaHMSATa Ha OCHOBHUSA ype[ ca C
pasnuyeH LUBAT (YepeH, XbIT U YepBeH).
MpuHaanNexXHOCTUTE UMAT CbLLOTO
LBeToBO 06G03HaYeHuWe. 3nonssaiTe Tasn
NpUHaANEeXHOCT eAMHCTBEHO HA YePHOTO
rMaBHO 3aABUXBaHe.

CnMBOMU U MapKUPOBKU

Bcuykn HakpalHULmM Mmat Manbk Npopes.
Mpu crnobsiBaHe To TpsibBa Aa ce
npupaBHu ¢ WudTa Ha Kopnyca.

MoaroroBka

B 3aBUCMMOCT OT M3non3eaHuTe
HaKpanHMLM OCHOBHaTa npucTaBka ce
Mn3nonaea 3a cnegHnTe NpunoXxeHua.

Mecomenauka

3a pa3gpobsiBaHe Ha CypOBY UNN FOTBEHN
XpaHuUTENHU NpoaykTu. Manonssavite
CbOTBETHUSI ANCK C OTBOPU B 3aBUCUMMOCT OT
BMOA U KOHCUCTEHLMSTA Ha XpaHUTENHUTe
npoadyktn 3a obpabotka. =» ,Creemu”
suxme cmpaHuya 70

HakparHuk 3a keGe

3a opopMsiHe Ha TecTeHu opxobyeTa
(Hanp. ¢ MbNHeX OT Kanma).



HakpaliHuk 3a nblIHEHe Ha HaAeHuUun
3a NbJIHEHE Ha eCTeCTBEHU U N3KYCTBEHU
YyepBa C Maca 3a HageHuun. 3a opopmsiHe
Ha ponua. =» ,Cbeemu* suxme
cmpaHuya 70

HakpanHuk 3a WnpuuoBaHu cnagku
3a odhopMsiHe Ha TeCTO 3a criagky unu
NACbYHO TecTo. =% ,Cbeemu” suxxme
cmpaHuya 70

MopgroTroBka Ha onopara

Onopara ce 13non3ea 3a pasnuyHn
MOZenu Ha OCHOBHWSA ypen. B 3aBucumoct
OT Mogerna e Heobxoanma HacTpovika Ha
npasunHata BUCOYMHA.

=> durypa [E

1. 3a perynupaHe Ha BUCO4MHaTa
3a4pbXKTe HaTucHaT GyToHa 1
yBENUYEeTe NN HamarneTe pa3CcTosHUETO
mexay Yactute. MNpu ToBa OyTOHBT
TpsibBa Aa ce mKeupa C LpakBaHe.

2. Kbca onopa:
3a mogenu 6e3 aucnnen.

3. Obnraonopa:
3a moaenu ¢ gucnnemn.

MogrotroBka Ha MecomMmernaykara

BHumaHue!
BuHarn nanonssanTte caMo eavH AUCK
C OTBOPW.

= durypa

1. TocTaBeTe YepBsKa CbC 3axBallalLys
erneMeHT oTnpen B Kopnyca.

2. [bpBO NOCTaBETE HOXA W cref ToBa
XXenaHus AUCK C OTBOPU Ha YepBskKa.

BHumaHwue!

lMocTaBeTe HOXa Ha YepBska C

YyeTupubrbnHarta nsgatuHa ornpes!

3. lMocTaBeTe pe3boBust NPBLCTEH HA
Kopryca u 3aTerHere B Nocoka Ha
YacoBHMKOBaTa cTperka, 6es3 ga
npunararte cuna.

Mecomenaykara e nogroTeeHa.

MNoprotoBka bg

MogroroBka Ha HaKpamMHUKa
3a Kebe

=> Qurypa []

1. TlocTaBeTe YepBsKa CbC 3axBaLlaLLMSA
ernemMeHT oTnpen B Kopryca.

2. [MbpBO NoCTaBeTE Ha YepBsika NPbCTEHA
C KOHYC U crieq ToBa HakpanHuka 3a
kebe.

3. lMoctaeeTte pe3doBusi NPBCTEH HA
Kopryca 1 3aTerHeTe B Mocoka
Ha YacoBHMKOBaTa CcTpernka, 6e3 aa
npunararte cuna.

