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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kiichenmaschine MUM9 (Bauhreihe
,»OptiMUM®) bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichen-
maschine beachten.

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

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

Fleischwolf: Zum Zerkleinern und Vermengen von rohem und
gekochtem Fleisch, Speck, Gefligel und Fisch.

Waurstfiiller: Zur Herstellung von Warsten und Rdllchen.
Kebbe-Former: Zur Herstellung von Teig- und Hackfleischtaschen.
Spritzgeback-Former: Zum Formen von Spritzgeback.

Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegen-
standen bzw. Substanzen benutzt werden. Zu verarbeitende
Lebensmittel mussen frei von harten Bestandteilen (z. B. Knochen)
sein.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

m Niemals in rotierende Teile greifen. Niemals in den Fullschacht
greifen. Ausschlielich den mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand verwen-
den. Zubehor nur in der daflir vorgesehenen Arbeitsposition ver-
wenden. Winkelgetriebe nur am schwarzen Hauptantrieb verwen-
den. Zubehor nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

A Achtung!

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

m Aufsatz nur mit dem mitgelieferten Winkelgetriebe verwenden.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-

gebrauch unbedingt grundlich reinigen. =» ,Reinigung und Pflege“

siehe Seite 7



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild
1 Basis-Aufsatz
Gehause mit Fillschacht
Stift (zur Ausrichtung der Einséatze)
Standfull (hdhenverstellbar)
Schnecke mit Mitnehmer
Schraubring
Einfullschale
Deckel fur Stopfer
Stopfer mit Aufbewahrungsfach
2 Fleischwolf-Einsatz
a Messer
b Lochscheibe fein (3 mm)
¢ Lochscheibe mittel (5 mm)
d Lochscheibe grob (8 mm)
3 Kebbe-Einsatz*
a Konusring
b Kebbe-Dise
4 Wurstfiiller-Einsatz*
a Tragring
b Waurstflller-Dise
5 Spritzgeback-Einsatz*
a Tragring
b Halter fir Formblech
¢ Formblech mit 4 Offnungen
6 Winkelgetriebe
a Farbkennzeichnung (schwarz)
b Verschlusshebel
¢ Entriegelungstaste
d Antrieb fir Aufsatz

* Je nach Modell

oQ 0 Q0T O

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehor nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes Verpackungs-
material entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und sicht-
bare Schaden prifen. => Bild [N

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

Farbkennzeichnung

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

an den Zubehorteilen zu finden. Verwenden
Sie dieses Zubehor ausschlieRlich am
schwarzen Hauptantrieb.

Symbole und Markierungen

Die verschiedenen Einsatze haben alle
eine kleine Aussparung. Diese muss beim
Zusammenbau auf den Stift am Gehause
ausgerichtet sein.

Vorbereitung

Der Basisaufsatz wird je nach verwendeten
Einsatzen fur folgende Anwendungen
verwendet.

Fleischwolf

Zum Zerkleinern von rohen oder gekochten
Lebensmitteln. Je nach Art und Konsistenz
der zu verarbeitenden Lebensmittel die
entsprechende Lochscheibe verwenden.
=> Tipps“ siehe Seite 7

Kebbe-Former

Zum Formen von Teig- oder
Hackfleischtaschen.



Waurstfiiller

Zum Beflllen von Kunst- und Naturdarm mit
Wurstmasse. Zum Formen von Réllchen.
=> Tipps“ siehe Seite 7

Spritzgeback-Former
Zum Formen von Platzchenteig oder
Murbeteig. = , Tipps* siehe Seite 7

Vorbereitung Standfuf

Der Standful® wird flr verschiedene Modelle
des Grundgerates verwendet. Je nach
Modell muss die richtige Hohe eingestellt
werden.

= Bild &

1. Zur Hoéhenverstellung die Taste gedrickt
halten und Teile auseinanderziehen
oder zusammenschieben. Dabei darauf
achten, dass die Taste horbar einrastet.

2. Kurzer Standfuf:

FUr Modelle ohne Display.

3. Langer StandfuR:

Fur Modelle mit Display.

Vorbereitung Fleischwolf

Achtung!
Stets nur eine Lochscheibe verwenden.

- Bild

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst das Messer, dann die
gewtinschte Lochscheibe auf die
Schnecke setzen.

Achtung!

Das Messer mit der viereckigen Aus-

buchtung voran auf die Schnecke setzen!

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im Uhr-
zeigersinn festschrauben.

Der Fleischwolf ist vorbereitet.

Vorbereitung de

Vorbereitung Kebbe-Former

=> Bild [3]

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst den Konusring auf die Schnecke,
dann die Kebbe-Diise in das Gehause
setzen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im Uhr-
zeigersinn festschrauben.

Der Kebbe-Former ist vorbereitet.

Vorbereitung Wurstfiiller

= Bild[@

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst den Tragring auf die Schnecke,
dann die Wurst-Duse in das Gehause
setzen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im Uhr-
zeigersinn festschrauben.

Der Waurstflller ist vorbereitet.

Vorbereitung
Spritzgeback-Former

= Bild

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst den Tragring auf die Schnecke,
dann den Halter fiir das Formblech in
das Gehause setzen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im Uhr-
zeigersinn festschrauben.

4. Das Formblech in den Halter schieben
und die gewtinschte Gebéackform
auswahlen.

Der Spritzgeback-Former ist vorbereitet.



de Verwendung

Verwendung

Hinweis: Je nach Verwendungszweck
werden die Lebensmittel unterschiedlich
verarbeitet. =» ,Vorbereitung“ siehe
Seite 4

Geschwindigkeits-Empfehlungen

1-2 Verwendung als
Spritzgeback-Former

1-2 Verwendung als Kebbe-Former

3-4 \Verwendung als Wurstfuller

7  Verwendung als Fleischwolf
M  Zur Verwendung mit diesem
2 Zubehor nicht geeignet!

Das folgende Beispiel beschreibt die
Verwendung des Basis-Aufsatzes als
Fleischwolf:

A\ Verletzungsgefahr!

— Nicht mit den Handen in den Flllschacht
greifen.

— Zum Nachschieben ausschlielich den
Stopfer verwenden.

Achtung!

— Keine Knochen, Knorpel, Sehnen oder
andere feste Bestandteile verarbeiten.

— Kein gefrorenes Fleisch verarbeiten.

— Mit dem Stopfer keinen grof3en Druck
ausiben.

= Bildfolge [d

Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-

tung beschrieben vorbereiten.

1. Winkelgetriebe mit gedffnetem
Verschlusshebel wie gezeigt auf den
schwarzen Hauptantrieb setzen.

Hinweis: Das Winkelgetriebe kann auch

um 180° gedreht angebracht werden, um

auf der linken Seite des Gerats zu arbeiten.

2. Winkelgetriebe im Uhrzeigersinn
drehen, bis es fest auf dem Hauptan-
trieb sitzt. Verschlusshebel vollstéandig
schlielen, um das Winkelgetriebe zu
arretieren.

3. Den vorbereiteten Aufsatz schrag
auf den Antrieb des Winkelgetriebes
aufsetzen.

4. Den Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser horbar einrastet.

Die Entriegelungstaste muss aus dem
Winkelgetriebe hervorstehen.

Achtung!

— Die richtige Hohe des StandfulRes
Uberprifen.

— Der Aufsatz darf sich nicht mehr drehen
lassen.

5. Die Einflllschale aufsetzen.

Achtung!

Niemals ohne Einflllschale verwenden! Der

Stopfer blockiert sonst die Schnecke und

das Zubehor wird beschadigt.

6. Die Lebensmittel vorbereiten. Grol3e
Teile zuvor zerkleinern, damit sie ohne
zu Driicken in den Fillschacht passen.

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

8. Ein geeignetes Gefald unter den Aufsatz
stellen. Die vorbereiteten Lebensmittel
in die Einflllschale geben.

9. Mit dem Stopfer die Lebensmittel unter
leichtem Druck in den Fillschacht
schieben.

10. Wenn die Arbeit beendet ist, den
Drehschalter auf O stellen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

11. Die Einfullschale und den Stopfer
abnehmen.

12. Die Entriegelungstaste gedriickt halten
und den Aufsatz im Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser sich I0st.

13. Den Aufsatz abnehmen und zerlegen

14. Den Verschlusshebel am Winkelgetriebe
offnen, das Winkelgetriebe gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

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

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegensténde benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Das Winkelgetriebe niemals unter
flieBendem Wasser reinigen oder in die
Spulmaschine geben.

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

Winkelgetriebe reinigen

m  Winkelgetriebe mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und danach
abtrocknen.

Aufsatze reinigen

m Die verwendeten Aufsatze in die
Einzelteile zerlegen. Dabei in umge-
kehrter Reihenfolge vorgehen, wie unter
»Vorbereitung“ des jeweiligen Aufsatzes
beschrieben.

m Den Deckel des Stopfers vor dem Rei-
nigen abnehmen und evtl. enthaltenes
Zubehdr herausnehmen.

m Alle Zubehorteile mit Spullauge und
einem weichen Tuch/Schwamm oder mit
einer weichen Burste reinigen.

m Alle Teile trocknen lassen.

Hinweise:

— Einige Teile kénnen auch in der Spiil-
maschine gereinigt werden. = Bild [l

— Metallteile umgehend trockenreiben und
mit etwas Speisedl vor Rost schitzen.

— Bei der Verarbeitung von z.B. Karotten
kénnen Verfarbungen an den Kunst-
stoffteilen entstehen. Diese kdnnen
mit einigen Tropfen Speisedl entfernt
werden.

Aufbewahrung

= Bild [

Im Stopfer befindet sich ein Aufbewah-
rungsfach fur die Teile des Wurstfiller- und
Kebbe-Einsatzes sowie flr die Loch-
scheiben. Die Teile wie abgebildet in den
Stopfer einsetzen und mit dem Deckel
verschliel3en.

Uberlastsicherung

Um bei einer Uberlastung gréRere Schaden
an lhrem Gerat zu verhindern, verfiigt der
Mitnehmer der Schnecke Uber eine Ein-
kerbung (Sollbruchstelle). Bei Uberlastung
bricht der Mitnehmer an dieser Stelle. Ein
neuer Mitnehmer ist beim Kundendienst
erhaltlich (Nr. 10001090). Ersatzteile mit
Sollbruchstelle sind nicht Bestandteil
unserer Garantieverpflichtungen.

Mitnehmer auswechseln

=> Bild

1. Schraube im Mitnehmer mit einem
geeigneten Schraubenzieher (PH2)
I6sen und defekten Mithehmer
entfernen.

2. Neuen Mitnehmer einsetzen und wieder
festschrauben.

Tipps

Fleischwolf

Verwendung der Lochscheiben

— Lochscheibe fein fiir:
gekochtes Hiihner-, Schweine-,
Rindfleisch, gekochte Leber, gekochter
Fisch fiir Suppen; rohes Schweine- und
Rindfleisch fiir Hackbraten; rohe Leber,
Fleisch und Speck firr Leberwurst;
Schweinefleisch fir Mettwurst

— Lochscheibe mittel fiir:
Schweine- und Rindfleisch fiir Pastete
und Cervelatwurst

— Lochscheibe grob fiir:
gebratenes Schweinefleisch fir
Gulaschsuppe; Reste (z.B. Braten,
Wourst) fir Resteauflauf
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Rezepte

Ist eine feinere Konsistenz der verar-
beiteten Lebensmittel gewlinscht, den
Zerkleinerungsvorgang wiederholen
oder verschiedene Lochscheiben nach-
einander verwenden (grob, mittel, fein).
Weitere Zutaten (z.B. Zwiebeln,
Gewlrze) kénnen bei der Verarbeitung
direkt zugegeben werden. Dadurch
werden alle Zutaten gut miteinander
vermengt.

Wurstfiiller

Naturdarm vor der Verarbeitung ca.
10 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen.

Waursthtlle nicht zu ,prall* befiillen, da
die Wirste sonst beim Kochen oder
Braten platzen kénnten.

Spritzgeback-Former

Zu verarbeitenden Teig in die Einfull-
schale geben.

Drehschalter auf Stufe 1 oder 2 stellen.
Den geformten Teig mit einem Kichen-
brett abnehmen. Wenn der Teig zu
schnell austritt, die Kiichenmaschine
kurz ausschalten.

Rezepte
Kebbe

Teigtasche:

500 g Lamm, in Streifen geschnitten
500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und
abgetropft

1 kleine Zwiebel, gehackt
Abwechselnd Lamm und Weizen mit
dem Fleischwolf (Lochscheibe fein)
verarbeiten.

Teig gut durchmischen, Zwiebel
untermischen.

Die Mischung noch zweimal mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

Fullung:

— 400 g Lamm, in Streifen geschnitten
— 2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt
— 1 Essloffel Ol

— 1 Essloffel Mehl

— 2 Teelofel Piment

— Salz und Pfeffer

m  Lamm mit dem Fleischwolf (Loch-
scheibe fein) verarbeiten.
Zwiebeln goldbraun anbraten.
Lammfleisch dazugeben und
durchbraten.

Ubrige Zutaten dazugeben.

Alles flr ca. 1-2 Minuten dinsten.
Uberschiissiges Fett abgieRen.
Fillung abkihlen lassen.

Zubereitung der Kebbe:

m  Mischung fur Teigtaschen mit dem
Kebbe-Former verarbeiten.

m Von dem hohlen Teigstrang jeweils
7,5 cm lange Stlicke abtrennen.

m Ein Ende der Teigtasche zudrlcken.

m Etwas Fiillung in die Offnung hinein-
drticken und das andere Ende der
Teigtasche auch zudriicken.

m Ol erhitzen (ca. 180°C) und die Teig-
taschen flr ca. 6 Minuten goldbraun
frittieren.

Anderungen vorbehalten.
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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 12



en Overview

Overview

Please fold out the illustrated pages.
= 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 12

10

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 13

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 13

Whirl maker

For shaping biscuit dough or shortcrust
pastry. =»> “Tips” see page 13

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.



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.

Use en

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 10

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.

11



en Cleaning and maintenance

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 12

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.

12

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.



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.

Tips en

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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Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9

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

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

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

Hachoir a viande : pour broyer et mélanger de la viande crue et
cuite, du lard, de la volaille, et du poisson.

Accessoire a saucisses : pour fabriquer des saucisses et des
boudins.

Accessoire a kebbehs : pour fabriquer des boulettes de pate et de
viande hachée.

Accessoire a gateaux sablés : pour fagonner des gateaux sablés.
Cet accessoire ne doit pas servir a transformer d’autres substances
ou objets. Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre
exempts d’éléments durs (p. ex. 0s).

Consignes de sécurité

A Risque de blessures!

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

m Ultiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Utiliser uniquement I'accessoire dans la position de travail
prévue. N'utiliser le renvoi d’angle qu’avec I'entrainement
principal noir. Ne poser ou retirer 'accessoire qu’une fois
I'entrainement immobilisé et aprés avoir débranché la fiche male
de la prise de courant.

/\ Attention!

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

m Nutiliser 'embout qu’avec le renvoi d’angle fourni.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation

ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et

entretien » voir page 18
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Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure
1 Base
a Boitier avec orifice de remplissage
b Goupille (pour le positionnement des
inserts)
Pied (hauteur réglable)
Vis avec pale d’entrainement
Anneau vissable
Entonnoir
Couvercle pour pilon poussoir
Pilon poussoir avec compartiment de
rangement
2 Insert hachoir a viande
a Lame
b Disque ajouré fin (3 mm)
¢ Disque ajouré moyen (5 mm)
d Disque ajouré grossier (8 mm)
3 Insert a kebbehs*
a Bague conique
b Buse a kebbehs
4 Insert a saucisses
a Anneau porteur
b Buse a saucisses
5 Insert a gateaux sablés*
a Anneau porteur
b Support pour filiere
c filiere avec 4 formes
6 Renvoi d’angle
a Code couleur (noir)
b Levier de fermeture
¢ Touche de déverrouillage
d Entrainement pour embout

* Selon le modéle

>oSQ 0 a0

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

m Contréler I'intégrité des piéces et
veérifier qu’elles ne présentent pas de
dommages visibles. = Figure

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

Code couleur

Les entrainements de I'appareil de base
ont des couleurs différentes (noir, jaune

et rouge). Ce code couleur est également
appliqué aux accessoires. Utiliser cet
accessoire uniquement avec I'entrainement
principal noir.

Symboles et repéres

Les différents inserts possedent tous un
petit évidement. Celui-ci doit étre dirigé vers
la goupille du boitier lors de 'assemblage.

Préparation

Selon les inserts employés, la base est
utilisée pour les applications suivantes.

Hachoir a viande

Pour broyer des alliments crus ou cuits. En
fonction du type et de la consistance des
aliments a traiter, utiliser le disque ajouré
adéquat. =» « Conseils » voir page 19

Accessoire a kebbehs
Pour fagonner des boulettes de pate ou de
viande hachée.

15
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Accessoire a saucisses

Pour remplir les boyaux artificiels et
naturels avec de la chair a saucisse. Pour
fagonner des boudins. =» « Conseils » voir
page 19

Accessoire a gateaux sablés

Pour donner forme a la pate a petits-fours
ou a la pate brisée. =» « Conseils » voir
page 19

Préparation du pied

Le pied est utilisé pour différents modéles

de l'appareil de base. Selon le modéle, il

faut régler la bonne hauteur.

= Fig. &

1. Pour régler la hauteur, maintenir
la touche enfoncée et écarter ou
comprimer les parties. L'enclenchement
de la touche doit étre audible.

2. Pied court:
pour les modéles sans écran.
3. Pied long:

pour les modéles avec écran.

Préparation du hachoir a viande

Attention!

N'utiliser qu'un seul disque ajouré a la fois.

= Figure

1. Insérer la vis avec la pale
d’entrainement vers I'avant dans le
boitier.

2. Installer tout d’abord la lame puis le
disque souhaité sur la vis.

Attention!

Placer la lame sur la vis avec le renflement

carré en avant.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

Le hachoir a viande est prét.
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Préparation de I’accessoire a
kebbehs

=> Figure [

1. Insérer la vis avec la pale
d’entrainement vers I'avant dans le
boitier.

2. Installer tout d’abord la bague conique
sur la vis puis la buse a kebbehs dans
le boitier.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

L’accessoire a kebbehs est prét.

Préparation de I’accessoire a
saucisses

=> Figure 3@

1. Insérer la vis avec la pale
d’entrainement vers I'avant dans le
boitier.

2. Installer tout d’abord I'anneau porteur
sur la vis puis la buse a saucisses dans
le boitier.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

L’accessoire a saucisses est prét.

Préparation de I’accessoire a
gateaux sablés

=> Figure @

1. Insérer la vis avec la pale
d’entrainement vers I'avant dans le
boitier.

2. Installer tout d’abord I'anneau porteur
sur la vis puis le support pour la filiere
dans le boitier.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

4. Glisser lafiliere dans le support et
choisir la forme souhaitée.

L’accessoire a gateaux sablés est prét.



Utilisation

Remarque: en fonction de I'utilisation
souhaitée, les aliments sont traités
différemment. =» « Préparation » voir
page 15

Recommandations concernant la
vitesse

1-2 Utilisation comme accessoire
a gateaux sablés

1-2 Utilisation comme accessoire
a kebbehs

3-4 Utilisation comme accessoire
a saucisses

7  Utilisation comme hachoir a viande

M Ne convient pas pour l'utilisation de
Q.  cet accessoire!

L’exemple suivant décrit I'utilisation de
la base comme hachoir a viande:

A Risque de blessures!