HakpaliHukbT 3a kebe € NoOAroTBeH.

MogroroBKka Ha HakKpaWHMKa 3a
NbJIHEHe Ha HaAeHuUu

=> Ourypa 3

1. TlocTaBeTe yepBsKa CbC 3axBaLlaLLMSA
enemMeHT oTnpen B Kopryca.

2. [MbpBO NOCTaBETE HA YepBsiKa OMOPHUS
NPBLCTEH 1 crief ToBa HaKpawnHuKa 3a
MbIHEHe Ha HadeHULUN.

3. lMoctaeeTte pe3boBusi NPBLCTEH HA
Kopryca 1 3aTerHeTe B Nocoka
Ha YacoBHMKOBAaTa CTpenka, 6e3 aa
npunararte cuna.

HakpallHUKbT 32 MblHEHEe Ha HaJeHULM e

NOArOTBEH.

MogroroBka Ha HaKpaWHMKa 3a
LUNPULIOBaHU Cragkm

= durypa

1. TlocTaBeTe yepBsKa CbC 3axBaLlaLLMSA
enemMeHT oTnpea B Kopnyca.

2. [1bpBO MOHTMpaWTE ONOPHUS NPBLCTEH
Ha YepBsiKa, crieq ToBa nocraseTe B
Kopnyca gbpaya 3a nnactvHara ¢
dhopMUYKm.

3. lMoctaeeTte pe3boBusi NPBCTEH HA
Kopryca u 3aTerHeTe B Nocoka
Ha YacoBHMKOBaTa CcTpernka, 6e3 aa
npunarate cuna.

4. BkapauTe nnactuHaTta ¢ hOpMUYKM
B Abpxaya u nsbepere xenaHata
dopmuyka 3a cnagku.

HakpaHuKbLT 3a WnpuLoBaHn cnagki

€ NOAroTBEH.
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bg Ynotpeba

YnoTtpeba

YkasaHue: XpaHuTenHuTe npogyKtu

ce ob6paboTBaT NO pasnMyeH HauuH B
3aBMCUMOCT OT NpeaHa3HavyeHneTo.

=» [loGzomoska“ suxme cmpaHuya 66

MpenopbuYMTENHU CKOPOCTH

1-2 Ynotpeba kaTo HakparHUK 3a
LLUNPYLOBaHW CriagKku

1-2 Ynotpeba kaTo HakpanHWK 3a kebe

3-4 Ynotpeba kaTo HakparHUK 3a

MbJIHEHE HA HaZeHULY
7 Ynotpeba kaTo Mecomernayka

M Henoaxoasiua npu n3nonssaHe Ha
Q. Tasu npuHagnexHocT!

CnegHuar npumMmep onucea
npuUnoXxeHneTo Ha OCHOBHAaTa NpUCTaBKa
KaTo MecomMena4dka:

A OnacHocTt ot HapaHsiBaHe!

— He nocsrante ¢ pbue B ynea 3a NbiHeHe.

- 3a npuTUCKaHe n3nonssanTe
€ANHCTBEHO VI36YTBa‘~Ia.

BHumaHwue!

— He obpaboTBarite KOCTH, XpyLUANH,
XXUIW UMW Jpyrn TBbPAX YacTu.

— He obpaboTBariTe 3ampaseHo Meco.

— He ynpaxHsBanTe ronsm HaTUCK ¢
n3byTeava.

=> [MocnepgoBaTtenHocT ot churypu [€

BaxHo: lNogrotBete 0CHOBHUSA ypen

CbIlacHO ONMCaHUETO B MaBHOTO

PBbKOBOACTBO.

1. TNocTaBeTe brnoeaTa npegaBka
OTBOpPEH 3acTonopsBaly, N1oCT Ha
YepHOTO MaBHO 3a4BWMXBaHe CblnacHoO
durypara.

YkasaHue: brnosata npegaBka Moxe ga

Ce MOHTMpa CbLUO 3aBbpTAHa Ha 180°, ako

XenaeTe ga pabotute OT nsiBaTa cTpaHa Ha

ypeaa.