— Ne jamais mettre les mains dans I'orifice
de remplissage.

— Pour remplir 'appareil, se servir
uniquement du pilon poussoir.

Attention!

— Ne pas traiter d’'os, de cartilage, de
tendons ou autres parties dures.

— Ne pas traiter de la viande congelée.

— Ne pas appliquer une force trop
importante sur le pilon poussoir.

= Suite de la figure [d

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale.

1. Placer le renvoi d’angle avec le levier
de fermeture ouvert sur I'entrainement
principal noir de la maniére représentée.

Remarque: le renvoi d’angle peut

également étre tourné de 180° pour I'utiliser

sur le c6té gauche de 'appareil.

2. Tourner le renvoi d’angle dans le sens
des aiguilles d’'une montre de sorte
qu'il soit bien fixé a I'entrainement
principal. Fermer entierement le levier
de fermeture pour bloquer le renvoi
d’angle.

Utilisation fr

3. Installer a I'oblique 'embout préparé sur
I'entrainement du renvoi d’angle.

4. Tourner I'embout dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a son
enclenchement audible. La touche de
déverrouillage doit dépasser du renvoi
d’angle.

Attention!

— Vérifier si la hauteur du pied est correcte.

— L’embout ne doit plus pouvoir étre
tourné.

5. Mettre I'entonnoir en place.

Attention!

Ne jamais travailler sans I'entonnoir.

Sinon, le pilon poussoir bloque la vis et

I'accessoire est endommage.

6. Préparer les aliments. Couper tout
d’abord les grands morceaux en plus
petits morceaux afin qu'ils passent dans
I'orifice de remplissage sans devoir les
enfoncer.

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

8. Placer un récipient adapté sous
I'embout. Introduire les aliments
préparés dans I'entonnoir.

9. Pousser Iégérement les aliments
avec le pilon poussoir dans I'orifice de
remplissage.

10. Lorsque le travail est terminé, placer
linterrupteur rotatif sur O. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche de la prise de
courant.

11. Retirer I'entonnoir et le pilon poussoir.

12. Maintenir la touche de déverrouillage
enfoncée et tourner 'embout dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce qu'il se sépare.

13. Retirer 'embout et le désassembler.

14. Ouvrir le levier de fermeture sur le
renvoi d’angle, tourner le renvoi d’angle
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 18
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Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

Attention!

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

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

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

— Ne jamais nettoyer le renvoi d’angle
sous 'eau courante et ne pas le mettre
au lave-vaisselle.

La figure [@l montre en bref comment
nettoyer les piéces détachées.

Nettoyage du renvoi d’angle
m Essuyer le renvoi d’angle avec un
chiffon doux humidifié puis le sécher.

Nettoyer les embouts

m Désassembler les embouts utilisés.
Pour cela, procéder dans l'ordre inverse
de la description sous « Préparation »
des embouts.

m Avant le nettoyage, retirer le
couvercle du pilon poussoir et sortir
les accessoires qui s’y trouvent
éventuellement.

m Nettoyer tous les accessoires avec un
produit de nettoyage et une éponge/un
chiffon doux ou avec une brosse douce.

m Laisser sécher toutes les piéces.

Remarques:

— Certaines piéces peuvent aller au lave-
vaisselle. = Figure [l

— Sécher immédiatement les pieces
métalliques puis les protéger de la
rouille avec un peu d’huile alimentaire.

— Dans le cas de la préparation p. ex.
de carottes, des colorations peuvent
apparaitre sur les parties en plastique.
Celles-ci peuvent étre éliminées avec
quelques gouttes d’huile alimentaire.
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Rangement

=> Figure Il

Le pilon poussoir comporte un
compartiment de rangement pour les piéces
de linsert a saucisses et a kebbehs et pour
les disques ajourés. Placer les pieces dans
le pilon poussoir de la maniére représentée
et fermer le couvercle.

Sécurité anti-surcharge

Pour empécher que votre appareil ne
s’endommage en cas de surcharge, la pale
d’entrainement de la vis comporte une
entaille (zone de rupture programmée). En
cas de surcharge, la pale d’entrainement
se rompt a cet endroit. Une nouvelle pale
d’entrainement peut étre obtenue aupres
du service apres-vente (n° 10001090).

Les piéces de rechange a zone de rupture
programmée ne sont pas couvertes par nos
engagements de garantie.

Remplacer la pale d’entrainement

= Figure

1. Desserrer la vis de la pale
d’entrainement avec un tournevis
adapté (PH2) et retirer la pale
défectueuse.

2. Installer la nouvelle pale d’entrainement
et revisser.
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Conseils

Hachoir a viande

Utilisation des disques ajourés

— Disque ajouré fin pour:
viande cuite de poulet, de porc et
de beeuf, foie cuit, poisson cuit pour
soupes, viande crue de porc et de boeuf
pour roti de viande hachée, foie cru,
viande et lard pour saucisse de paté de
foie, viande de porc pour saucisse de
viande hachée

— Disque ajouré moyen pour:
viande de porc et de boeuf pour paté et
cervelas

— Disque ajouré grossier pour:
viande de porc rétie pour goulasch,
restes, p. ex. de rbti, de charcuterie)
pour gratin

m Pour une consistance plus fine des
aliments, répéter le processus de
broyage plusieurs fois ou utiliser
successivement les différents disques
(grossier, moyen, fin).

m D’autres ingrédients (p. ex. des oignons,
des épices) peuvent étre ajoutés
directement lors de la préparation.
Tous les ingrédients sont ainsi bien
mélangés.

Accessoire a saucisses

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

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

Accessoire a gateaux sablés

m Mettre dans I'entonnoir la pate a traiter.

m Régler l'interrupteur rotatif sur le niveau
10u2.

m Récupérer la pate mise en forme a
I'aide d’'une planchette de cuisine. Si la
pate sort trop vite, éteindre brievement
le robot culinaire.

Recettes

Kebbehs

Pate:

— 500 g d’agneau découpé en laniéres

— 500 g de boulgour lavé et égoutté

— 1 petit oignon haché

m Traiter en alternance I'agneau et le
boulgour avec le hachoir a viande
(disque ajouré fin).

m Mélanger bien la pate puis incorporer
les oignons.

m Traiter le mélange deux fois de plus
avec le hachoir a viande.

Garniture:

— 400 g d’agneau découpé en laniéres

— 2 oignons moyens hachés

— 1 cuillere a soupe d’huile

— 1 cuillere a soupe de farine

— 2 cuilleres a café de piment

— Sel et poivre

m Hacher 'agneau avec le hachoir a
viande (disque ajouré fin).

m Saisir les oignons jusqu’a ce qu’ils
soient bien dorés.

m Ajouter 'agneau et faire revenir.

m Ajouter le reste des ingrédients.

m Cuire le tout a I'étuvée 1 a 2 minutes
environ.

m Retirer la graisse en exces.

m Laisser la garniture refroidir.

Préparation des kebbehs:

m Traiter le mélange pour la pate avec
I'accessoire a kebbehs.

m Découper la pate creuse en segments
de 7,5 cm de long.

s Comprimer un bord pour fermer un coté
de la boulette.

m Introduire un peu de garniture dans le
trou puis fermer en comprimant.

m Faire chauffer I'huile (& 180°C) puis
faire frire la pate pendant env. 6 minutes
jusqu’a ce qu’elle soit bien dorée.

Sous réserve de modifications.
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Uso corretto

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

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

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

Tritacarne: per sminuzzare e mescolare carne, lardo, pollame e
pesce crudi e cotti.

Insaccatrice: per preparare salsicce e involtini.

Forma kebbe: per preparare ravioli ripieni anche con carne
macinata.

Siringa per biscotti: per fare i biscotti.

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

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

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

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Utilizzare
I'accessorio soltanto nell’apposita posizione di lavoro. Utilizzare
I'ingranaggio angolare soltanto sull'ingranaggio principale nero.
Applicare o rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e
con la spina di alimentazione staccata.

/\ Attenzione!

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel corpo
o nel pozzetto di riempimento. Non inserire e utilizzare oggetti
(ad es. coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel foro di
uscita.

m Utilizzare I'accessorio soltanto con I'ingranaggio angolare fornito.

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 24
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Panoramica

Aprire le pagine con le figure.
= Figura
1 Accessorio di base
a Corpo con pozzetto di riempimento
b Perno (per allineare gli inserti)
¢ Piede di supporto
(regolabile in altezza)
Coclea con trascinatore
Ghiera
Piatto di carico
Coperchio per pestello
Pestello con vano di conservazione
2 Inserto tritacarne
a Lama
b Disco con fori piccoli (3 mm)
¢ Disco con fori medi (5 mm)
d Disco con fori grandi (8 mm)
3 Inserto kebbe*
a Anello conico
b Ugello kebbe
4 Inserto insaccatrice*
a Reggispinta
b Ugello insaccatrice
5 Inserto siringa per biscotti*
a Reggispinta
b Supporto per lamiera traforata
¢ Lamiera traforata con 4 aperture
6 Ingranaggio angolare
a Marcatura colorata (nera)
b Leva di chiusura
¢ Pulsante di sblocco
d Ingranaggio per accessorio

* a seconda del modello

oTQ 0o Q

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

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

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

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 24

Marcature colorate

Gli ingranaggi dell'apparecchio base
presentano colori diversi (nero, giallo

e rosso). Questi colori sono presenti
anche sulle parti dell'accessorio. Questo
accessorio deve essere utilizzato
esclusivamente sull'ingranaggio principale
nero.

Simboli e marcature

| diversi inserti hanno tutti una piccola
nicchia, che per 'assemblaggio deve
essere allineata al perno sul corpo.

Preparazione

In base agli inserti utilizzati, I'accessorio
di base viene impiegato per le seguenti
applicazioni:

Tritacarne

Per tritare alimenti crudi o cotti. A seconda
del tipo e consistenza dell’alimento

da lavorare, utilizzare il disco forato
corrispondente. =» “Consigli” ved.
pagina 25

Forma kebbe

Per preparare ravioli ripieni anche con
carne macinata.
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Insaccatrice

Per riempire budello artificiale e naturale
con impasto per salsiccia. Per formare
involtini. =» “Consigli” ved. pagina 25
Siringa per biscotti

Per dare forma a impasto per biscotti o
pasta frolla. =» “Consigli” ved. pagina 25

Preparazione del piede di

supporto

Il piede di supporto viene utilizzato per
diversi modelli dell’apparecchio base. Deve
essere regolata I'altezza giusta a seconda
del modello.

=> Figura [&]

1. Per regolare I'altezza tenere premuto
il pulsante e allontanare o avvicinare
i pezzi. Prestare attenzione che il
pulsante scatti in posizione in modo
udibile.

2. Piede di supporto corto:
per i modelli senza display.

3. Piede di supporto lungo:
per i modelli con display.

Preparazione del tritacarne

Attenzione!
Utilizzare sempre un solo disco forato.

=> Figura

1. Inserire la coclea con il trascinatore
rivolto in avanti nel corpo
dell'apparecchio.

2. Applicare sulla coclea prima la lama, poi
il disco forato desiderato.

Attenzione!

Disporre la lama a quattro denti rivolta in

avanti sulla coclea!

3. Inserire la ghiera sul corpo
dell'apparecchio e avvitare in senso
orario senza applicare forza.

Il tritacarne € pronto per l'uso.
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Preparazione del forma kebbe

=> Figura ]

1. Inserire la coclea con il trascinatore
rivolto in avanti nel corpo
dell'apparecchio.

2. Applicare prima I'anello conico sulla
coclea, quindi I'ugello per kebbe nel
corpo dell’apparecchio.

3. Inserire la ghiera sul corpo
dell’apparecchio e avvitare in senso
orario senza applicare forza.

Il forma kebbe & pronto per I'uso.

Preparazione dell’insaccatrice

= Figura[@

1. Inserire la coclea con il trascinatore
rivolto in avanti nel corpo
dell’apparecchio.

2. Applicare prima il reggispinta sulla
coclea, poi 'ugello insaccatrice nel
corpo dell’apparecchio.

3. Inserire la ghiera sul corpo
dell’apparecchio e avvitare in senso
orario senza applicare forza.

L’insaccatrice € pronta per l'uso.

Preparazione della siringa per
biscotti

= Figura @

1. Inserire la coclea con il trascinatore
rivolto in avanti nel corpo
dell’apparecchio.

2. Applicare prima il reggispinta sulla
coclea, poi il supporto della lamiera
traforata nel corpo dell’apparecchio.

3. Inserire la ghiera sul corpo
dell’'apparecchio e avvitare in senso
orario senza applicare forza.

4. Spingere la lamiera traforata nel
supporto e selezionare la forma
desiderata per i biscotti.

La siringa per biscotti & pronta per I'uso.



Utilizzo

Avvertenza: a seconda dello scopo
d’'impiego gli alimenti vengono lavorati
diversamente. = “Preparazione” ved.
pagina 21

Consigli sulla velocita

1-2 Utilizzo come siringa per biscotti
1-2 Utilizzo come forma kebbe
3-4 Utilizzo come insaccatrice

7  Utilizzo come tritacarne

M  Non adatta per I'utilizzo con questo
QA accessorio!

L’esempio successivo descrive
I'utilizzo dell’accessorio di base come
insaccatrice:

/\ Pericolo di lesioni!

— Non introdurre le mani nel pozzetto di
riempimento.

— Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione!

— Non lavorare ossa, cartilagine, nervi o
altri elementi solidi.

— Non lavorare carne ancora surgelata.

— Non esercitare una forte pressione con
il pestello.

=> Sequenza immagini [€

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Disporre I'ingranaggio angolare con la
leva di chiusura aperta sull'ingranaggio
principale nero, come raffigurato.

Nota: I'ingranaggio angolare puod essere

applicato anche ruotato di 180° per lavorare

sul lato sinistro dell’apparecchio.

2. Ruotare l'ingranaggio angolare in
senso orario finché non ¢ ben fissato
allingranaggio principale. Chiudere
completamente la leva di chiusura per
bloccare I'ingranaggio angolare.

3. Applicare 'accessorio preparato
trasversalmente sull’ingranaggio
dell'ingranaggio angolare.

Utilizzo it

4. Girare I'accessorio in senso antiorario
fino ad udirne l'arresto. Il pulsante di
sblocco deve sporgere dall'ingranaggio
angolare.

Attenzione!

— Controllare che il piede di supporto si
trovi all’altezza corretta.

— L’accessorio non deve piu poter essere
ruotato.

5. Applicare il piatto di carico.

Attenzione!

Non utilizzare mai senza piatto di carico!

Altrimenti il pestello blocca la coclea e

I'accessorio si danneggia.

6. Preparare gli alimenti. Sminuzzare
prima i pezzi piu grandi perché possano
passare nel pozzetto di riempimento
senza dover fare troppa pressione.

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

8. Collocare un recipiente adatto sotto
I'accessorio. Inserire nel piatto di carico
gli alimenti preparati.

9. Premere leggermente gli alimenti nel
pozzetto di riempimento usando il
pestello.

10. Al termine della lavorazione porre
la manopola dell’apparecchio su O.
Attendere che l'ingranaggio sia fermo.
Staccare la spina di alimentazione.

11. Rimuovere il piatto di carico e il pestello.

12. Tenere premuto il pulsante di sblocco e
girare I'accessorio in senso orario fino a
quando non si sblocca.

13. Rimuovere I'accessorio e smontarlo.

14. Aprire la leva di chiusura
sull'ingranaggio angolare, ruotare
l'ingranaggio angolare in senso
antiorario e toglierlo.

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 24
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it Pulizia e cura

Pulizia e cura

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

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non mettere mai I'ingranaggio angolare
sotto acqua corrente o in lavastoviglie.

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

Pulizia dell’ingranaggio angolare
m Pulire 'ingranaggio angolare con un
panno morbido umido e asciugarlo.

Lavaggio degli accessori

m Smontare gli accessori utilizzati
nei singoli componenti. Per fare
Cio procedere in senso inverso
rispetto a quanto descritto alla voce
“Preparazione” del relativo accessorio.

m Prima del lavaggio togliere il coperchio
del pestello ed estrarre gli eventuali
accessori contenuti.

m Pulire tutti gli accessori con detersivo e
un panno o spugna morbida oppure con
una spazzola morbida.

m Asciugare tutte le parti.

Note:

— Alcune parti possono essere lavate
anche in lavastoviglie. = Figura [3]

— Asciugare subito con uno strofinaccio
le parti metalliche e proteggerle dalla
ruggine con un poco di olio alimentare.

— Durante la lavorazione ad esempio di
carote, sulle parti di plastica possono
formarsi macchie colorate. Queste
possono essere eliminate con alcune
gocce di olio da cucina.
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Conservazione

=> Figura Il

Nel pestello vi sono un vano per riporre le
parti dellinsaccatrice e del forma kebbe e
i dischi forati. Inserire le parti nel pestello
come indicato nella figura e chiudere con il
coperchio.

Sicurezza di sovraccarico

Al fine di evitare gravi danni all’apparecchio
in caso di un sovraccarico, il trascinatore
della coclea € dotato di una incisione
(punto di rottura prestabilita). In questo
punto il trascinatore si spezza in caso

di sovraccarico. Un nuovo trascinatore

puo essere acquistato presso il servizio
assistenza clienti (N. 10001090). | ricambi
con punto di rottura predeterminato non
rientrano nei nostri doveri di garanzia.

Sostituzione del trascinatore

= Figura

1. Svitare le viti nel trascinatore con un
cacciavite adatto (PH2) e rimuovere il
trascinatore guasto.

2. Inserire il nuovo trascinatore e
riavvitarlo.



Consigli it

Consigli

Tritacarne
Utilizzo dei dischi forati

Disco con fori piccoli per:

carne cotta di pollame, di maiale, di
manzo, fegato cotto, pesce cotto per
zuppe; carne di maiale e di manzo
cruda per polpettone; fegato, carne e
lardo crudi per paté di fegato; carne

di maiale per salsiccia a base di

carne affumicata di manzo o di maiale
(Mettwurst)

Disco con fori medi per:

carne di maiale e di manzo per paté e
cervellata

Disco con fori grandi per:

carne di maiale arrosto per zuppa di
gulasch; avanzi (ad es. arrosto, salumi)
per sformati.

Se si desidera una consistenza piu
fine dell’alimento lavorato, ripetere

la procedura di sminuzzamento od
utilizzare diversi dischi forati uno dopo
I'altro (fori grandi, medi, piccoli).

E possibile aggiungere altri ingredienti
(ad es. cipolle, odori) direttamente
durante la lavorazione. In tal modo &
possibile mescolare bene tra loro tutti gli
ingredienti.

Insaccatrice

Prima della lavorazione ammorbidire

il budello naturale per ca. 10 minuti in
acqua tiepida.

Non riempire eccessivamente il budello
in quanto la salsiccia potrebbe rompersi
durante la cottura.

Siringa per biscotti

Mettere I'impasto da lavorare sul piatto
di carico.

Disporre la manopola sulla velocita
102

Prelevare con un tagliere la pasta
formata. Se la pasta esce troppo
velocemente, spegnere brevemente la
macchina da cucina.

Ricette
Kebbe

Ravioli di carne:

500 g di agnello tagliato a strisce

500 g di bulgur lavato e scolato

1 cipolla piccola tritata

Lavorare in modo alternato I'agnello e

il bulgur con il tritacarne (disco con fori
piccoli).

Mescolare bene la pasta, incorporare la
cipolla.

Lavorare la miscela altre due volte con il
tritacarne.

Ripieno:

400 g di agnello tagliato a strisce

2 cipolle di media grandezza tritate
1 cucchiaio di olio

1 cucchiaio di farina

2 cucchiaini di pimento

Sale e pepe

Lavorare I'agnello con il tritacarne
(disco con fori piccoli).

Rosolare le cipolle finché non diventano
dorate.

Aggiungere la carne di agnello e
cuocere bene.

Aggiungere gli altri ingredienti.

Far stufare il tutto per ca. 1-2 minuti.
Scolare il grasso superfluo.

Fare raffreddare il ripieno.

Preparazione dei kebbe:

Lavorare la pasta di carne con il forma
kebbe.

Tagliare dal tubo di pasta pezzi della
lunghezza di 7,5 cm.

Chiudere un’estremita.

Introdurre nell’apertura un poco

di ripieno e chiudere anche l'altra
estremita.

Riscaldare I'olio (ca. 180 °C) e friggere
i kebbe per ca. 6 minuti finché non
diventano dorati.

Con riserva di modifiche.
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nl Bestemming van de toebehoren

Bestemming van de toebehoren

Deze toebehoren zijn bestemd voor de keukenmachine
MUMO (serie “OptiMUM”). De gebruiksaanwijzing van de
keukenmachine in acht nemen.

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

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

Vleesmolen: voor het fijnmaken en mengen van rauw en gekookt
vlees, spek, gevogelte en vis.

Worstvuller: voor het maken van worsten en rolletjes.
Kebbevormer: voor het maken van deeg- en gehaktzakjes.
Spritsvormer: voor het vormen van spritsen.

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

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

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

m De toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren alleen gebruiken in de hiervoor
bestemde werkstand. Haakse overbrenging alleen op de zwarte
hoofdaandrijving gebruiken. Toebehoren alleen aanbrengen of
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

/\ Attentie!

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

m Opzetstuk alleen in combinatie met de meegeleverde haakse
overbrenging gebruiken.

/\ Belangrijk!

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

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

verzorging” zie pagina 30
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In één oogopslag nl

In één oogopslag

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.

=> Afb. I\
1 Basis-opzetstuk
a Behuizing met vulschacht
b Stift (voor uitlijning van de
inzetstukken)
Standvoet (in hoogte verstelbaar)
Wormaandrijving met meenemer
Schroefring
Vultrechter
Deksel van stopper
Stopper met opbergvak
2 Vleesmolen-inzetstuk
a Mes
b Ponsschif fijn (3 mm)
¢ Ponsschijf gemiddeld (5 mm)
d Ponsschijf grof (8 mm)
3 Kebbe-inzetstuk*
a Kegelring
b Kebbemondstuk
4 Worstvuller-inzetstuk*
a Draagring
b Worstvuller-mondstuk
5 Spritsinzetstuk®
a Draagring
b Houder voor vormprofiel
¢ Vormprofiel met 4 openingen
6 Haakse overbrenging
a Kleurmarkering (zwart)
b Sluithendel
¢ Ontgrendelknop
d Aandrijving voor opzetstuk

* Afhankelijk van het model

>oSQ 0 a0

Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze volledig
worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

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

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 30

Kleurmarkering

De aandrijvingen van het basisapparaat
hebben verschillende kleuren (zwart, geel
en rood). Deze kleurmarkering vindt u ook
op de toebehoren. Gebruik dit toebehoren
uitsluitend aan de zwarte aandrijving.

Symbolen en markeringen

De verschillende inzetstukken hebben
allemaal een kleine uitsparing. Deze moet
bij het in elkaar zetten op de stift aan de
behuizing worden uitgelijnd.

Voorbereiding

Het basis-opzetstuk wordt afhankelijk van
de gebruikte inzetstukken voor de volgende
toepassingen gebruikt.

Vleesmolen

Voor het verkleinen van rauwe of gekookte
levensmiddelen. Afhankelijk van de aard

en consistentie van de te verwerken
levensmiddelen de juiste ponsschijf
gebruiken. = “Tips” zie pagina 31
Kebbevormer

Voor het vormen van deeg- of gehaktzakjes.
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nl Voorbereiding

Worstvuller

Voor het vullen van kunst- en natuurdarm
met worstmassa. Voor het vormen van
rolletjes. =% “Tips” zie pagina 31
Spritsvormer

Voor het vormen van koekjesdeeg en
zandtaartdeeg. =» “Tips” zie pagina 31

Voorbereiding standvoet

De standvoet wordt voor verscheidene
modellen van het basisapparaat gebruikt.
Afhankelijk van het model moet de juiste
hoogte worden ingesteld.

= Afb. &

1. Voor het verstellen van de hoogte de
knop ingedrukt houden en de delen uit
elkaar trekken of in elkaar schuiven.
Hierbij erop letten of de knop hoorbaar
vastklikt.

2. Korte standvoet:

Voor modellen zonder display.

3. Lange standvoet:

Voor modellen met display.

Voorbereiding vleesmolen

Attentie!
Altijd slechts één ponsschijf gebruiken.

= Afb.

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst het mes en vervolgens de
gewenste ponsschijf op de worm
aanbrengen.

Attentie!

Het mes met de vierhoekige uitstulping voor

op de worm aanbrengen!

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

De vleesmolen is voorbereid.
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Voorbereiding kebbevormer

=> Afb. 3]

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst de kegelring op de worm
aanbrengen en vervolgens het
kebbemondstuk in de behuizing
plaatsen.

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

De kebbevormer is voorbereid.

Voorbereiding worstvuller

= Afb. @

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst de draagring op de worm
aanbrengen en dan het worstmondstuk
in de behuizing plaatsen.

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

De worstvuller is voorbereid.

Voorbereiding spritsvormer

= Afb.

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst de draagring op de worm
aanbrengen en dan de houder voor het
vormprofiel in de behuizing plaatsen.

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

4. Het vormprofiel in de houder schuiven
en de gewenste spritsvorm selecteren.

De spritsvormer is voorbereid.



Gebruik

Aanwijzing: afhankelijk van het
gebruiksdoel worden de levensmiddelen
verschillend verwerkt. =» “Voorbereiding”
zie pagina 27

Snelheidsadviezen

1-2 Gebruik als spritsvormer
1-2 Gebruik als kebbevormer
3-4 Gebruik als worstvuller

7  Gebruik als vieesmolen

M  Niet geschikt om samen met deze
A toebehoren te gebruiken!

In het volgende voorbeeld wordt
beschreven hoe u het basisopzetstuk als
vleesmolen kunt gebruiken:

/\ Gevaar voor letsel!

— Niet met de handen in de vulschacht
grijpen.

— Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Attentie!

— Geen beenderen, kraakbeen, zeen of
andere vaste bestanddelen verwerken.

— Geen bevroren viees verwerken.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

—> Afbeeldingenreeks [€

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Haakse overbrenging met geopende
sluithendel zoals afgebeeld op de
zwarte hoofdaandrijving aanbrengen.

Aanwijzing: de haakse overbrenging kan

ook 180° gedraaid worden aangebracht

zodat u aan de linkerkant van het apparaat
kunt werken.

2. Haakse overbrenging rechtsom draaien
totdat deze op de hoofdaandrijving vast
zit. Sluithendel volledig sluiten om de
haakse overbrenging te vergrendelen.

3. Het voorbereide opzetstuk schuin op de
aandrijving van de haakse overbrenging
aanbrengen.

Gebruik nl

4. Het opzetstuk vervolgens linksom
draaien tot dit hoorbaar vastklikt.

De ontgrendelknop moet uit de haakse
overbrenging uitsteken.

Attentie!

— De juiste hoogte van de standvoet
controleren.

— Het opzetstuk mag niet draaibaar zijn.

5. De vultrechter aanbrengen.

Attentie!

Nooit zonder de vultrechter gebruiken!

Anders blokkeert de stopper de worm en

wordt het toebehoren beschadigd.

6. De levensmiddelen voorbereiden.
Grote delen vooraf verkleinen, zodat
deze zonder aandrukken in de
vulschacht passen.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
stand zetten.

8. Een geschikte kom onder het
opzetstuk plaatsen. De voorbereide
levensmiddelen in de vultrechter doen.

9. Met de stopper de levensmiddelen met
lichte druk in de vulschacht schuiven.

10. Na afloop van de werkzaamheden de
draaischakelaar op O zetten. Wachten
tot de aandrijving stilstaat. Stekker uit
het stopcontact nemen.

11. De vultrechter en de stopper
verwijderen.

12. De ontgrendelknop ingedrukt houden en
het opzetstuk rechtsom draaien tot het
loskomt.

13. Het opzetstuk verwijderen en uit elkaar
nemen

14. De sluithendel op de haakse
overbrenging openen en de haakse
overbrenging linksom draaien en
verwijderen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 30
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nl Reiniging en verzorging

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

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— De haakse overbrenging nooit onder
stromend water reinigen of in de
vaatwasser doen.

In afbeelding [l vindt u een overzicht van
hoe de onderdelen gereinigd dienen te
worden.

Haakse overbrenging reinigen

m Haakse overbrenging met een zachte,
vochtige doek schoon vegen en daarna
afdrogen.

Opzetstukken reinigen

m De gebruikte opzetstukken uit elkaar
nemen. Hierbij de instructies onder
“Voorbereiding” van het desbetreffende
opzetstuk in omgekeerde volgorde
uitvoeren.

m Voorafgaand aan het reinigen het deksel
van de stopper nemen en eventueel
aanwezige toebehoren verwijderen.

m Alle accessoires met zeepsop en een
zachte doek/spons of me een zachte
borstel reinigen.

m Alle onderdelen laten drogen.

Aanwijzingen:

— Sommige onderdelen kunnen ook in
de vaatwasmachine worden gereinigd.
=> Afb. [

— Metalen onderdelen direct droogwrijven
en met een beetje slaolie tegen roest
beschermen.

— Bij de verwerking van bijv. wortel
kunnen verkleuringen bij de kunststof
onderdelen optreden. Deze kunnen
met enkele druppels spijsolie worden
verwijderd.
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Opbergen

= Afb. Il

In de stopper bevindt zich een opbergvak
voor de onderdelen van het worstvuller-
en kebbe-inzetstuk, evenals voor de
ponsschijven. De onderdelen zoals
afgebeeld in de stopper aanbrengen en
de stopper met het deksel afsluiten.

Overbelastingsbeveiliging

Om bij overbelasting grotere schade

aan uw apparaat te voorkomen, is de
meenemer van de worm voorzien van een
inkerving (breekpunt). Bij overbelasting
breekt de meenemer op dit punt. Een
nieuwe meenemer is verkrijgbaar bij

de klantenservice (nr. 10001090).
Vervangingsonderdelen met ingebouwde
breekpunten vallen niet onder onze
garantieverplichtingen.

Meenemer vervangen

= Afb.

1. De schroef in de meenemer met een
geschikte schroevendraaier (PH2)
eruit draaien en de defecte meenemer
verwijderen.

2. De nieuwe meenemer aanbrengen en
weer vastschroeven.



Tips nl

Tips

Vieesmolen

Gebruik van de ponsschijven

— Ponsschijf fijn voor:
gekookt kippen-, varkens- en rundvlees,
gekookte lever, gekookte vis voor
soep, rauw varkens- en rundvlees voor
gehakt, rauwe lever, vlees en spek voor
leverworst; varkensvlees voor metworst

— Ponsschijf gemiddeld voor:
varkens- en rundvlees voor paté en
cervelaatworst;

— Ponsschijf grof voor:
gebraden varkensvlees voor
goulashsoep, kliekjes (bijv. gebraden
vlees, worst) voor kliekjes-ovenschotel

m Als de verwerkte levensmiddelen een
fijnere consistentie moeten krijgen,
dan het verkleiningsproces herhalen of
verscheidene ponsschijven na elkaar
gebruiken (grof, gemiddeld, fijn).

m Verdere ingrediénten (zoals uien
en specerijen) kunnen direct tijdens
de verwerking worden toegevoegd.
Daardoor worden alle ingrediénten goed
met elkaar vermengd.

Worstvuller

m Natuurdarm voor de verwerking ca.
10 minuten in lauwwarm water laten
inweken.

m Het worstomhulsel niet te vol maken,
aangezien de worsten anders bij het
koken of braden kunnen barsten.

Spritsvormer
m De gewenste hoeveelheid deeg in de
vultrechter doen.
m Draaischakelaar op stand 1 of 2 zetten.
m Het gevormde deeg opvangen op
een broodplank. Wanneer het deeg
te snel uit het apparaat komt, de
keukenmachine even uitzetten.

Recepten
Kebbe

Deegzakje:

— 500 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 500 g bulgurtarwe, gewassen en
uitgelekt

— 1 kleine ui, gehakt

m Beurtelings lamsvlees en tarwe met de
vleesmolen (ponsschijf fijn) verwerken.

m Deeg goed mengen, uien erdoor
mengen.

m Het mengsel nog twee maal met de
vleesmolen verwerken.

Vulling:

— 400 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 2 middelgrote uien, gehakt

— 1 eetlepel olie

— 1 eetlepel meel

— 2 theelepels piment

— zout en peper

Het lamsvlees met de vieesmolen

(ponsschijf fijn) verwerken.

Uien goudbruin bakken.

Lamsvlees erbij doen en gaar braden.

Overige ingrediénten erbij doen.

Alles ca. 1-2 minuten fruiten.

Overtollig vet afgieten.

Vulling laten afkoelen.

Bereiding van de kebbe:

m Het mengsel voor de deegzakjes met de
kebbevormer verwerken.

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

m Eén uiteinde van het deegzakje
dichtdrukken.

m Een beetje vulling in de opening
drukken en het andere uiteinde van het
deegzakje dichtdrukken.

m Olie verhitten (ca. 180 °C) en de
deegzakjes in ca. 6 minuten goudbruin
frituren.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9

(serien "OptiMUM”). Laes og overhold brugsanvisningen til
kekkenmaskinen.

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

Afhaengigt af sammensaetning egner dette tilbeher sig til falgende
anvendelsesformal:

Kodhakker: Til at smahakke og blande rat og kogt ked, bacon,
fierkrae og fisk.

Polsestopper: Til fremstilling af palser og sma ruller.
Kibbeh-former: Til fremstilling af fars- og hakkekadsruller.
Former til sprojtede smakager: Til formning af spragjtede
smakager.

Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser. Fgdevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for
harde bestanddele (f.eks. ben).

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

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

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition. Vinkeldrevet
ma kun bruges pa det sorte hoveddrev. Tilbehgret ma kun seettes
pa eller tages af, nar drevet star stille, og netstikket er trukket ud.

/\ OBS!

m Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i huset eller i
pafyldningsskakten. Anvend ikke genstande (f.eks. knive, skeer)
inde i pafyldningsskakten eller udgangsabningen.

m Brug kun pasatsen med det medleverede vinkeldrev.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter laengere

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

side 35
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Overblik da

Overblik

Fold billedsiderne ud.
=> Billede
1 Basispasats
Hus med pafyldningsskakt
Stift (til indstilling af indsatserne)
Stafod (hgjdejusterbar)
Snekke med medbringer
Skruering
Pafyldningsskal
Lag til stopper
Stopper med opbevaringsrum
2 Kodhakkerindsats

a Kniv

b Fin hulskive (3 mm)

¢ Middel hulskive (5 mm)

d Grov hulskive (8 mm)
3 Kibbeh-indsats*

a Konusring

b Kibbeh-dyse
4 Poglsestopperindsats*

a Beerering

b Pglsestopperdyse
5 Indsats til sprojtede smakager*

a Beerering

b Holder til formplade

¢ Formplade med 4 abninger
6 Vinkeldrev

a Farvemarkering (sort)

b Lasegreb

¢ Oplasningsknap

d Drev til pasats

* Afhaengig af model

oQ 0 Q0T O

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i

brug!

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

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

m Renger og ter alle dele grundigt af far
den fgrste brug. =» "Rengaring og pleje”
se side 35

Farvemarkering

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

Symboler og markeringer

De forskellige indsatser har alle en lille
udsparing. Denne skal veere indstillet ud
for stiften pa huset, nar indsatserne skal
monteres.

Forberedelse

Basispasatsen bruges afthaengigt af de
anvendte indsatser til felgende opgaver.

Kodhakker

Til at smahakke ra eller kogte fgdevarer.
Brug den passende hulskive afhaengigt af
typen og konsistensen pa fedevaren, som
skal forarbejdes. =% "Tips” se side 36

Kibbeh-former
Til formning af fars- eller hakkekgdsruller.

Polsestopper

Til at fylde kunst- og naturtarm med
polsemasse. Til formning af sma ruller.
=> "Tips” se side 36

Former til sprojtede smakager
Til formning af smakagedej eller mgrde;j.
=> "Tips” se side 36

Forberedelse af stafod

Stafoden bruges til forskellige modeller af
motorenheden. Afhaengig af modellen skal
den rigtige hgjde indstilles.

=> Billede [3]

1. Til hgjdejustering hold da knappen
trykket inde, og traek delene ud fra
hinanden, eller skub dem sammen.
Sarg for, at knappen falder hgrbart i
hak.

2. Kort stafod:

Til modeller uden display.

3. Lang stafod:

Til modeller med display.
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da Brug

Forberedelse af kedhakker

OBS!
Brug altid kun den ene hulskive.

=> Billede

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Montér fgrst kniven og sa den gnskede
hulskive pa snekken.

OBS!

Montér kniven pa snekken med den

firkantede udbuling pegende fremad!

3. Saet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

Kgdhakkeren er forberedt.

Forberedelse af kibbeh-former

=> Billede [1]

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Montér fgrst konusringen pa snekken og
derefter kibbeh-dysen i huset.

3. Saet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kraefter.

Kibbeh-formeren er forberedt.

Forberedelse af polsestopper

—> Billede [d

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Montér farst baereringen pa snekken og
derefter polsedysen i huset.

3. Seet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

Pglsestopperen er forberedt.

Forberedelse af former til

sprojtede smakager

—> Billede [d

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Montér farst beereringen pa snekken og
derefter holderen til formpladen i huset.

3. Seet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

4. Skub formpladen ind i holderen, og veelg
den gnskede smakageform.

Formeren til sprgjtede smakager er

forberedt.
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Brug

Bemaerk: Afhaengigt af anvendelsesformal
forarbejdes fedevarerne forskelligt.
=> "Forberedelse” se side 33

Hastighedsanbefalinger

1-2 Anvendelse som former til
sprojtede smakager

1-2 Anvendelse som kibbeh-former

3-4 Anvendelse som pglsestopper

7 Anvendelse som kadhakker
M Ikke egnet til brug med dette
Q  tilbehgr!

Folgende eksempel beskriver
anvendelsen af basispasatsen som
kedhakker:

/\ Fare for at komme til skade!

— Stik ikke heenderne ind i
pafyldningsskakten.

— Brug udelukkende stopperen til at
skubbe efter med.

OBS!

— Knogler, brusk, sener eller andre faste
bestanddele ma ikke forarbejdes.

— Frossent kad ma ikke forarbejdes.

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.

—> Billedraekke [€

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Montér vinkeldrevet med abent lasegreb
pa det sorte hoveddrev som vist.

Bemaerk: Vinkeldrevet kan ogsa drejes

180° og dermed anbringes, sa der kan

arbejdes pa venstre side af apparatet.

2. Drej vinkeldrevet med uret, indtil det
sidder fast pa hoveddrevet. Luk lasegre-
bet helt for at fastldse vinkeldrevet.