2. 3aBbpreTe broBata npegaska B
MOCOKa Ha YacoBHMKOBAaTa CTPeska,
[okaTto ce uKcMpa Ha rmaBHOTO
3aBMXXBaHe. 3aTBopeTe n3uqano
3acTonopsiBalyus focT, 3a aa
dukcmpare brosata npegaska.
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3. lMocTtaBeTte noaroTBeHaTa npucTaeka
KOCO Ha 3aBWXBAHETO Ha brnoBaTa
npenaeka.

4. 3aBbpTeTe npucTtaBkata obpaTHO Ha
YacoBHMKOBaTa CTPerka, JoKaTo ce
dukcupa ¢ WwpaksaHe. [ebrnokvpawmsar
OyToH TpsibBa oa ce nsgaea ot
‘brrioBaTa npegaeka.

BHumaHue!

— [MpoBepeTe npaBunHaTa BUCOYMHA HA
onopara.

— MpwucraBkarta noBeye He TpsiGBa Aa
MOXe [a ce BbpTu.

5. [locTaBeTe cbaa 3a NMbrHEHE.

BHumaHue!

Hwukora He uanonassanTte 6e3 cbaa 3a

nbnHeHe! B npoTuBeH criyyan n3dyteBavybT

Ornokupa YepBsika 1 NpUHaANeXHoCTTa ce

noepexaa.

6. [NogroTBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTHU.
PasgpobeTte npeaBapuTenHo ronemmTe
nap4yeTa, 3a ga ce nobupar B ynes 3a
nbrHeHe 1 6e3 npuTruckaHe.

7. BkntoyeTe Wiencena B koHTakTa. [NocTa-
BeTe BbPTSLLMS Ce NpeBKoYBaTesn Ha
npernopbyaHarta CTerneH.

8. [llocTtaBeTe noaxoasil CbA Noa
npucTtaekaTa. Cunete nogroteeHuTe
XpaHUTENHU NPOAYKTU B CbAa 3a
MbIIHEHE.

9. lMocpencteom M3byTBaya NPUTUCHETE C
NeK HaTUCK XpaHUTENHUTE NPOAYKTU B
ynesi 3a MbrHeHe.

10. KoraTo npukniounte, noctaBeTe
BbPTALWWSA ce npesknoysaren Ha O.
M3vakanTe NbrHOTO CnupaHe Ha
3aaBWxBaHeTo. M3BageTe wwencena ot
KOHTaKTa.

11. CBanete cbAa 3a NbJIHEHE U
n3byTBaya.

12. 3agpbxTe HaTucHaT aebnoknpalms
OyTOH U 3aBbpTETE NpUCTaBKaTa B
NMocoka Ha YaCOBHMKOBATa CTpeska,
OoKaTo ce oTaenu.

13. Ceanete npucraekarta v s pasrrnobete.



14. OTBOpETE 3acTONOPSABALLMS NTOCT
Ha brrnosaTta npeaaeka, 3aBbpTeTe
brnoBaTta npefaBka obpaTHO Ha
YacoBHMKOBATa CTpernka 1 s cearneTe.

m [loyncreTte BCUYKM YacTun
HernocpeacTBeHO crnep ynoTtpeba.
=> [louucmeaHe u NoddpwbxKKa“ suxme
cmpaHuya 69

NMouncTBaHe U noaapbLKKA

M3non3BaHuTe YacTu Ha NpuHaanexHocTTa
TpsibBa Aa ce MOYMCTBAT LaTenHo cneg
BCsika ynotpeba.

BHumaHue!

— He n3nonseaite cbabpKallM ankoxor
noyncTBaLLM cpeacTea.

— He n3nonaearite ocTpu, pexeLm unm
MeTarnHn npeamMeTy.

— He nsnonseaiite abpasnBHM Kbpnn U1
noyncTBaLLM cpeacTea.

— Hukora He nouncTBanTe brnosara
npegaeska Nnof Tevalla Boga unu B
CbAOMUSANHATA MallMHa.

Ha domrypa [l e onucaHo nouncteaHeTo Ha
oTAEerNHNUTE YacTy.

MouncrTBaHe Ha LrnoBaTa

npegaBka

m M3b6bplueTe brrnosaTta npegaska c
MeKa, BlnaXKHa Kbpna 1 cnepg T1oBa A
noacyuwlere.