3. Montér den forberedte pasats skrat pa
vinkeldrevets drev.

4. Drej pasatsen mod uret, indtil den falder
hgrbart i hak. Oplasningsknappen skal
springe frem fra vinkeldrevet.



OBS!

— Kontrollér, at stadfoden har den rigtige
hgjde.

— Pasatsen ma ikke leengere kunne drejes.

5. Montér pafyldningsskalen.

OBS!

Brug aldrig kedhakkeren uden pafyldnings-

skalen! Ellers blokerer stopperen snekken,

og tilbehgret beskadiges.

6. Forbered fgdevarerne. Skeer store
dele i mindre stykker, s& de passer i
pafyldningsskakten uden at trykke.

7. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
det anbefalede trin.

8. Stil en egnet beholder under pasatsen.
Kom de forberedte fedevarer i
pafyldningsskalen.

9. Skub fedevarerne i pafyldningsskakten
med stopperen med et let tryk.

10. Nar arbejdet er afsluttet, stil da
drejekontakten pa y. Vent, indtil drevet
star stille. Traek netstikket ud.

11. Fjern pafyldningsskalen og stopperen.

12. Hold oplasningsknappen trykket inde,
og drej pasatsen med uret, indtil den
Igsner sig.

13. Tag pasatsen af, og adskil den.

14. Abn l&segrebet pa vinkeldrevet, drej
vinkeldrevet mod uret, og tag det af.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 35

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

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

— Renggr aldrig vinkeldrevet under
rindende vand, og kom det ikke i
opvaskemaskinen.

Pa billede [l ses en oversigt over, hvordan
de enkelte dele skal rengares.

Renggring og pleje da

Rengoring af vinkeldrev
m Tor vinkeldrevet af med en blgd og
fugtig klud, og ter det derefter.

Rengering af pasatser

m Skil de anvendte pasatser ad i de
enkelte dele. Ga i den forbindelse
frem i omvendt reekkefglge af den
beskrevne under "Forberedelse” af den
pageeldende pasats.

m Tag laget pa stopperen af for
renggringen, og tag evt. tilbehar i den
ud.

m  Renggr alle tilbehgrsdele med
seebevand og en blgd klud/svamp eller
med en blad bgrste.

m Lad alle dele tarre.

Henvisninger:

— Nogle dele kan ogsa tale
opvaskemaskine. = Billede [l

— Ter omgaende metaldele af, og beskyt
dem mod rust med en lidt madolie.

— Ved forarbejdning af f.eks. gulergdder
kan der opsta misfarvninger pa
plastikdelene. Disse kan fiernes med
nogle draber madolie.

Opbevaring

=> Billede Il

| stopperen findes et opbevaringsrum til
palsestopper- og kibbeh-indsatsens dele
samt til hulskiverne. Saet delene i stopperen
som vist pa billedet, og luk den med laget.

Overbelastningssikring

Medbringeren pa snekken har et hak

(fast brudsted), som modvirker starre
skader pa dit apparat i tilfeelde af en
overbelastning. Medbringeren braekker pa
dette sted i tilfeelde af overbelastning. En
ny medbringer kan kabes hos kundeservice
(nr. 10001090). Reservedele med fast
brudsted er ikke bestanddel af vores
garantiforpligtelser.

35



da Tips

Udskiftning af medbringer

=> Billede

1. Lasn skruen i medbringeren med en
egnet skruetraekker (PH2), og fijern den
defekte medbringer.

2. Montér den nye medbringer, og spaend
den fast igen.

Tips

Kadhakker

Anvendelse af hulskiver

— Fin hulskive til:
kogt hgnse-, svine- og oksekgd, kogt
lever, kogt fisk til supper; rat svine- og
oksekead til forloren hare; ra lever, kad
og bacon til leverpglse; svineked til
tepglse

— Middel hulskive til:
svine- og oksekgad til postejer og
cervelatpglse

— Grov hulskive til:
stegt svinekad til gullaschsuppe; rester
(f.eks. steg, palaeg) til gratin med rester

m Hvis en finere konsistens af de
forarbejdede fedevarer gnskes,
gentages processen, eller forskellige
hulskiver bruges efter hinanden (grov,
middel, fin).

m Yderligere ingredienser (f.eks. lgg,
krydderier) kan tilseettes direkte ved
forarbejdningen. Alle ingredienser
blandes dermed godt med hinanden.

Polsestopper

m Leeg naturtarmen i lunkent vand i ca.
10 minutter, for den forarbejdes.

m Fyld ikke tarmen for meget, da pglsen
ellers kan springe ved kogning eller
stegning.

Former til sprojtede smakager

m Kom dejen, der skal forarbejdes, i
pafyldningsskalen.

m Stil drejekontakt pa trin 1 eller 2.

m Tag imod den formede dej, og leeg den
pa et skeerebreet. Hvis dejen kommer for
hurtigt ud, sa sluk kekkenmaskinen et
kort gjeblik.
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Opskrifter

Kibbeh

Keadrulle:

— 500 g lammekead, skaret i strimler

— 500 g bulgur-hvede, vasket og dryppet
af

— 1lille lag, hakket

m Forarbejd lammekgd og hvede skiftevis
med kadhakkeren (fin hulskive).

m Bland farsen godt, bland lgget i.

m Forarbejd blandingen to gange mere
med kadhakkeren.

Fyld:

— 400 g lammekead, skaret i strimler

— 2 mellemstore lag, hakket

— 1 spiseske olie

— 1 spiseske mel

— 2 teske allehande

— Salt og peber

m Forarbejd lammekadet med

kadhakkeren (fin hulskive).

Steg lggene gyldne.

Tilseet lammekadet, og steg det

igennem.

Tilseet de @vrige ingredienser.

Brun det hele i ca. 1-2 minutter.

Heeld det overskydende fedt fra.

Lad fyldet afkale.

Tilberedning af kibbeh:

m Forarbejd blandingen til kadrullerne med
kibbeh-formeren.

m Skeer 7,5 cm lange stykker af den hule
kadslange.

m  Tryk den ene ende af kgdrullen
sammen.

m  Tryk en smule fyld ind i abningen,
og tryk derefter den anden ende af
kadrullen sammen.

m  Opvarm olie (ca. 180 °C) og frituresteg
kadrullerne i ca. 6 minutter, til de far en
gylden farve.

AEndringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

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

Dette tilbehgret, alt etter modell, er egnet til felgende bruksformail:
Kjottkvern: Til kutting og blanding av ratt og kokt kjgtt, flesk, fiserkre
og fisk.

Palsestopper: Til produksjon av pglser og ruller.

Kebbe-former: Til produksjon av deig- og kjettdeigpasties.
Sproytebakstformer: Til utforming av spragytebakst.

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

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

m Grip aldri inn i roterende deler. Grip aldri inn i pafyllingssjakten.
Bruk kun den stateren som fulgte med i leveransen!

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbeharet ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling. Vinkelgiret
skal kun brukes pa det svarte hoveddrevet. Tilbehgret ma kun
settes pa eller tas av nar drevet star stille og nar stgpselet er
trukket ut.

/\ Obs!

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

m Pasatsen ma kun brukes med det vinkelgiret som fulgte med i
leveransen.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter

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

=»> "Rengjaring og pleie” se side 40
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no En oversikt

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
=> Bilde I\
1 Basispasats
Hus med pafyllingssjakt
Stift (til innretting av innsatsene)
Fot (heydejusterbar)
Snekke med medbringer
Skruring
Matebrett
Lokk for stater
Stater med oppbevaringsrom
2 Kjottkverninnsats

a Kniv

b Hullskive, fin (3 mm)

¢ Hullskive, middels (5 mm)

d Hullskive, grov (8 mm)
3 Kebbe-innsats*

a Konusring

b Kebbe-dyse
4 Poglsestopperinnsats*

a Beerering

b Pglsestopperdyse
5 Sproytebakst-innsats*

a Beerering

b Holder for formplate

¢ Formplate med 4 apninger
6 Vinkelgir

a Fargekoding (svart)

b Lasehandtak

¢ Utlgsningstast

d Drev for pasats

* Avhengig av modell

oQ 0 Q0T O

For forste gangs bruk

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

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehgr som har
skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av emballasjen

og fiern eksisterende forpakningsmateriell.

m  Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = Bilde I\
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m  Rengjor og terk alle deler grundig far
farste bruk. =» "Rengj@ring og pleie” se
side 40

Fargekoding

Basisapparatets drev har ulike farger (svart,
gul og rad). Denne fargekodingen finner du
ogsa pa tilbehgrsdelene. Du ma kun bruke
dette tilbehgret pa det svarte hoveddrevet.

Symboler og markeringer

De ulike innsatsene har alle en liten
utsparing. Denne ma flukte med stiften pa
huset nar maskinen settes sammen.

Forberedelse

Basispasatsen brukes i felgende brukstilfel-
ler, alt etter hvilke innsatser som er forberedt:

Kjottkvern

Til kutting av ra eller kokte matvarer.
Bruk passende hullskive, avhengig av
matvarenes type og konsistens.

=> "Tips” se side 41

Kebbe-former
Til utforming av deig- eller kjgttdeigpasties.

Polsestopper

Pafylling av kunst- og naturtarm med
pglsedeig. Forming av ruller. = "Tips” se
side 41

Sproytebakstformer
Til utforming av kakedeig eller mardeig.
=> “Tips” se side 41

Forberedelse av fot

Foten brukes til ulike modeller av
basisapparatet. Avhengig av modell ma
korrekt hgyde stilles inn.

—> Bilde [

1. Nar du skal justere hgyden, ma du
holde tasten inne og trekke delene fra
hverandre eller skyve dem sammen.
Pass pa at tasten gar herbart i inngrep.

2. Kort fot:

For modeller uten display.

3. Lang fot:

For modeller med display.



Forberedelse av kjottkvern

Obs!
Bruk alltid bare én hullskive.

=> Bilde

1. Sett snekken med medbringeren vendt
fram inn i huset.

2. Sett forst kniven og deretter gnsket
hullskive pa snekken.

Obs!

Sett kniven med den firkantete utsparingen

foran pa snekken!

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten a bruke makt.

Kjattkvernen er klargjort.

Forberedelse av Kebbe-formeren

=> Bilde ]

1. Sett snekken med medbringeren vendt
fram inn i huset.

2. Sett forst konusringen pa snekken og
sett deretter kebbe-dysen inn i huset.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

Kebbe-formeren er klargjort.

Forberedelse av polsestopperen

—> Bilde [3

1. Sett snekken med medbringeren vendt
fram inn i huset.

2. Sett farst baereringen inn pa snekken og
sett deretter pglsedysen inn i huset.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

Palsestopperen er klargjort.

Forberedelse av
sproytebakstformeren

—> Bilde [d

1. Sett snekken med medbringeren vendt
fram inn i huset.

2. Sett fagrst baereringen inn pa snekken,
og sett deretter holderen for formplaten
inn i huset.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

4. Skyv formplaten inn i holderen og velg
gnsket form til baksten.

Spraytebakstformeren er klargjort.

Bruk no

Bruk

Merk: Matvarene bearbeides ulikt,
avhengig av bruksformal. =» “Forberedelse’
se side 38

Anbefalte hastigheter

1-2 Bruk som sprgytebakstformer
1-2 Bruk som Kebbe-former
3-4 Bruk som pglsestopper

7  Bruk som kjattkvern

M Ikke egnet til bruk med dette
A  tilbehoret!

y

Eksemplet nedenfor beskriver bruken av
basispasatsen som kjottkvern:

A\ Fare for skade!

— Grip ikke inn i pafyllingssjakten med
hendene.

— Bruk kun stgteren for & skyve ned.

Obs!

— Du ma ikke bearbeide knokler, brusk,
sener eller andre faste bestanddeler.

— Bearbeid ikke frosset kjott.

— lkke utgv stort press med stgteren.

—> Bildesekvens [d

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett vinkelgiret med apent lasehandtak
pa det svarte hoveddrevet som vist.
Merk: Vinkelgiret kan monteres deid 180°,
slik at det kan arbeides pa venstre side av

apparatet.

2. Drei vinkelgiret med urviseren til det sitter
fast pa hoveddrevet. Lukk lasehandtaket
fullstendig for & lase vinkelgiret.

3. Sett den klargjorte pasatsen skra pa
vinkelgirets drev.

4. Drei pasatsen mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep. Utlasningstasten ma
stikke fram fra vinkelgiret.

Obs!

— Kontroller at foten har korrekt hgyde.

— Pasatsen ma ikke lenger kunne dreies.

5. Sett pa matebrettet.

Obs!

Ma aldri brukes uten matebrett! Ellers

vil stgteren blokkere snekken, og det vil

oppsta skader pa tilbeharet.
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no Rengjgring og pleie

6. Forbered matvarene. Kutt opp store
deler pa forhand, slik at de passer ned i
pafyllingssjakten uten & matte presses.

7. Setti stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt trinn.

8. Plasser en egnet beholder under
pasatsen. Ha de klargjorte matvarene
pa matebrettet.

9. Skyv matvarene ned i pafyllingssjakten
med stgteren med et lett trykk.

10. Sett dreiebryteren pa O nar arbeidet er
avsluttet. Vent til drevet star stille. Trekk
ut stgpselet.

11. Ta av matebrettet og stateren.

12. Hold utlgsningstasten trykket og drei
pasatsen med urviseren til den Igsner.

13. Ta av pasatsen og ta den fra hverandre.

14. Apne lasehandtaket pa vinkelgiret, drei
vinkelgiret mot urviseren og ta det av.

m  Rengjgr alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 40

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

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— |kke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Vinkelgiret ma aldri rengjeres under
rennende vann eller i oppvaskmaskin.

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

Rengjering av vinkelgiret
m  Tork vinkelgiret rent med en myk, fuktig
klut og gni det deretter tort.

Rengjering av pasatsene

m Ta de benyttede pasatsene fra
hverandre i sine enkeltdeler. Ga i denne
forbindelse fram i motsatt rekkefglge
til det som er beskrevet for hver enkelt
pasats under "Forberedelse”.
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m Ta lokket av stgteren fgr rengjgring og
ta ut ev. tilbehgr som finnes.

m  Rengjor alle tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut/svamp, eller
med en myk barste.

m  Alle delene ma terkes.

Merknader:

— Noen deler kan ogsa rengjgres i
oppvaskmaskin. = Bilde [

— Metalldelene ma umiddelbart terkes
godt av og beskyttes mot rust med litt
matolje.

— Nar du arbeider med f.eks. gulrot, kan
det oppsta misfarginger av plastdelene.
Disse kan fjernes med noen draper
matolje.

Oppbevaring

—> Bilde Il

| stgteren finnes det et oppbevaringsrom
for delene til p@sestopperen og Kebbe-
innsatsen samt for hullskivene. Sett delene
inn i stateren som vist pa bildet og lukk den
med lokket.

Overlastvern

For & forhindre at det oppstar sterre

skader pa maskinen ved overbelastning, er
snekkens medbringer utstyrt med et innsnitt
(fastlagt bruddsted). Ved overbelastning
brytes medbringeren av i dette punktet. Du
kan fa en ny medbringer hos kundeservice
(nr. 10001090). Reservedeler med

fastlagt bruddsted er ikke inkludert i vare
garantiforpliktelser.

Utskiftning av medbringeren

=> Bilde

1. La@sne skuren i medbringeren med en
egnet skrutrekker (PH2) og fiern den
defekte medbringeren.

2. Settinn en ny medbringer og skru den
fast igjen.



Tips no

Tips

Kjottkvern

Bruk av huliskivene

— Huliskive, fin for:
kokt hgnse-, svine-, oksekjatt, kokt
lever, kokt fisk for supper, ratt svine- og
oksekjott for kjgttpudding, ra lever, kjatt
og flesk for leverpostei; svinekjgatt for
medisterpglse

— Huliskive, middels for:
svine- og oksekjgtt til postei og
servelatpglse;

— Hullskive, grov for:
stekt svinekjatt til gulasj suppe; rester
(f.eks. av stek, polse) til restegrateng.

m Hvis man gnsker at de bearbeidete
matvarene har en finere konsistens, ma
man gjenta kutteprosessen eller bruke
ulike hullskiver etter hverandre (grov,
middels, fin).

m Ytterligere ingredienser (f.eks. lgk,
krydder) kan tilsettes direkte under
bearbeidingen. Dermed blandes alle
ingrediensene godt med hverandre.

Polsestopper

m Naturtarmen ma blgtlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter fgr bearbeiding.

m |kke fyll for mye pé pelseskinnet, for da
kan pglsene sprekke nar de kokes eller
stekes.

Sproytebakstformer

m Fyll deigen som skal bearbeides pa
matebrettet.

m Sett dreiebryteren pa trinn 1 eller 2.

m Ta av den formede deigen med et
skjeerebrett. Hvis deigen kommer for
raskt ut, ma du sla kjskkenmaskinen av
et gyeblikk.

Oppskrifter

Kebbe

Deigpute:

— 500 g lamm, skaret i strimler

— 500 g bulgurhvete, vasket og avdryppet

— 1 liten lgk, hakket

m Bearbeid skiftevis lammekjgtt og hvete
med kjgttkvernen (fin hullskive).

m Deigen blandes godt, Igken blandes inn.

m Bearbeid blandingen to ganger til med
kjottkvernen.

Fylling:

— 400 g lammekjatt, skaret i strimler

— 2 middels store gk, hakket

— 1 spiseskje olje

— 1 spiseskje mel

— 2 teskjeer piment

— salt og pepper

m Bearbeid lammekjattet med kjottkvernen

(fin hullskive).

Loken stekes gulbrun.

Lammekjgttet tilsettes og

gjennomstekes.

De gvrige ingrediensene tilsettes.

Alt ma koke litt i ca. 1-2 minutter.

Overfladig fett helles av.

Fyllingen ma avkjoles.

Tilberedning av “kebbe”:

m Bearbeid blandingen for deigputene
med kebbe-formeren.

m Det ma skjeeres av 7,5 cm lange stykker
av den hule deigrullen.

m  En ende av deigputen trykkes sammen.

m Litt fyllmasse trykkes inn i apningen, og
den andre enden pa deigputen trykkes
ogsa sammen.

m  Oljen varmes opp (ca. 180 °C), og
deigputene frityrstekes i ca. 6 minutter til
de er gulbrune.

Endringer forbeholdes.
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”). Folj bruksanvisningen for koksmaskinen.
Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart
sammanhorande delar.

Tillbehoret [ampar sig allt efter sammansattningen for foljande
andamal:

Kottkvarn: for att finférdela och blanda ratt och kokt kott, flask,
fagel och fisk.

Korvstoppare: for att framstalla korvar och rullar.
Kebbeformare: for att framstalla deg- och kottknyten.
Spritskakformare: for att forma spritskakor.

Tillbehdret far inte anvandas for att bearbeta andra féremal eller
amnen. | de matvaror som ska bearbetas far det inte finnas nagra
harda bestandsdelar (t.ex. ben).

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stoppa aldrig ned handen i roterarande delar. Stick aldrig in
handen i pafyliningsréret. Anvand enbart den pamatare som foljer
med apparaten!

m Anvand tillbehdret bara i komplett hopsatt tillstand. Anvand bara
tillbehoret i det avsedda arbetslaget. Vinkeldrivningen far bara
anvandas pa den svarta huvuddrivningen. Du far bara satta pa
eller ta av tillbehéret nar drivningen star stilla och stickkontakten
ar uttagen.

A Varning!