[MouncTBaHe Ha npucTtaBKuTe

m Pasrnobete Ha cbCcTaBHUTE UM YacTu
n3nonasaHuTe npuctaeku. Mpu ToBa
n3nbNHeTe B obpaTHa nocreno-
BaTENHOCT CTHLMKUTE, NOCOYEHN B
rnaea ,llogrotoBka“ Ha cboTBEeTHaTa
npucTaBka.

m [lpean nouncTBaHETO cBaneTe Kanaka
Ha n3byTBaya 1 u3BazeTe eBeHTyarnHo
HanNM4YHUTE NPUHAOSIEXHOCTMW.

m [louncrete BCMYKM YacTu Ha
NnprHagneXxXHoCTTa C M1eLL pa3TBop
1 Meka kbpna/rbba/yeTka.

m OcraBeTe BCUYKM YacTX Ja U3CbXHAaT.

[MouncteaHe n nogapbXKa bg

YkazaHus:

— Hsakou yactn morart aa ce no4vmncrteart
CbLO B CbaoOMUdAINHaTa MmallinHa.
=> Gurypa [l

— HesabaBHo noacyllete metanHute
4YacTu 1 MM 3almTeTe CpeLly Kopo3ust
C MarJiko Konm4ecTtBoO OJno.

— [pwn obpaboTka Hamp. Ha MOPKOBHU
€ Bb3MOXHO OLBEeTABaHE Ha
nnacTtMacoBuTe YacTu. To Moxe aa ce
OTCTpaHW C HAKOJIKO Karku onuo.

CbxpaHeHue

=> Gurypa i

B n3bytBada ce Hamupa otaeneHue 3a
CbXpaHeHMWe 3a YacTuTe Ha KOMMIeKTa

3a NblHeHe Ha HaJeHWUM unu 3a kebe,
KaKTo ¥ 3a AuckoBeTe ¢ oTBopw. MNocTaBeTe
YyacTuTe B U3byTBava CbrracHo gurypara u
ro 3aTBOpPETE C Kanaka.

3awmTa cpelyy
npeTtoBapBaHe

3a npepoTBpaTABaHe Ha NO-ronemu LWeTn
Ha ypeda B Crnyyal Ha npeToBapBaHe
3axBallaWnaT eneMeHT Ha YepBaka
pasnonara c BanbbHatuHa (MacTo, npea-
BMAEHO 3a cyynBeaHe). MNpu npeToBapBaHe
3axBallalnaT eneMeHT ce cHynBa Ha ToBa
msicTo. HoB 3axBaluall, eneMeHT MoXeTe
Aa nopbyare ot cnyxbaTa 3a obcnyxsaHe
Ha knueHTuTe (N2 10001090). PesepBHu
4YacTy C MSICTO, MPeaBUOEHO 3a CHyMNBaHe,
He ce NoKpuBaT OT HallaTa rapaHuums.

CmMsAHa Ha 3axBallaliuAa efneMeHT

- durypa

1. OTBMHTETE BMHTA B 3axBallallus
enemeHT ¢ nogxopasuia otesepTka (PH2)
1 OoTCTpaHeTe AedeKTHUA 3axBaLlaLll
€ITEMEHT.

2. [locTtaBeTe HOBUSA 3axBallall, enemMeHT
1 OTHOBO O 3aTerHeTe.
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bg CobBeTun

CbBeTHn

Mecomenauka

Ynotpeba Ha AuckoBeTe ¢ OTBOPU

— [uck ¢ omHM oTBOpPM 3a:
CBapeHO MUIELLKO/CBUHCKO/TOBEXA0
Meco, cBapeH yepeH pob, ceapeHa
puba 3a cynu; CypoBO CBMHCKO U
roBEXA0 Meco 3a pyno OT KanMma;
CYPOB YepeH Apob, Meco 1 cnaHunHa 3a
nebepBypCT; CBUHCKO MECO 3a METBYPCT

— [uck cbec cpeaHo huHM OTBOPMU 3a:
CBMHCKO M FOBEXA0 MECOo 3a nacTeT U
cepsenat

— [uck ¢ ronemu oTBOpM 3a:
MeYeHo CBMHCKO MEeCOo 3a rynaty;
ocTarbLuM (Hanp. neYyeHo, HageHuua)
3a 3anekaHka c octaTbuu

= AKO Xenaete no-rHa KOHCUCTEHLNS
Ha obpaboTBaHNTe NPOAYKTH,
noBTOpETe npoueca Ha pasgpobsBaHe
WU n3nona3eanTe nocrnegoBaTenHo
pasnuyHu OUCKOBE C OTBOPYU (ronemu,
cpeaHo uHU, PuHM).

= [lonbnHUTENHW NPoayKTn (Hanp. nyk,
noanpaeku) morat ga ce gobasat
OnpekTHO npu obpaboTkarta. Taka
BCUYKN CBbCTABKN Ce cMecBaT HaANeXxHo.

HakpanHUK 3a nbriHeHe Ha

HageHuum

m [lpeam obpaboTkaTta HakucHeTe
ecTtecTBeHuTe Yyepa okono 10 MnHyT B
xnagka Boaa.

m He npenbneavite o6BMBKaTa, B
npoTmneeH cnyqaﬂ HaJeHU4KknTe morat
Ja ce cnykar no Bpeme Ha BapeHe unu
neyeHe.

HakpanHuk 3a wnpuuoBaHu

cnagku

m CuneTe TeCTOTO, KOETO XXenaeTe Aa
obpaboTuTe, B CbAa 3a MbIIHEHE.

m [locTaBeTe BbpTALWMSA Ce
npeBkmoyBaTen Ha cteneH 1 unm 2.

m [loemeTe 0hOPMEHOTO TECTO BbPXY
KyXHeHcKa gbcka. AKO TECTOTO M3TMya
TBbpAe Obp30, N3KIHOYETE 3a KpaTKo
KyXHEHCKMs po0oT.
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Peuentn
KebGe

[Oxo64ye oT TecTo:

— 500 g arHeLlKo, Hapsi3aHO Ha NEHTU

— 500 g nweHn4eH bynryp, UsMuT n
n3ueneH

— 1 manka rnaea nyk, HakbJLaHa

m  O6paboTeTe arHewwKoTo U NWeHNYHNSA
Oynryp ¢ mecomernaukara (auck ¢ uHM
oTBOpPM).

m Pa3mecete nobpe TecTtoTo, fobaseTe
nyka.

m OG6paboTteTe ouwe ABa NbTN CMecTa C
MecomeraykaTa.

MbnHex:

— 400 g arHeLlKo, Hapsi3aHO Ha NEHTU

— 2 cpefHo rofnieMu rmaeu nyk, HakbrlaHu

— 1 cyneHa nbxuua onvo

— 1 cyneHa nbxuua 6paluHo

— 2 4aeHu nbxu4kn 6axap

— COMl M YepeH nunep

m O6paboTeTe arHeLwKoTo ¢

MecomernaykaTa (Guck ¢ (huHM oTBOPH).

3anbpkeTe nyka 4o 3natuctokadseo.

[oGaBeTe arHeLKoTO Meco 1 ro

N3NbPXeTE.

[obaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKM.

3agyLuere BCUYKO 3a OKOMO 1-2 MUHYTHU.

OTtnenTe na3nuwiHaTa MasHuHa.

OcrTaBeTe NbrHexa aa ce oxnaau.

MpuroresiHe Ha kebe:

m OO6paboTeTe cmecTa 3a gxobyeTaTta oT
TECTO C HakpalnHuka 3a kebe.

m  OTgenete oT Kyxusi TeCTeH ,konbac”
napyeTa ¢ AbIMKMHA CbOTBETHO 7,5 cm.

m  3aTBOpeTe 4pe3 npuTUCKaHe eanHus
Kpan Ha 4)kob4eTo OT TecTo.

m HanbnHeTe mManko KONMYecTBO MbIHEX
B OTBOpA ¥ 3aTBOPETE U ApYyrus Kpaw Ha
[>KOOYETO OT TeCTo.

m 3arpente onvoto (okono 180 °C)

1 M3NbpxeTe A0 3naTtucrtokadsiBo
Axob4yeTtaTa oT TecTo 3a okorno 6
MUHYTW.

3anassamMe cy NPaBoTO Ha NPOMEHMU.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001205871 (001207)