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

m Tillsatsen far bara anvandas med den medfdljande
vinkeldrivningen.

/\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skotsel” se sidan 45
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Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
= Figur [}
1 Bastillsats
Holje med pafyliningsror
Stift (fér uppriktning av insatserna)
Stativfot (hdjdinstéllbar)
Vals med medbringare
Lasring
Pafyliningsskal
Lock till pAmatare
Pamtare med férvaringsfack
2 Kottkvarninsats
a Kniv
b Halskiva, fin (3 mm)
¢ Halskiva, medel (5 mm)
d Halskiva, grov (8 mm)
3 Kebbeinsats*
a Konisk ring
b Kebbetratt
4 Korvstoppningsinsats*®
a Barring
b Korvstoppningstratt
5 Spritskakinsats*
a Barring
b Hallare for formplat
¢ Formplat med 4 hal
6 Vinkeldrivning
a Fargmarkning (svart)
b Lasarm
¢ Lasknapp
d Drivning for tillsats

* beroende pa modell

oQ 0 Q0T O

Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

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

Oversikt sv

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=> "Rengdring och skbtsel” se
sidan 45

Fargmarkning

Motordelens drivning har olika farger (svart,
gul och réd). Fargmarkningen finns ocksa
pa tillbehdrsdelarna. Anvand tillbehoret
enbart pa den svarta huvuddrivningen.

Symboler och markeringar

De olika insatserna har alla ett litet urtag.
Det maste vid sammansattningen riktas upp
mot stiftet pa hdljet.

Forberedelser

Bastillsatsen anvéands allt efter de insatser
som anvands pa féljande satt.

Kottkvarn

For att finfordela raa eller tillagade
matvaror. Anvand en halskiva som passar
till arten och konsistensen hos de matvaror
som ska bearbetas. =» "Tips” se sidan 46

Kebbe-formare
For att forma deg- eller kottfarsfickor.

Korvstoppare

For att fylla konstgjorda och naturliga
fialster med korvsmet. For att forma rullar.
=> "Tips” se sidan 46

Spritskakformare
For att forma smakaksdeg eller mérdeg.
=> “Tips” se sidan 46

Forberedelser for stativfoten
Stativfoten anvands till olika modeller av
motordelen. Stall in ratt héjd beroende pa
modellen.

= Bild @

1. Justera hojden genom att halla knappen
intryckt och dra isér eller skjuta samman
delarna. Var noga med att knappen
snapper fast sa att det hors.

2. Kort stativfot:

For modeller utan display.
3. Lang stativfot:
For modeller med display.
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sv Anvandning

Forberedelser for kottkvarnen

Varning!

Anvand alltid bara en halskiva.

= Bild

1. Sétt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa kniven och darefter den
onskade halskivan pa valsen.

Varning!

Satt fast kniven med den fyrkantiga

utbuktningen framtill pa skruven!

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast
den medurs utan att ta i for hart.

Koéttkvarnen ar nu férberedd.

Forberedelser for
kebbe-formaren

=> Bild 8]
1. Sétt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst den koniska ringen pa valsen
och satt darefter in kebbe-tratten i holjet.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast
den medurs utan att ta i for hart.

Kebbe-formaren &r nu férberedd.

Forberedelser for korvstopparen

= Bild @
1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa barringen pa valsen och
satt darefter in tratten i holjet.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast
den medurs utan att ta i for hart.

Korvstopparen ar nu férberedd.

Forberedelser for
spritskakformaren

= Bild @
1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa barringen pa valsen och satt
sedan i hallaren for formplaten i holjet.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast
den medurs utan att ta i for hart.

4. Skjut in formplaten i hallaren och valj
onskad kakform.

Spritskakformaren ar nu férberedd.
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Anvandning

Anmarkning: Matvarorna bearbetas olika
beroende pa andamalet. = "Férberedelser”
se sidan 43

Hastighetsrekommendationer

1-2 Anvandning som spritskakformare
1-2 Anvandning som kebbe-formare
3-4 Anvandning som korvstoppare

7  Anvandning som kéttkvarn

M Bor inte anvandas med detta
Q  tillbehor!

Foljande exempel beskriver bastillsatsen
nadr den anvands som kottkvarn:

/\ Risk for personskador!

— Stoppa aldrig ner handerna i
pafyliningsroret.

— Anvand enbart pamataren for att trycka
ned matvaror.

Varning!

— Bearbeta inte ben, brosk, senor eller
andra hardare delar.

— Bearbeta inte fruset kott.

— Tryck inte hart pa pamataren.

—> Bildserie [d

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Satt pa vinkeldrivningen med lasarmen
Oppen pa den svarta huvuddrivningen
som bilden visar.

Anmaérkning: Vinkeldrivningen kan ocksa

sattas pa om den vrids 180°, sa att du kan

arbeta pa apparatens vanstra sida.

2. Vrid vinkeldrivningen medurs tills den sitter
fast pa huvuddrivningen. Stang lasarmen
helt sa att vinkeldrivningen sparras.

3. Satt pa den forberedda tillsatsen snett
pa vinkeldrivningen.

4. Vrid sedan tillsatsen moturs tills den
snapper fast med ett horbart klick.
Frigoéringsknappen maste sticka ut ur
vinkeldrivningen.

Varning!

— Kontrollera att stativfoten har ratt hojd.

— Det far inte vara mgjligt att vrida
tillsatsen langre.



5. Satt pa pafyliningsskalen.

Varning!

Anvand aldrig apparaten utan

pafyliningsskal! Pamataren sparrar da

valsen och tillbehéret kan bli skadat.

6. Forbered matvarorna. Dela stora
stycken i mindre bitar sa att du kan
lagga in dem i pafyliningsroret utan att
pressa.

7. Satt in stickkontakten. Stall vridreglaget i
det rekommenderade laget.

8. Stall en passande behallare under
tillsatsen. Lagg den forberedda ravaran
pa matarbordet.

9. Fo6r med hjalp av pamataren ned
matvarorna i pafyliningsréret med ett latt
tryck.

10. Stall vridreglaget i lage O nér arbetet ar
fardigt. Vanta tills drivningen star stilla.
Ta ut stickkontakten.

11. Lossa pafyliningsskalen och pamataren.

12. Hall frigéringsknappen intryckt och vrid
tillsatsen medurs tills den lossnar.

13. Ta av tillsatsen och ta isar den.

14. Oppna lasarmen pé vinkeldrivningen,
vrid vinkeldrivningen moturs och ta av
den.

m Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. =» "Reng6ring och
skétsel” se sidan 45

Rengoring och skotsel

Reng6r de anvanda tillbehdrsdelarna

noggrant efter varje anvandning.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Rengor aldrig vinkeldrivningen under
rinnande vatten och maskindiska den
inte.

Bild [f] visar en 6versikt dver hur delarna
ska rengoras.

Rengdring och skotsel sv

Rengoéring av vinkeldrivhingen
m Torka av vinkeldrivningen med en mjuk
fuktig duk och lat den torka.

Rengoring av tillsatserna

m Taisar de anvanda tillsatserna i deras
bestandsdelar. Utfér sedan de steg som
beskrivs for respektive tillsats under
"Forberedelser” i omvand ordningsfoljd,

m Ta fore rengdringen av pamatarens
lock och ta ut eventuella tillbehdr ur
pamataren.

m  Rengor alla tillbehdr i diskvatten och
med en mjuk trasa eller svamp eller
anvand en mjuk borste.

m Lat alla delarna torka.

Anmarkningar:

— Vissa delar gar ocksa att maskindiska.
=> Bild [1

— Torka delar av metall omedelbart sa att
de blir torra och skydda dem mot rost
med lite matolja.

— Vid bearbetning av t.ex. morétter kan
plastdelarna bli missfargade. Det gar att
ta bort med nagra droppar matolja.

Forvaring

= Bild Il

| pamataren finns ett forvaringsfack for
korvstoppnings- och kebbe-insatsens
delar samt for halskivorna. Satt in delarna
i pamataren som bilden visar och satt pa
locket.

Overbelastningsskydd

For att forhindra storre skador pa apparaten
vid en dverbelastning har medbringaren en
skara (brottanvisning). Vid 6verbelastning
bryts medbringaren av pa detta stalle.

Nya medbringare finns att kdpa hos
kundtjanst (nr. 10001090). Reservdelar
med 6verbelastningsskydd ingar inte i vara
garantiataganden.
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sV Tips

Byta medbringare

= Bild

1. Lossa skruven i medbringaren med en
passande skruvmejsel (PH2) och ta bort
den defekta medbringaren.

2. Sattin den nya medbringaren och
skruva fast den.

Tips

Kéttkvarn

Anvéandning av halskivorna

— Halskiva, fin, for :
kokt hons-, flask- och notkott, kokt
lever, kokt fisk till soppor; ratt flask- och
notkott till pannbiffar, ra lever, kétt och
flask till leverkorv, flaskkatt till medvurst

— Halskiva, medel, for:
flask- och notkott till pastejer och
cervelatkorv

— Halskiva, grov, for:
stekt flaskkott till gulaschsoppa; rester
(t.ex. stek, korv) till matlada

m  Om du vill ha en finare konsistens hos
de bearbetade matvarorna upprepar du
finférdelningsproceduren eller anvander
olika halskivor efter varandra (grov,
medel, fin).

m Ovriga ingredienser, t.ex. [6k, kryddor)
kan tillsattas direkt vid bearbetningen.
Pa sa vis blandas alla ingredienser
ordentligt.

Korvstoppare

m BI6tlagg naturliga fialster fore
bearbetningen cirka 10 minuter i ljumt
vatten.

m Packa inte korvskinnet alltfor hart
eftersom det da kan spricka nar korven
kokas eller steks.

Spritskakformare

m L&gg den deg som ska bearbetas i
pafyliningsskalen.

m  Stéll vridreglaget i l1age 1 eller 2.

m Fanga upp den formade degen pa en
skarbrada. Stang av kdksmaskinen
kortvarigt om degen kommer ut for
snabbt.
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Recept

Kebbe

Degknyte:

— 500 g lammkaétt, skuret i strimlor

— 500 g bulgurvete, skolj férst och sila bort
vattnet

— 1 liten gul 16k, hackad

m Bearbeta omvéaxlande lammkéttet och
vetet med kottkvarnen (anvand fin
halskiva).

m Blanda degen val, blanda ned den gula
I6ken.

m Bearbeta blandningen ytterligare tva
ganger med kottkvarnen.

Fyllning:

— 400 g lammkott, skuret i strimlor

— 2 medelstora gula I6kar, hackade

— 1 matsked matolja

— 1 matsked mjol

— 2 teskedar kryddpeppar

— Salt och peppar

m Bearbeta lammkottet med koéttkvarnen

(anvand fin halskiva).

Stek I6ken gyllenbrun.

Tillsatt lammkottet och 1at det bli helt

genomstekt.

Tillsatt de 6vriga ingredienserna.

Fras allting i cirka 1-2 minuter.

Hall av 6verskottsfettet.

Lat fyllningen svalna.

Tillagning av kebbe:

m Bearbeta blandningen fér degknytena
med kebbeformaren.

m Skar av den ihdliga degstrangen i cirka
7,5 cm langa bitar.

m Tryck ihop ena @nden av varje degknyte.

Tryck in lite fylining i 6ppningen och

tryck sedan till &ven den andra &nden av

degknytet.

= Varm upp matoljan (ca 180 °C) och
fritera degknytena i ca 6 minuter tills de
ar gyllenbruna.

Med férbehall fér &ndringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9

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

Varuste soveltuu kokoonpanosta riippuen seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

Lihamylly: raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan ja kalan
hienontamiseen ja sekoittamiseen.

Makkaran tayttolaite: makkaroiden ja rullien valmistukseen.
Kebben valmistusosa: taikina- ja jauhelihakaardjen valmistukseen.
Pikkuleipapursotin: pursotinpikkuleipien muotoilemiseen.
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.
Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

m Al koske pyoriviin osiin. Ala koske tayttdsuppilon sisélle. Kayta
aina oheista syoéttopainintal

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttdbasennossa. Kayta kulmavaihdetta vain mustassa
paakayttoakselissa. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta
on pysahtynyt ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

/\ Huomio!

m Varmista, ettei laitteen sisalla tai tayttosuppilossa ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tydonna tayttdsuppiloon tai poistoaukkoon mitaan
esineita (esim. veitsia, lusikoita).

m Kayta lisaosaa ainoastaan toimitukseen sisaltyvan kulmavaihteen
kanssa.

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

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

hoito” katso sivu 51
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

K&anna esiin kuvasivut.
=> Kuva I\
1 Perusyksikko
Runko ja tayttdsuppilo
Tappi (lisdosien kohdistusta varten)
Tukijalka (korkeus sdadettavissa)
Sy6ttdéruuvi ja vaantio
Kiinnitysrengas
Tayttoastia
Syéttdpainimen kansi
Sy6éttdpainin, jossa sailytyslokero
2 Lihamylly
a Terd
b Reikalevy, hieno (3 mm)
¢ Reikélevy, keskikarkea (5 mm)
d Reikalevy, karkea (8 mm)
3 Kebben valmistusosa*
a Kartiorengas
b Kebbe-suutin
4 Makkaran tayttolaite*
a Kannatinrengas
b Makkaran tayttdsuutin
5 Pikkuleipapursotin*
a Kannatinrengas
b Pursotinlevyn pidike
¢ Pursotinlevy, 4 aukkoa
6 Kulmavaihde
a Varimerkinta (musta)
b Sulkuvipu
¢ Avaamispainike
d Lisdosan kayttoliitanta

* Mallista riippuen

oQ 0 Q0T O
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, ettd kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 51

Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty

eri varein (musta, keltainen ja punainen).
Samat varimerkinnat [6ytyvat myds
varusteista. Kayta tata varustetta
ainoastaan mustassa paakayttdakselissa.

Symbolit ja merkinnat

Kaikissa lisaosissa on pieni kolo. Se
on varustetta koottaessa kohdistettava
rungossa olevan tapin kohdalle.

Valmistelut

Perusyksikkda kaytetaan lisaosasta
riippuen seuraaviin kayttdtarkoituksiin.
Lihamylly

Raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden
hienontamiseen. Kayta kasiteltdvan
elintarvikkeen tyypille ja koostumukselle
sopivaa reikalevya. =% "Vinkkeja” katso
sivu 52

Kebben valmistusosa
Taikina- tai jauhelihakaaréjen muotoiluun.

Makkaran tayttolaite

Teko- ja luonnonsuolien tayttdmiseen
makkaramassalla. Rullien muotoiluun.
=> "Vinkkeja” katso sivu 52

Pikkuleipapursotin
Pikkuleipa- tai murotaikinan muotoiluun.
=> “Vinkkejé” katso sivu 52



Tukijalan valmistelut

Tukijalkaa kaytetaan useille eri
peruslaitemalleille. Korkeus on saadettava
mallin mukaan.

=> Kuva [F

1. Voit saataa korkeuden painamalla
painiketta ja joko vetamalla osia erilleen
tai tydbntdmalla niitd kokoon. Varmista,
etta painike lukittuu jalleen.

2. Lyhyt tukijalka:
Malleille, joissa ei ole nayttda.

3. Pitka tukijalka:
Malleille, joissa on naytto.

Lihamyllyn valmistelut

Huomio!
Kayta aina vain yhta terada kerrallaan.

= Kuva

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edell.

2. Kiinnita syottéruuviin ensin terd ja sitten
haluamasi reikalevy.

Huomio!

Aseta tera paikoilleen sy6ttéruuviin

nelikulmainen uloke sisaanpain!

3. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myoétapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Lihamylly on valmis kaytettavaksi.

Kebben valmistusosan
valmistelut

= Kuva 3]

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edell.

2. Kiinnita ensin kartiorengas sy6ttéruuvin
ja sitten kebbe-suutin runkoon.

3. Kierr kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myo6tapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Kebben valmistusosa on valmis

kaytettavaksi.

Valmistelut fi

Makkaran tayttolaitteen
valmistelut

=> Kuva 3

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

2. Kiinnita ensin kannatinrengas
syo6ttéruuvin ja sitten makkarasuutin
runkoon.

3. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myétapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Makkaran tayttélaite on valmis

kaytettavaksi.

Pikkuleipapursottimen
valmistelut

=> Kuva

1. Kiinnita syo6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

2. Kiinnita ensin kannatinrengas
syottoruuvin ja sitten pursotinlevyn
pidike runkoon.

3. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myétapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

4. Tyonna pursotinlevy pidikkeeseen ja
valitse haluamasi muoto.

Pikkuleipapursotin on valmis kaytettavaksi.
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fi Kaytto

Kayttd

Huomautus: Elintarvikkeet kasitellaan
eri tavoin kayttotarkoituksen mukaan.
=> “Valmistelut” katso sivu 48

Nopeussuositukset

1-2 Pikkuleipapursottimen kayttd
1-2 Kebben valmistusosan kaytto
3-4 Makkaran tayttolaitteen kayttd

7  Lihamyllyn kayttd
M  Ei sovellu kaytettavaksi talle
AQ  varusteelle!

Seuraavassa esimerkissa kuvataan

perusyksikon kayttoa lihamyllyna:

/\ Loukkaantumisvaara!

— A4 laita kasia tayttdsuppiloon.

— Tyo6nna ainekset sisdanpain ainoastaan
syo6ttdpainimella.

Huomio!

— Ala kéasittele laitteella luita, rustoja,
janteita tai muita kiinteita aineksia.

— Al3 kéasittele jaista lihaa.

— Syottopaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

=»> Kuvasarja [

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta kulmalaite mustalle
paakayttdakselille kuvan mukaisesti
sulkuvipu avattuna.

Huomautus: Kulmavaihde voidaan

kiinnittad myos 180° kaannettyna, jos haluat

tydskennella laitteen vasemmalla puolella.

2. Kierra kulmavaihdetta myotapaivaan,
kunnes se kiinnittyy kunnolla
paakayttdakseliin. Sulje sulkuvipu
kokonaan, jotta kulmavaihde lukittuu.

3. Aseta valmisteltu lisdosa viistosti
kulmavaihteen kayttoakselille.

4. Kaanna lisdosaa vastapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.
Avaamispainikkeen on oltava koholla
kulmavaihteesta.
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Huomio!

— Tarkista tukijalan oikea korkeus.

— Varusteen on oltava kiinni niin, ettei sita
voi kaantaa.

5. Aseta tayttoastia paikalleen.

Huomio!

Ala koskaan kayta varustetta iiman

tayttdastiaa! Muuten sy6ttdpainin tukkii

syo6ttdruuvin ja varuste vaurioituu.

6. Valmistele elintarvikkeet. Pilko suuret
kappaleet pienemmiksi, jotta ne sopivat
tayttdsuppiloon voimaa kayttamatta.

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

8. Aseta lisdosan alle sopiva astia.

Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttdastiaan.

9. Tyonna elintarvikkeet tayttdsuppiloon
syottdpainimella vain kevyesti painaen.

10. Kun tyd on paattynyt, kierra valitsin
asentoon O. Odota, kunnes kayttoakseli
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

11. Poista tayttoastia ja syottopainin.

12. Pida avaamispainiketta painettuna ja
kierra lisdosaa myotapaivaan, kunnes
se irtoaa.

13. Irrota lisdosa ja pura se osiin.

14. Avaa kulmavaihteen sulkuvipu, kierra
kulmavaihdetta vastapaivaan ja irrota
se.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 51



Puhdistus ja hoito fi

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

Huomio!

— Al& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Ala kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Kulmavaihdetta ei saa koskaan
puhdistaa juoksevan veden alla eika
pesta astianpesukoneessa.

Kuvasta [il ndet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Kulmavaihteen puhdistus
m Pyyhi kulmavaihde pehmeélla, kostealla
linalla ja kuivaa se.

Lisdosien puhdistus

m Pura kayttdmasi lisdosat yksittaisiksi
osiksi. Toimi painvastaisessa
jarjestyksessa kuin kyseisen lisdosan
kohdassa "Valmistelut” on kuvattu.

m Irrota sy6ttépainimen kansi ennen
puhdistusta ja poista sen sisalla
mahdollisesti olevat varusteet.

m Puhdista kaikki lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
liinalla/sienella tai pehmealla harjalla.

m Anna kaikkien osien kuivua.

Huomautuksia:

— Tietyt osat voidaan pestd myos
astianpesukoneessa. = Kuva [il

— Pyyhi metalliosat heti kuiviksi ja voitele
ne kevyesti ruokadljylla ruostumisen
estamiseksi.

— Jos kasittelet esimerkiksi porkkanoita,
muoviosiin voi tulla varjaéntymia. Ne
voidaan poistaa muutamalla tipalla
ruokadljya.

Sailytys

=> Kuva

Sy6ttdpainimen sisalla on sailytystila
makkaran tayttdlaitteen ja kebben
valmistusosan osille seka reikalevyille.
Aseta osat kuvan mukaisesti
syottdpainimen sisélle ja sulje se kannella.

Ylikuormitussuoja

Sy6ttéruuvin vaantiossa on lovi
(murtumiskohta), joka suojaa

laitetta suuremmilta vahingoilta sen
ylikuormittuessa. Vaantié murtuu tasta
kohtaa ylikuormituksessa. Uuden vaantion
voit tilata huoltopalvelusta (nro 10001090).
Murtumiskohdalla varustetut varaosat eivat
kuulu takuun piiriin.

Vaantion vaihto

= Kuva

1. Avaa vaantion ruuvi sopivalla
ruuvitaltalla (PH2) ja irrota viallinen
vaantio.

2. Aseta uusi vaantio paikoilleen ja kiinnita
se ruuvilla.
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fi Vinkkeja
Vinkkeja Reseptit
Lihamylly Kebbe

Reikéalevyjen kaytto

Hieno reikilevy:

keitetty kanan-, sian- ja naudanliha,
keitetty maksa, keitetty kala

keittoihin; raaka sian- ja naudanliha
jauhelihamurekkeisiin; raaka maksa,
liha ja silava maksamakkaraan,; sianliha
ruokamakkaraan

Keskikarkea reikéalevy:

sian- ja naudanliha pasteijoihin ja
Cervelat-makkaraan

Karkea reikalevy:

paistettu sianliha gulassikeittoihin;
tahteet (esim. paisti, makkarat, ...)
laatikoihin

Mikali toivot elintarvikkeiden hienompaa
koostumusta, toista hienontaminen tai
kayta perakkain eri kokoisia reikalevyja
(karkea, keskikarkea, hieno).

Muut ainekset (esim. sipulit, mausteet)
voidaan lisata seokseen suoraan
kasittelyn aikana. Nain kaikki ainekset
sekoittuvat hyvin keskenaan.

Makkaran tayttolaite

Liota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa noin 10 minuuttia.
Varo tayttamasta makkaroiden

kuorta liian tayteen, koska makkarat
saattavat silloin haljeta keitettadessa tai
paistettaessa.

Pikkuleipapursotin

52

Laita kasiteltava taikina tayttdastiaan.
Valitse nopeudeksi 1 tai 2.

Irrota muotista tuleva taikina lastalla
tms. Jos taikinaa tulee ulos liian
nopeasti, pysayta yleiskone hetkeksi.

Taikinakaarot:

500 g suikaloitua lampaanlihaa

500 g huuhdottua ja valutettua
bulgurvehnaa

1 pieni silputtu sipuli

Jauha vuorotellen lampaanlihaa ja
vehnaa lihamyllyn hienon reikélevyn
lapi.

Sekoita taikina hyvin, lisda joukkoon
sipuli.

Jauha seos viela kaksi kertaa
lihamyllyssa.

Tayte:

400 g suikaloitua lampaanlihaa

2 keskikokoista silputtua sipulia

1 rkl 6ljya

1 rkl jauhoa

2 tl maustepippuria

Suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha lihamyllyn hienon
reikalevyn lapi

Kuullota sipulit kullanruskeiksi.

Lisda lampaanliha ja paista, kunnes liha
on kypsaa.

Lisda muut ainekset.

Hauduta noin 1-2 minuulttia.

Kaada liika rasva pois.

Anna taytteen jaahtya.

Kebben valmistus:

Syota kaardihin tuleva tayte kebben
valmistusosan Iapi.

Leikkaa taikinarullasta 7,5 cm:n pituisia
paloja.

Sulje k&ardn toinen paa.

Tybénna avonaisesta paasta kaarédn
vahan taytetta ja sulje sitten myos
k&aron toinen paa.

Kuumenna 6ljy (noin 180 °C) ja
uppopaista kdardja noin 6 minuuttia,
kunnes ne ovat kullanruskeita.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM9 (serie
«OptiMUM»). Observar las instrucciones de uso del robot de
cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

Este accesorio es adecuado para las siguientes aplicaciones
dependiendo del montaje:

Picadora de carne: para triturar y mezclar carne cruda y cocida,
tocino, aves y pescado.

Embutidora: para preparar embutidos y rollitos.

Moldeador para kebbe: para preparar albéndigas de masa y
albéndigas rellenas de carne.

Moldeador para reposteria: para dar forma a pastas u otras
masas.

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de
alimentos o productos. Los alimentos que se desee procesar
deberan estar libres de elementos duros (p. ej., huesos).

Indicaciones de seguridad

A iPeligro de lesiones!

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

m Usar el accesorio solo completamente armado. Utilizar el
accesorio unicamente en la posicion de trabajo prevista para ello.
Utilizar el engranaje dinamico solo en el accionamiento principal
de color negro. Montar y desmontar el accesorio solo con el
accionamiento completamente parado y tras haber extraido el
enchufe del aparato de la toma de corriente.

A jAtencion!

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

m Ultilizar el adaptador solo con el engranaje dinamico
suministrado.

/\ ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

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

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 57
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es Descripcion del aparato

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.
= Figura I}
1 Adaptador basico
a Carcasa con boca de llenado
b Pasador (para ajustar elementos
insertables)
Pie vertical (altura regulable)
Tornillo sin fin con elemento de
arrastre
Anillo roscado
Bandeja de carga
Tapa del empujador
Empujador con compartimento para
guardar accesorios
2 Elemento insertable picadora
de carne
a Cuchilla
b Disco perforado fino (3 mm)
¢ Disco perforado medio (5 mm)
d Disco perforado grueso (8 mm)
3 Elemento insertable para kebbe*
a Anillo cénico
b Boquilla para kebbe
4 Elemento insertable embutidora*
a Anillo de soporte
b Boquilla para embutidora
5 Elemento insertable reposteria*
a Anillo de soporte
b Soporte para la placa de moldeado
¢ Placa de moldeado con 4 orificios
6 Engranaje dinamico
a Identificacion por colores (negro)
b Palanca de cierre
¢ Tecla de desbloqueo
d Accionamiento para adaptador

* Segun modelo

Q0

oQ o
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Antes de usar el aparato por

primera vez

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

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

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

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

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 57

Identificacidon por colores

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

Simbolos y marcas

Todos los elementos insertables tienen una
pequefia entalladura. Esta debe ajustarse
en el pasador de la carcasa al armarlos.

Preparativos

El adaptador basico se utiliza para las
siguientes aplicaciones segun el elemento
insertable que se use.

Picadora de carne

Para triturar alimentos crudos o cocidos.
Utilizar el disco perforado adecuado
teniendo en cuenta el tipo y la consistencia
de los alimentos que se van a procesar.
=> «Sugerencias» véase la pagina 58

Moldeador de kebbe
Para moldear albéndigas de masa o
albondigas rellenas de carne.



Embutidora

Para embutir carne picada en tripas
naturales o artificiales. Para formar rollitos.
=> «Sugerencias» véase la pagina 58

Moldeador para reposteria

Para moldear masa de pastas o masa
quebrada. =» «Sugerencias» véase la
pagina 58

Preparativos pie vertical

El pie vertical se utiliza para diferentes
modelos de la base motriz. La altura
de este debe regularse correctamente
dependiendo del modelo que se use.

=> Figura &

1. Para regular la altura, mantener pulsada
la tecla y separar o juntar las piezas. Al
hacerlo, prestar atencién a que la tecla
encaje de forma audible.

2. Pie vertical corto:
para modelos sin pantalla.

3. Pie vertical largo:
para modelos con pantalla.

Preparativos picadora de carne

jAtencion!

Utilizar siempre solo un disco perforado.

=> Figura

1. Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.

2. Colocar sobre el tornillo sin fin primero
la cuchilla y después el disco perforado
que desee.

jAtencion!

jColocar la cuchilla en el tornillo sin fin con

las cuatro hojas hacia delante!

3. Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

La picadora de carne esta preparada.

Preparativos es

Preparativos moldeador para
Kebbe

=> Figura ]

1. Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.

2. Colocar primero el anillo cénico sobre el
tornillo sin fin y después la boquilla de
kebbe en la carcasa.

3. Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

El moldeador de kebbe esta preparado.

Preparativos embutidora

= Figura[@

1. Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.

2. Colocar primero el disco portante sobre
el tornillo sin fin y a continuacion la
boquilla de la embutidora en la carcasa.

3. Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

La embutidora esta preparada.

Preparativos moldeador para
reposteria

=> Figura @

1. Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.

2. Colocar primero el disco portante sobre
el tornillo sin fin y a continuacion el
soporte para la placa de moldeado en la
carcasa.

3. Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

4. Deslizar la placa de moldeado
insertandola en el soporte y seleccionar
el molde deseado.

El moldeador para reposteria esta

preparado.
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es Uso

Uso

Nota: Los alimentos se procesan de forma
diferente dependiendo de para qué se
vayan a utilizar. =» «Preparativos» véase la
pagina 54

Velocidades recomendadas

1-2 Uso del moldeador para reposteria
1-2 Uso del moldeador para kebbe
3-4 Uso de la embutidora

7 Uso de la picadora de carne

M  jNo adecuado para utilizar con
A este accesorio!

El siguiente ejemplo describe la
utilizacion del adaptador basico como
picadora de carne:

A iPeligro de lesiones!

— No introducir las manos en la boca de
llenado.

— Empujar los productos solo con el
empujador.

jAtencion!

— No procesar huesos, cartilagos,
tendones ni otros componentes sélidos.

— No procesar carne congelada.

— No ejercer demasiada presion con el
empujador.

=»> Secuencia de imagenes [d
Importante: Preparar la base motriz como
se describe en las instrucciones principales.
1. Colocar el engranaje dinamico en el
accionamiento principal negro con la
palanca de cierre desbloqueada como
se muestra.
Nota: El engranaje dinamico también
puede emplearse girandolo 180° para
trabajar en el lado izquierdo del aparato.
2. Girar el engranaje dinamico en
sentido horario hasta que se asiente
correctamente en el accionamiento
principal. Bloquear completamente
la palanca de cierre para enclavar el
engranaje dinamico.
3. Colocar el adaptador preparado
inclinado en el accionamiento del
engranaje dinamico.
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4. Girar el adaptador en sentido antihorario
hasta oir como encaja. La tecla de
desbloqueo debe sobresalir del
engranaje dindmico.

jAtencion!

— Comprobar si la altura del pie vertical es
correcta.

— El adaptador no debe poder girarse
mas.

5. Montar la bandeja de carga.

jAtencion!

iNo utilizar nunca sin bandeja de carga!

De lo contrario el empujador bloquearia el

tornillo sin fin y el accesorio se danaria.

6. Preparar los alimentos. Cortar en trozos
mas pequefos las piezas grandes antes
de procesarlas para que entren en la
boca de llenado sin hacer presion.

7. Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente. Colocar el mando
giratorio en la posicién de trabajo
recomendada.

8. Colocar un recipiente adecuado debajo
del adaptador. Introducir los alimentos
preparados en la boca de llenado.

9. Introducir los alimentos en la boca de
llenado empujandolos ligeramente con
el empujador.

10. Una vez finalizado el trabajo, llevar
el mando giratorio a la posicién O.
Aguardar que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

11. Retirar la bandeja de carga y el
empujador.

12. Mantener pulsada la tecla de
desbloqueo y girar el adaptador en
sentido horario hasta que se desencaje.

13. Retirar el adaptador y desarmarlo.

14. Desbloquear la palanca de cierre en el
engranaje dinamico, girarlo en sentido
antihorario y retirarlo.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 57
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Limpieza y cuidado

Limpiar bien todos los accesorios

empleados después de cada uso.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta
o metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No lavar nunca el engranaje dinamico
bajo el grifo de agua ni tampoco
introducirlo en el lavavajillas.

En la figura [{l encontrara un resumen de
cémo limpiar cada pieza.

Limpiar el engranaje dinamico

m Limpiar el engranaje dinamico con un
pafio suave y humedo, a continuacion
secarlo.

Limpiar los adaptadores

m Desarmar los adaptadores utilizados en
piezas individuales. Seguir los pasos
indicados en el apartado «Preparativos»
del adaptador correspondiente, pero en
orden inverso.

m Retirar la tapa del empujador antes de
la limpieza vy, si se da el caso, extraer el
accesorio que contenga.

m Limpiar todos los accesorios con agua
con un poco de jabén y un pafio o
esponja suave, o con un cepillo suave.

m Dejar secar todas las piezas.

Notas:

— Algunas piezas también se pueden
lavar en el lavavajillas. =» Figura [3l

— Las piezas de metal deberan secarse
inmediatamente frotandolas con un
pano y deberan untarse con un poco de
aceite de cocina para protegerlas contra
el oxido.

— Al procesar alimentos como, por
ejemplo, zanahorias, las piezas de
plastico pueden tefirse con una capa
de color rojizo. Esta capa de se puede
eliminar aplicando varias gotas de
aceite de cocina.

Guardar el aparato

=> Figura i

En el empujador hay un compartimento
para guardar accesorios para las piezas
de los elementos insertables embutidora
y kebbe, asi como para los discos
perforados. Colocar las piezas en el
empujador como se muestra en la figura 'y
cerrar la tapa.

Seguro contra sobrecarga

Para proteger el aparato contra posibles
dafos por sobrecarga, el elemento de
arrastre del tornillo sin fin posee una
entalladura (o punto de rotura prescrito) que
se rompe en caso de sobrecarga. En caso
de sobrecarga, el elemento de arrastre

se rompe en ese punto. Puede solicitarse
un nuevo elemento de arrastre al servicio
de asistencia técnica (n.° 10001090). Los
repuestos con punto de ruptura prescrito no
entran dentro de nuestras obligaciones de
garantia.

Sustitucion del elemento de

arrastre

= Figura

1. Soltar el tornillo del elemento de
arrastre con un destornillador adecuado
(PH2) y retirar el elemento de arrastre
defectuoso.

2. Insertar un nuevo elemento de arrastre
y volver a apretarlo.
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Sugerencias

Picadora de carne

Utilizacion de los discos perforados

— Disco perforado fino para:
carne de pollo, cerdo y res cocida,
higado cocido, pescado cocido para
sopas, carne de cerdo y de res cruda
para pastel de carne picada; higado
crudo, carne y tocino para morcillas de
higado (Leberwurst); carne de cerdo
para sobrasada (Mettwurst)

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

— Disco perforado grueso para:
carne de cerdo asada para preparar
estofados de carne (goulash); restos
de carne (p.€j., de asados, embutidos)
para preparar soufflés de restos de
carne

m Sise desea que los alimentos
procesados tengan una consistencia
mas fina, repetir el proceso de triturado
o utilizar distintos discos perforados uno
detras de otro (grueso, medio, fino).

m Ofros ingredientes (p. €j., cebolla,
especias) pueden afadirse directamente
durante el procesado. De este modo los
ingredientes se mezclan bien entre ellos.

Embutidora

m Reblandecer la tripa natural durante
aprox. 10 minutos en agua templada
antes de embutir la carne en ella.

m No introducir demasiada carne en la
tripa, ya que si no se abriria al cocerla
o freirla.

Moldeador para reposteria

m Poner la masa que se desea elaborar
en la bandeja de carga.

m Colocar el mando giratorio en la
posicién 1 0 2.

m Recoger la masa moldeada que sale
con una bandeja o tabla. Desconectar
brevemente el robot de cocina en caso
de que la masa saliera con demasiada
rapidez.
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Recetas
Kebbe

Albéndigas de masa:

— 500 g de carne de cordero cortada en
tiras

— 500 g de trigo burgol lavado y escurrido

— 1 cebolla pequefia picada

m Procesar alternativamente el cordero y
el trigo con la picadora (disco perforado
fino).

m  Amasar bien la mezcla, afadiendo la
cebolla.

m Volver a procesar dos veces la mezcla
con la picadora de carne.

Ingredientes para el relleno:

— 400 g de carne de cordero cortada en
tiras

— 2 cebollas medianas picadas

— 1 cucharada sopera de aceite

— 1 cucharada sopera de harina

— 2 cucharillas de pimenton

— Saly pimienta

m Procesar el cordero con la picadora de

carne (disco perforado fino).

Dorar las cebollas.

Afadir la carne de cordero y freir hasta

que esté dorada por fuera.

Agregar los restantes ingredientes.

Rehogar durante aprox. 1-2 minutos.

Verter el aceite sobrante.

Dejar enfriar el relleno.

Preparacion de la masa de kebbe:

m Procesar la masa para las albondigas
con el moldeador de kebbe.

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

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

m Introducir por el extremo abierto de
la albéndiga algo de relleno; aplastar
también este extremo para cerrar la
albondiga.

m Calentar aceite (aprox. a 180 °C) y
freir las albondigas durante aprox.
6 minutos, hasta que adquieran un color
dorado.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta

Este acessorio esta preparado para o rob6 de cozinha MUM9
(série “OptiMUM”). Observar as instrugoes de servigo do robé
de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecgas pertencentes ao respetivo acessorio.

Em fungdo da montagem efetuada, este acessorio esta concebido
para as seguintes aplicacdes:

Picador de carne: Para triturar e misturar carne crua e cozinhada,
bacon, aves e peixe.

Acessoério para enchidos: Para confecionar enchidos e rolos.
Acessoério para bolinhos de carne: Para confecionar rissois de
massa e de carne.

Acessorio para biscoitos: Para moldar biscoitos.

Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar outros tipos de
objetos ou substancias. Os alimentos a preparar ndo devem conter
partes duras, p. ex., 0Ss0s.

Instrucdes de seguranga

A Perigo de ferimentos!

m Nunca tocar nas pegas em rotagdo. Nunca tocar no canal de
enchimento. Utilizar, exclusivamente, o calcador incluido no
fornecimento!

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Sé utilizar
0 acessorio na posicao de trabalho prevista para o efeito. Utilizar
a engrenagem angular apenas no acionamento principal preto. Sé
colocar ou retirar 0 acessorio com o acionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

A Atencao!

m Certifique-se de que nao ha objetos estranhos na estrutura nem
no canal de enchimento. N&o utilizar quaisquer utensilios, p.ex.,
facas ou colheres, no interior do canal de enchimento nem na
abertura de saida.

m Utilizar o acessorio apenas com a engrenagem angular fornecida.

/\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apos cada
utilizagdo ou ap6s um longo periodo de nao utilizagdo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 63
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Panoramica do aparelho

Desdobre as paginas com as ilustragdes!
= Fig.
1 Acessorio base
a Estrutura com canal de enchimento
b Pino (para alinhar as pecas de
encaixe)
Pé de suporte (ajustavel em altura)
Sem-fim com arrastador
Anel roscado
Recipiente de enchimento
Tampa do calcador
Calcador com compartimento de
arrumacgao
2 Peca de encaixe do picador de carne
a Lamina
b Disco com furos, fino (3 mm)
¢ Disco com furos, médio (5 mm)
d Disco com furos, grosso (8 mm)
3 Peca de encaixe do acessorio para
bolinhos de carne*
a Anel conico
b Bico para bolinhos de carne
4 Peca de encaixe do acessoério de
enchidos*
a Anel de suporte
b Bico para o acessorio de enchidos
5 Peca de encaixe do acessorio para
biscoitos*
a Anel de suporte
b Suporte para forma
¢ Forma com 4 aberturas
6 Engrenagem angular
a Marcagéo de cor (preto)
b Alavanca de fecho
¢ Botéo de desbloqueio
d Acionamento para acessorio

* Conforme o modelo

>oSQ 0 a0
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Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessorio novo,
tem de o desembalar por completo, limpar e
testar.

Atencgao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

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

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

m  Antes da primeira utilizag&o, limpe bem
e seque todas as pecas. = ‘Limpeza e
conservagdo” ver pagina 63

Marcacoes de cor

Os acionamentos do aparelho base
apresentam cores diferentes (preto, amarelo
e vermelho). Estas marcagdes de cor
também se encontram nos acessorios.
Utilizar este acessorio exclusivamente no
acionamento principal preto.

Simbolos e marcagoes

Todas as diferentes pegas de encaixe

tém um pequeno entalhe. Ao montar os
acessorios, este entalhe deve estar alinhado
com o pino da estrutura.

Preparacao

Em fungéo das pecgas de encaixe utilizadas,
0 acessorio base destina-se as seguintes
aplicagoes:

Picador de carne

Para triturar alimentos crus ou cozinhados.
Escolher o disco com furos mais adequado
ao tipo e a consisténcia dos alimentos a
processar. =% “Sugestbes” ver pagina 64

Acessorio para bolinhos de carne
Para moldar risséis de massa e de carne.



Acessorio para enchidos

Para encher tripas naturais e sintéticas com
massa de enchidos. Para moldar rolos.

=> “Sugestbes” ver pagina 64

Acessorio para biscoitos

Para moldar massa para biscoitos ou massa
quebrada. =» “Sugestbes” ver pagina 64

Preparacgao do pé de suporte

O pé de suporte é utilizado para diferentes

modelos do aparelho base. Em fungao

do modelo, é necessario ajustar a altura

correta.

= Fig. &

1. Para ajustar a altura, manter o botéo
premido e puxar ou empurrar as pegas.
Ter atengéo para que o botdo encaixe
com um clique.

2. Pé de suporte curto:

Para modelos sem visor.

3. Pé de suporte comprido:
Para modelos com visor.

Preparacgao do picador de carne

Atencao!

Utilizar sempre apenas um disco com furos.

= Fig.

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar a lamina
e, em seguida, o disco com furos
pretendido no sem-fim.

Atencao!

Colocar a lamina no sem-fim com a saliéncia

quadrada virada para a frente!

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relégio.

O picador de carne esta montado.

Preparacéao pt

Preparagao do acessorio para

bolinhos de carne

= Fig. ]

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar o anel conico
no sem-fim e, em seguida, colocar o bico
para bolinhos de carne na estrutura.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relogio.

O acessorio para bolinhos de carne esta

montado.

Preparagao do acessorio para

enchidos

= Fig. 3

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar o anel de
suporte no sem-fim e, em seguida,
colocar o bico para enchidos na
estrutura.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relogio.

O acessorio para enchidos esta montado.

Preparagao do acessorio para

biscoitos

- Fig. @

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar o anel de
suporte no sem-fim e, em seguida,
colocar o suporte da forma na estrutura.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relogio.

4. Empurrar a forma no suporte e
selecionar a forma de biscoito
pretendida.

O acessorio para biscoitos esta montado.
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Utilizacao

Indicagao: Os alimentos s&o submetidos a
diferentes tipos de processamento, segundo
a utilizacao pretendida. =» “Preparac¢do” ver
pagina 60

Recomendagoes relativas a velocidade

1-2 Utilizagdo como acessorio
para biscoitos

1-2 Utilizagdo como acessorio
para bolinhos de carne

3-4 Utilizagdo como acessorio

para enchidos
7  Utilizagdo como picador de carne
M Nao adequada para utilizagao
QA com este acessorio!

O exemplo seguinte descreve a utilizagédo
do acessoério base como picador de
carne:

/A Perigo de ferimentos!

— Nao tocar com as méaos no canal de
enchimento.

— Para empurrar os alimentos utilizar,
exclusivamente, o calcador.

Atencao!

— N&o processar 0ssos, cartilagens, nervos
ou outras partes sdlidas.

— N&o processar carne congelada.

— Nao pressionar com forga com o
calcador.

—> Sequéncia de imagens [d

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instru¢des de servigo

principais.

1. Colocar a engrenagem angular no
acionamento principal preto com a
alavanca de fecho aberta, conforme
indicado.

Indicagao: A engrenagem angular também

pode ser montada rodada a 180°, de modo a

trabalhar do lado esquerdo do aparelho.
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2. Rodar a engrenagem angular no sentido
dos ponteiros do reldgio até ficar
completamente fixada no acionamento
principal. Fechar completamente
a alavanca de fecho para travar a
engrenagem angular.

3. Introduzir o acessoério montado em
posicao inclinada no acionamento da
engrenagem angular.

4. Rodar o acessorio no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio até se ouvir o
som de encaixe. O botédo de desbloqueio
na engrenagem angular deve ficar
saliente.

Atencgao!

— Verificar a altura correta do pé de
suporte.

— O acessorio ndo deve poder ser rodado.

5. Montar o recipiente de enchimento.

Atencgao!

Nunca utilizar sem recipiente de enchimento!

Caso contrario, o calcador bloqueia o

sem-fim e o0 acessorio sera danificado.

6. Preparar os alimentos. Triturar
previamente pedagos grandes, para que
passem no canal de enchimento sem ser
necessario pressionar.

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

8. Colocar um recipiente adequado
por baixo do acessorio. Introduzir os
alimentos preparados previamente no
recipiente de enchimento.

9. Empurrar os alimentos no canal de
enchimento, pressionando levemente
com o calcador.

10. Quando o trabalho terminar, colocar o
selector rotativo na posigao O. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

11. Retirar o recipiente de enchimento e o
calcador.

12. Manter premido o botao de desbloqueio
e rodar o acessorio no sentido dos
ponteiros do relégio até se soltar.

13. Retirar o acessorio e desmontar.



14. Abrir a alavanca de fecho na
engrenagem angular, rodar a
engrenagem no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio e desmonta-la.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 63

Limpeza e conservagao

As pecas de acessorios utilizadas tém de

ser bem limpas apos cada utilizagéo.

Atencao!

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

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

— Né&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca lavar a engrenagem angular em
agua corrente nem colocar na maquina
de lavar loiga.

Para saber como lavar cada uma das pegas,
consultar a figura [El.

Limpar a engrenagem angular

m Limpar a engrenagem angular com um
pano macio humedecido e, em seguida,
secar.

Limpar os acessorios

m Desmontar os acessorios utilizados nas
respetivas pegas individuais. Neste caso,
proceder na sequéncia contraria a da
sequéncia descrita em “Preparac¢éo” do
respetivo acessorio.

m Retirar a tampa do calcador antes de
proceder a limpeza e remover eventuais
acessorios.

m Limpe todos os acessorios com solugao
a base de detergente e um pano/uma
esponja ou com uma escova suave.

m Deixar secar bem todas as pegas.

Limpeza e conservagao pt

Notas:

— Algumas pecgas podem ser lavadas na
maquina de lavar loiga. = Fig. [Z]

— As pecgas metalicas devem ser secas
imediatamente apods a lavagem e,
depois, devera passar-lhes um pouco
de 6leo alimentar para protegéo contra
oxidagao.

— Ao preparar, p. ex., cenouras, formam-se
manchas nas pegas de plastico.

Estas manchas podem ser eliminadas
facilmente com algumas gotas de 6leo
alimentar.

Arrumacao

= Fig. 1

O calcador dispde de um compartimento
de arrumagéo para as pecgas do acessorio
para enchidos e do acessorio para bolinhos
de carne, assim como para os discos com
furos. Colocar as pegas conforme indicado
na figura e fechar com a tampa.

Protecao contra sobrecarga

Para evitar maiores danos no seu aparelho
em caso de sobrecarga, o arrastador do
sem-fim tem um entalhe (ponto tedrico

de ruptura). Em caso de sobrecarga, o
arrastador parte precisamente neste ponto.
Um novo arrastador pode ser adquirido
junto dos Servigos de Assisténcia Técnica
(n.° 10001090). Pecas de substituicdo com
ponto tedrico de rutura ndo fazem parte das
nossas obrigacdes de garantia.

Substituir o arrastador

= Fig.

1. Desaparafusar o parafuso no arrastador
com uma chave de parafusos adequada
(PH2) e remover o arrastador avariado.

2. Colocar o novo arrastador e aparafusar
novamente.

63



pt Sugestdes

Sugestoes

Picador de carne

Utilizagao dos discos com furos

— Disco com furos fino para:

Carne de galinha, porco e vaca
cozinhada, figado cozinhado, peixe
cozido para sopas; carne crua de porco
e vaca para picar; figado cru, carne e
bacon para enchidos de figado; carne de
porco para salsicha defumada

— Disco com furos médio para:

Carne de porco e vaca para pastéis e
enchidos

— Disco com furos grosso para:

Carne de porco salteada para sopa
de carne; restos (p. ex., carne assada,
enchidos) para fazer empadao

m Caso pretenda obter uma consisténcia
mais fina dos alimentos processados,
triturar novamente ou utilizar
sucessivamente os diferentes discos
com furos (grosso, médio, fino).

m Pode adicionar mais ingredientes (p. ex.,
cebolas, especiarias) enquanto processa
os alimentos. Deste modo, todos os
ingredientes ficam bem misturados.

Acessorio para enchidos

m Demolhar a tripa natural em dgua morna
durante 10 minutos antes de a utilizar.

m N&o encher demasiado a tripa do
enchido, pois, caso contrario, os
enchidos podem rebentar ao serem
cozidos ou fritos.

Acessorio para biscoitos

m Colocar a massa a trabalhar no
recipiente de enchimento.

m Posicionar o seletor nas fases 1 ou 2.

m Aparar a massa, ja com a forma
pretendida, com a ajuda de uma tabua
de cozinha. Desligar a maquina de
cozinha por breves instantes, se a
massa sair com demasiada rapidez.
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Receitas

Bolinhos de carne

Massa exterior:

— 500 g de borrego cortado em tiras

— 500 g de triguilho lavado e escorrido

— 1 pequena cebola picada

m Processar, alternadamente, o borrego e
o triguilho com o picador de carne (disco
com furos fino).

= Mexer bem a massa e envolver a cebola.

m Processar a mistura mais duas vezes
com o picador de carne.

Para o recheio:

— 400 g de borrego cortado em tiras

— 2 cebolas médias picadas

— 1 colher de sopa de 6leo

— 1 colher de sopa de farinha

— 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica

— Sal e pimenta

m Processar o borrego com o picador de
carne (disco com furos fino).

m Refogar a cebola até ficar alourada.

m Adicionar a carne de borrego e saltea-la
bem.

m Adicionar os restantes ingredientes.

m Deixar estufar tudo durante cerca de
1 a 2 minutos.

m Escorrer a gordura excedente.

m Deixar o recheio arrefecer.

Preparacao dos bolinhos de carne:

m Processar a mistura para a massa
exterior com o acessorio para bolinhos
de carne.

m Cortar o tubo de massa em pedacos de
7,5cm.

m Pressionar a extremidade de um tubinho
de massa.

m Inserir um pouco de recheio pela
abertura e depois também fechar a
outra extremidade do tubo de massa,
pressionando-a.

m  Aquecer o 6leo (a cerca de 180 °C) e fritar
os tubos de massa recheados durante
cerca de 6 minutos, até ficarem alourados.

Direitos reservados quanto a alteragées.
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MUM9 (ce1pd «OptiMUM»). MNpocégTe TiIg 0dnyieg Xpnong Tng
KOUGIVOUNXOVAG.

Mn XpNnoIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £EAPTNHA VI AAAEG OUOKEUEG. Xpn-
OIJOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKG cuvaQn £COPTAMOTA.

AUTO TO €€APTNHA, avAAoya PE TN CUVAPPOAOYNoN, gival KATAAANAO
yla TIG aKOAOUBEG XPAOEIG:

Kpeatopnxavn: lNa tov tegayxiond Kal TNV avapeign wuou Kai Jayel-
pePEVOU KPEATOG, AapdIoU, TTOUAEPIKWYV KAl WAPIWV.

FepoTIKG AOUKAVIKWYV: [a TNV TTAPACKEUR AOUKAVIKWY KAl JIKPWV
POAWV.

AlapopPWTRAG PTTIPTEKIWV pE KEVO eowTePIKA (Kebbe): MNa tnv
TTAPOOKEUN TTITEG CUUNG KAl TTITEG KIMA.

A10pHOPPWTHAG MIKPWYV YAUKWV @QTIOYMEVWYV ME KOPVE: A TO OXN-
MATIOMO MIKPWY YAUKWY QTIAYUEVWVY PE KOPVE.

AUTO TO €€APTNMA eV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBE yia Tnv
emmegepyacia AAWV UAIKWV A ouoiwv. Ta TTpog eTTeCepyaaia
TPOWIUA TTPETTEI VA UNV TTEPIEXOUV KABOAOU okAnpd cuoTaTtiKA (TT.X.
KOKKOAQ).

Y1rodeigeig acpalegiag

A Kivduvog Tpaupatiopou!

m Mn Badete Ta XEPIO 0OG TTOTE OTA TTEPIOTPEPOUEVA PEPN. Mn
BadeTe Ta XEPIO OOG TTOTE GTNV UTTOB0XH TTAfPWONG. XPnOoIUoTIoI-
€iTE ATTOKAEIOTIKA TO ouuTtrapadidouevo eEdpTnua wbnong!

m XPnOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTARPWG CUVapPUOAOYNUEVN
KatdoTaon. XpnoIKOTIOIEITE TO £CAPTNHA UOVO OTNV TTPOPBAE-
TTOPEVN yI' auTo BEoN epyaaciag. XpnOIUOTIOIEITE TO UNXAVIOHO
YWVIOKAG HETAdOONG HOVO OTO PaUpPo KUPIO UNXavIoPo Kivnong.
TotroBeTEITE 1) APAIPEITE TO £LAPTNUA JOVO UE OKIVNTOTTOINUEVO TO
MNXaVIOPO Kivnong Kal uE Tpanyuévo 1o @Ig atrd Tnv TTpida.

A Mpoooxn!

m [TpooéxeTe, va un BpiokeTal kavéva EEvo owua oTo TTEPIBANPa i
oTnv utrodoxn TARpwaong. Mn XpNOIUOTTOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.
Maxaipl, KOuTaAl) oTnv uTTod0XN TTAPWONG 1} OTO TTEPIBANUA.

m XPNOIUOTIOIEITE TO TTPOCAPTNHUA POVO PE TO OCUUTTAPADIOOUEVO
MNXAVIOUO YWVIOKNG HETAOOONG.

ZNMAVTIKOG!

KaBapideTe TTPOCEKTIKA TO £€APTAMA PETA OTTO KABE Xprion 1 HETA

aTTo YN XPAROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGOTNUA. =% «KaBapiouoc

Kai ppovrida» LAETe otn oglida 69
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el Me pia pamé

Me pia paTia

AvoigTe TTAPOAKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.
= Eik.
1 Baoiké mpoodpTnua
a [MepiBAnua pe utrodoyr TTARpPwong
b [Meipog (yia TNV euBuypdappion Twv
EvOETWYV £GOPTNHATWV)
¢ [6d1 otRpIgns (pUBNIZOPEVO WG TTPOG
10 UYOG)
KoxAiag pe ouvdeouo
Bidwtdg dakTUAIOG
Aoxeio TTAApwaong
Kataki yia 1o e€dptnua wbnong
Egaptnua wénong pe Brkn guAagng
2 EApTNHO KPEATOMNXOVAG
a Maxaipi
b AiarpnTog diokog, AeTTTog (3 mm)
¢ AigrpnTog diokog, peoaiog (5 mm)
d AigrpnTtog diokog, xovTpog (8 mm)
3 E&aprnua yia PTTIQTEKIO PE KEVO
eowTepIkd (Kebbe)*
a Kwvikdg dakTuAiog
b Akpo@UGCIO yia PTTIQTEKIO JE KEVO
eowTtepikd (Kebbe)
4 EZApTNHA YEUIOTIKOU AOUKAVIKWV*
a AakTUMNog oTrPIENG
b Akpo@UGCIO YEUIOTIKOU AOUKAVIKWYV
5 E&aprnua yia pikpd yAUKdA @Tioypéva
ME KOPVE*
a AakTUNog oTrPIENG
b Xmpiypa Tou eAdopatog
dIapopPWoNg
¢ 'EAacpa diapdpewong
Je 4 avoiyuata
6 Mnxaviouog ywviakng peradoong
a XapakTnpIioTIKO Xpwua (Haupo)
b MoxAdg acpdiiong
¢ TNAAkTpO atTac@daAiong
d Mnyxaviopog Kivnong yia TTpooapTnua
* AvaAoya e To HovTéEAO

oTQ 0o Q
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Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
MpoToU va pTropouv va XpnaoiyoTroinfouv
Ta VEQ £EAPTAMATA, TTPETTEI TIPWTA VA EETTO-
KETAPIOTOUV TTANPWG, va KaBapioTouv Kal
va gAeyxBouUv.

Mpoooxn!

Mn B¢oeTe o€ AeiToupyia TTOTE €va eEGpTnUa

TToU €xe1 BAGBN!

= AgaipéaTe 6Aa Ta EAPTAPOTA OTTO TN
OUOKEUAOia Kal aTTONaKPUVETE T UTTAP-
XOVTQ UAIKG OUOKEUAOiag.

m  EAéy¢re OAa Ta e€aptApara yia TAnpo-
TNTO Kal epPaveic (nuiEg. =» Eik.

m [lpiv TNV TTpWTN Xpron kabapioTe TTpo-
OeKTIKG OAa Ta €PN KOl OTEYVWOTE Ta.
=> «KaBapiopdg kai ppovridar BAETE
oTn ogAida 69

XapaKTNPIOTIKO XPWHO

O1 unxavigpoi Kivnong TngG Bacikig
OUOKEUNG £XOUV BIOQOPETIKG XpwuaTa
(naUpo, KiTpIVO Kl KOKKIVO). AUTO TO XOpa-
KTNPIOTIKO XpWua Ba To BpeiTe £TTioNg Kal
oTa e€apTAPATA. XPNOIPOTIOIEITE AUTO TO
€EAPTNUA OTTOKAEIOTIKG OTO HOUPO PNXAVI-
OMO Kivnong.

2UpBOAC KOl HOapKapioHaTa
Ta didpopa £vBeTa e€apTrApATa £XOUV OAQ
MIO JIKPRA €YKOTTH. AUTH KOTA TN OUVOPHOAS-
ynon TEETTEl va gival EUBUYPAPMICUEVN UE
TOV TTEIPO OTO TTEPIRANMQ.



MposTolipacia

To Baoiké TTpocdpTnua avaAoya Pe Ta
XPNOIJOTTIoIoUUEVA €VOETO EEAPTAMATA XPN-
OIJOTTOIEITAI VIO TIG OKOAOUBEG EPAPUOYEG.
Kpeatopnxavn

MNa Tov TEHayIopd WPWV 1 BPacuévwy
TPpOYipwv. AvaAoya pe To €id0G Kal TN
OUVEKTIKOTNTA TwV ETTEEEPYALOUEVWV
TPOPINWYV XPNOIUOTTOIEITE KAl TOV AVTIOTOIXO
O1aTpNTO dioKO. = «ZuuBoUAécy BAéme aTn
oelida 70

AI0POPPWTAG PTTIPTEKIWV UE KEVO ECW-
TEPIKA (Kebbe)

Ma tn dlapdépewon mMTWv CUPNG Kal TTITWV
KIMG.

FEMIOTIKO AOUKAVIKWYV

MNa 10 yéuiopa TexvnToU Kal QUOCIKOU
EVTEPOU PE PAda yia Aoukdvika. Na 1o oxn-
HATIOPO PIKPWVY POAWV. = «SUUBOUAESH
BAérre atn aedida 70

Al0pOpPWTAG MIKPWV YAUKWYV QTIOYHE-
VWV HE KOPVE

MNa n diapdpewaon CUPNG PTTICKOTWY N
uuNg TapTag. =»> «2uuBouAécy BAETe aTn
oedida 70

MposToipacia Tou TOdI0U

oTAPIENG

To 1631 0TPIENG XPNOIUOTIOIEITE YIa

S1G@opa PovTéAa TNG BACIKIAG CUCKEUNG.

Avdhoya To povTéAo TTPETTEl VO pUBUIOTEN TO

owoTd UYOG.

= Eik. [8

1. Tia ™ pUBUION TOU UYOUG KPATATTE TO
TTAAKTPO TTATNPEVO KAl ATTOJOKPUVETE i
TTPOOEYYioTE Ta e€apTApATa HETAEU TOUG.
MpoaégTe €dW, va acpaAioel To TTANKTPO
ME TO XAPAKTNPIOTIKO AXO.

2. Kovté modi othpi§ng: MNa povréAa
Xwpig 086vn.

3. Makpu méd1 oTAPIENG: MNa povTéAa pe
00ovn.

MpocToipaoia el

MposToIpaTia TNG KPEATOUNXAVAS
Mpoooxn!

XpPNOIYOTIOIEITE TTAVTOTE PHOVO TO DIATPNTO
dioko.

= Eik.

1. TommoBetrioTe TOV KOXAIO PE TO OUVOETHO
MTTPOOTA PECQ OTO TTEPIBANMQ.

2. TomroBeTAOTE TTPWTA TO HAXAiPI KAl JETA
Tov €mMOBuunTé diaTpNnTO dioKO TTAVW
oTOoV KOxAia.

Mpoooxn!

ToTroBETAOTE TO PaXaipl HE TNV TETPAYWVN

TIPOEEOX TTPOG TA EUTTPOG GTOV KOXAIa!

3. TomobetAoTE TO BIOWTO BAKTUAIO OTO
TePIBANMa Kai BISWOTE TOV XWPIG
peydaAn duvapn TTpog TN @opd Twv
OEIKTWY TOU poAoyiou.

H kpeaTounxavr €ival TTPOETOINATHEV.

MposgToipacia Tou SIAUOPPWTH
MTTIQTEKIWV PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe)

=> Eik. 3]

1. TotroBetr|OTE TOV KOYAiQ PE TO OUVOECUO
MTTPOOTA péoa aTO TTEPIBANMA.

2. TOTTOBETNOTE TTPWTA TOV KWVIKO BAKTU-
Ao TTGvw OTOV KoYAia Kal JETE TO aKPO-
@UOIO VIO PTTIPTEKIA PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe) oTo TepipAnua.

3. TommoBetioTe 1O BIOWTO BAKTUAIO GTO
TEPIBANUa Kal BISWOTE TOV XWPIg
MeyAaAn duvaun TTPog TN @opd Twv
OEIKTWYV TOou poAoyioU.

O BIoPOPPWTHG UTTIPTEKIWV HE KEVO ECWTE-

piké (Kebbe) ival TrpogToipacpévog.
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el Xpnron

MposToIpacia TOu YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWV

= Ek. 3

1. TomroBeTrOTE TOV KOYAiIQ PE TO OUVOECO
MTTPOOTA péoa oTO TTEPIBANUA.

2. TommoBeTAOTE TTPWTA TO OAKTUAIO
oTAPIENG TTAVW OTOV KOXAIO KOl JETE TO
AKPOPUGCIO AOUKAVIKWYV OTO TTEPIBANMa.

3. TotmroBetroTe 1O BIBWTO SAKTUAIO GTO
ePiBANUa kal BISWAOTE TOV XWPIG
MeYAaAn duvapn TTPog TN Yopd Twv
OEIKTWV TOou poAoyiou.

To yeMIOTIKO AOUKAVIKWV gival

TTPOETOIUATHEVO.

MposToipacia Tou S1POPPWTH
MIKPWV YAUKWV QTIOYUEVWYV PE
KOpVE

= Eik. @

1. TomroBeTrOTE TOV KOYAIQ g TO OUVOECHO
MTTPOCTA péca oTo TTEPIBANUQ.

2. lMpwrta B¢oTe TO dAKTUAIO GTAPIENG GTOV
KoxAia, HETA TOTTOBETACTE TO OTAPIYHO
yla TO éAaoua SIaUOPPWONG GTO
TePIBANUQ.

3. TotmroBetroTe TO BIBWTO SAKTUAIO GTO
TePIBANMA Kal BIOWCOTE TOV XWPIG
MeYAaAn dUvapn TTPog TN Yopd TwV
OEIKTWYV TOUu poAoyioU.

4. Zmpwérte To éAacua diapdpPwWaong oTo
OTAPIYMA Kal ETTIAEETE TNV €TIOUUNTA
Mop®nA TTAPACKEUACUATOG.

O JIaPOPPWTAG MIKPWYV YAUKWVY QTIAYHEVWV

ME KOPVE gival TIPOETOINACUEVOG.
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Xpnon

Ymodeign: Avaloya ye To OKOTTO Xpriong

n emegepyaaia Twv TPOPIUWY gival Kal
BI0QOPETIKA. =» «[TpocToiuacia» BAéme atn
oelida 67

ZUoTAOEIG YIa TV TaXUTNTA

1-2 Xprion wg dIapopPWTH HIKPWV
YAUKWYV QTIQYPEVWY E KOPVE

1-2  Xprion wg dIapopPWTH UTTIPTEKIWV
JE KEVO E0WTEPIKAG (Kebbe)

3-4 XpAon wg YEUIOTIKO AOUKAVIKWY

7  Xprion wg KPEATOUNXaAVr)

M  Aev gvdeikvuTal yia xprjon Je autd

Q710 e&dpTnual

To ak6AouBo TTapddelya TePIyPAEl
TNV XPAon Tou BacikoU TTPOoCapTAHHATOG
WG KPEATOUNXAVA:

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

— Mn Bdacete Ta xépia oag péoa otV
utrodoxn TTAHPWONG.

— T 1o EavaoTrpwiipo XpnoIPOoTIOIEITE
QTTOKAEIOTIKA TO £€ApTNUa WONnonNG.

Mpoooxn!

—  Mnv emegepyadeaTte KABOAOU KOKKOAQ,
XOVOPOUG, TEVOVTEG I GANa OTEPEG
OUCTATIKA.

—  Mnv emegepyadeaTe Kaveéva KATEWUY-
MEVO KPEQG.

— Mnv e€aokeite pe 10 €€dpTNUA WONONG
Kapia yeydaAn Tieon.

= Zeipd eIkOovwy [€

ZnpavTiko: MNpoeToipdaTe TN Bacikn

OUOKEUN, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

oonyieg.

1. TomroBeTAOTE TO PNXAVIOUO YWVIOKAG
METAdOONG PE AVOIXTO HOXAO aopdaAiong,
OTTWG QaiveTal, TTAvw 01O YaUpo KUPIOo
MNXaviopo Kivnong.

Ymodei§n: O unxaviopog ywVIaKAng

peTaddoong ptropei va TotrofeTnOei eTTiong

yuplopévog katd 180°, yia Tnv epyaaia atnv
apioTepr) TTAeUpd TNG CUOKEUNAG.



2. TupioTE TO PNXAVIOPO YWVIOKNAG
METAd0ONG TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV
TOU poAoylouU, PEXPI va TTPoCcapuoleTal
oTaBepd OTOV KUPIO PINXAVIGHOG
Kivnong. KAgioTe evTeEAWS TO HOXAO
ac@ANIong, yio va ao@AAICETE TO uNxa-
VIOUO YWVIOKAG HETABOONG.

3. ToTmroBeTrOTE TO TIPOETOINACUEVO
TTPOCAPTNHA AOEG TTAVW OTO INXAVIGUO
Kivnong Tou unxaviopou YWwVIaKNAG
peETAd0ONG.

4. TupioTe TO TTPOCAPTNHA EVAVTIA OTN
POPA TWV BEIKTWYV TOU poAoyioU, PEXPI
va ao@OAICEl JE TO XAPAKTNPICTIKO 1XO.
To TTARKTPO aTracPAAIoNG TTPETTEl VA
TTPOEEEXEI ATTO TO UNXAVIGHO YWVIAKAG
pETAd0ONG.

Mpoocoxn!

— EAéy&re 10 owoTd Uwog Tou TTodIoU
oTPIENG.

— To mpoadpTtnua Ogv EMTPETTETAI TTAEOV
va PTTOPEi va yupioel.

5. TomroBetroTe TTAVW TO dOYEIO
TARpPWONG.

Mpoocoxn!

Mnv To XxpNOIYOTIOIEITE TTOTE XWPIg DOYEIO

TARpwaong! To e€apTnua wONONG PTTAOKAPEI

SIaPOPETIKA TOV KOXAIO KAl TTPOKAAEITal

nuIG oTa EEAPTAMATO.

6. lMpoeTtoipydoTe Ta TPOPIYA. TepaxioTe
TTPONYOUUEVWIG TO JEYAAD KOUUATIA, VIO
va Taipidfouv aTnv UTTodoXr TTANPWGONG
XWpIig TTieon.

7. XuvdéoTe TO QIg OTNV TTpia. O¢oTe TovV
TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTN CUVI-
oToupevn Babuida.

8. TomoBetroTe éva KATAAANAO doxeio
KATW a1T6 TO TTPOCAPTNUA. BAATE TO
TTIPOETOINACPEVA TPOPIPA OTNV JOXEIO
TARpPWONG.

9. Me 10 €€dpTNUO WONONG OTTPWETE TA
TPOPINA pE EAaPPA TTiEGN OTNV UTTOBOXT
TARpPWONG.

10. Otav oAokAnpwbei n epyaacia, B¢oTe
TOV TIEPIOTPEPOUEVO BlakdTTn o1o O.
MepipéveTe TNV aKIVATOTTOINGN TOU PNXO-
VIOPOU Kivnong. ATTOoOUVOEDTE TO QIG.

KaBapiopdg kal gpovTida el

11. AgaipéaTe T0 doyeio TTAPWONG KAl TO
e€dpTnua wenong.

12. KpatoTe 10 TTAAKTPO atracpaAiong
TTATNPEVO KAl YUPIOTE TO TTIPOCAPTNUA
TTPOG TN GOPA TWV JEIKTWV TOU POAO-
yIoU, pEXP! va AUBEi.

13. AQaipéaTe TO TTPOCAPTNHUA KAl ATTOOU-
VOPPOAOYAOTE TO.

14. Avoite T0 poxXAG ao@AAIoNg OTO pNxa-
VIONO YWVIOKAG HETABOONG, YUPIOTE TO
MNXAVIOUO YWVIAKNG NETAOOONG EVAVTIO
aTn @OopPa Twv OEIKTWYV TOu POAOYIOU Kal
APAIPEDTE TOV.

m  KabBapioTe 6Aa Ta e€apTAPATa QUECTWS
META TN xpron. =% «Kabapioudg Kai
ppovrida» BAETe atn aeAida 69

KaBapiopog kai gpovrida
Ta xpnoipoTToIoUEVa EEAPTAHATA TTPETTE
va kaBapidovTal TTPOOEKTIKA PETA OTTO KGOE
xperion.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoiyoTtrolgite KABAPIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUA.

— Mn XpnOIUOTIOINCETE KAVEVQ KOPTEPOD,
aAIXMNPEO 1 HETAAAIKO QVTIKEIEVO.

— Mn xpnoiyoTrolgite okAnPd TTavid n
TPaxIA& UAIKG KaBapiopou.

— Mnv kaBapiCeTe TTOTE TO PNXAVICUO
YWVIOKAG HETABOONG KATW aTTd TPEXOU-
MEVO vEPO 1 OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

>1nv Eik. & 6a Bpeite pia emokéTTNON,

TTWG TTPETTEl va KaBapidovTal Ta EEXwPIoTA

eCapTiuaTa.

Ka@apiopdg Tou pnxaviouou

YWVIOKAG METABOONG

B 2KOUTTIOTE TO UNXOVIOUO YWVIOKAG HETE-

doong pe éva YOAaKO, Bpeypévo Travi Kal
META OTEYVWOTE TOV.
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el dUAagn

KaBapiopég Twv

mPOCAPTNHATWY

m  ATTOOUVOPHOAOYAOTE TA XPNOIUOTIOI-
oUlEVO TTPOCAPTANATA OTA ETTINEPOUG
MEPN. Z€ QUTA TNV TTEPITITWON TTPOXW-
pPNOTE PE TNV avTiBeTN OeIpd, OTTWG TTEPI-
ypdoeeTal oTnVv evotnTa «lposToiyacion
TOU €KAOTOTE TTPOCAPTHMATOG.

m [lpiv TOV KABAPIOUO aPaIPEDTE TO
KOTTAKI TOU €EQPTANOTOG WONONG Kal
APAIPEDTE TA EVOEXOPEVWG UTTAPXOVTA
eCapTApaTa.

m  KabBapiote 6Aa T EEQPTAPOATA UE COTTOU-
vada kal éva JaAako Travi/opouyydpl i
ME pia goAakid BoupToa.

m  AQNoTe OAQ Ta PEPN VO OTEYVWCGOUV.

Ymodeigeig:

—  Mepika e€apTrpaTa YTTOpOUV va
KaBapIaToUv €TTIONG OTO TTAUVTAPIO TWV
matwv. = Eik. [E

— Z@ouyyioTe auéowg aTeyva OAa Ta
METAAAIKG pEPN Kal TTPOCTATEUCTE TA
atd TN okoupid pe Aiyo Addi eaynTou.

—  Kata v eme€epyaaia T.X. KOPOTWV
pTTOpEl Va dnuioupynBoUv aAAOIWCEIG
TOU XPWHATIGPOU OTA TTAQCTIKA PEPN.
AuTég pTTopEi va attopakpuvBouv pe
MEPIKEG oTayOVES AadIoU @aynTou.

®UAaén

= Eix. I

210 €&dpTnua WONoNG BpiokeTal pia BAKnN
@UAOENG yIO TO ECOPTHAHOTA TOU YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWYV Kal TO €EAPTNUA IO UTTIPTEKIA
HE KeVO ecwTePIKA (Kebbe) kaBwg kai yia
TOUuG d1aTpNTOU SioKoug. ToTToBETHOTE Ta
eCapTAPOTA, OTTWG PAIVETAI OTNV EIKOVA
péoa oTo eEAPTNUA WONONG KAl KAEIOTE TO
ME TO KOTTAKI.
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Aoc@dAgia UTTEPPOPTWONG

Ma Tnv ammo@uyn PeyaAUTeEPWY CnNUILV OTN
OUOKEUN 0aG O€ TTEPITITWAN PIAG UTTEPPOP-
TWaong, d100€Tel 0 UVOETUOG TOU KOYAIa
MIa eyKOTTH (Onueio TTpokaBopiouévng
Bpalong). Ze TEPITITWON UTTEPPOPTWONG
KOBeTal 0 oUVOECUOG O€ QUTO TO GNEIO.

‘Eva véog auvdeapog ival diabBéoipog atnv

UTTNPECIia eEUTTNPETNONG TTEAQTWV (ap.
10001090). AvTaAAOKTIKG PE TTPOKAB0-
pIoPEVO onueio Bpauaong dev atmoTeAoUV
MEPOG TWV UTTOXPEWCEWY Pag OTa TTAQicIa
NG TTApOoXNg eyyunang.
AVTIKOTAOTOON TOU OUVOEOUOU
—> Eik.

1. AuUoTe 1 Bida 010 GUVOETHO pE Eva
KaTadAAnAo katoaBidl (PH2) kai agaipé-
OTE TOV EAOTTWUATIKO OUVOETHO.

2. TotroBeTAOTE VEO CUVOECHO KOl OPIigTE
Tov &ava.

2UupBoUAég
Kpeartopnyavi

XpAon Twv didTpnTwy Siokwv

— Aildrpnrog dioKog AETTTOG yia:
Bpaopuévo kp€ag KoTdTTouAoU, X0IpIVO
Kpé€ag, BodIvo KpEag, BPAcUEVO OUKWTI,
Bpaopévo wdapl yia oouTreg, WO
X0IpIVO KpEag Kal BodIVO KPEAG yIa ynTo
KING, WPO OUKWTI, KpEaG Kal Aapdi yia
AOUKAVIKO PE GUKWTI, XOIPIVO KPEAG YO
KATTVIOTO YEPHAVIKO AOUKAVIKO

— Aidrpnrog dioKog pecaiog yia:
Xolpivo kal BodIvO KpEAG yia TTaTE Kal
Aoukdviko cervelat

— Aidrpnrog diokog XovTpog yia:
Wnto xoipivo Kpéag yia coUuTra YKoUAAgG,
uTTOAgippaTa (TT.X. WNnTO, AOUKAVIKA) YIa
OOUQAE UTTOAEIMPATWY

B 2& TTEPITITWON TToU €ival MBUUNTA HIa
AETTTOTEPN OUVEKTIKOTNTA TWV ETTECEP-
YOOPEVWY TPOQIUWY, ETTAVOAAPBETE TN
dladikaagia TepaxIopoU 1) XpnOoIUOoTToIn-
oTe 01ad0XIKA BIaPOPETIKOUG dIATPNTOUG
diokoug (XovTpOg, Yeoaiog, AeTTToGg).



m  [lepaimépw UAIKG (TT.X. KpEPPUAIQ,
MTTOXAPIKG) HTTOPOUV va TTpoaTEBoUV
arreuBeiog katd Tnv emegepyaaia. ‘ETol
avapelyvuovTal HETAEU TOUG KOAG OAa Ta
UAIKG.

FepIOTIKO AOUKAVIKWY

m [piv TNV emegepyaaia yOUNIGOTE TO
QPUOIKO €vTEPO TTEPITTOU YIa 10 AeTTTG O€
XANIOpO vePO.

m  Mn yepicete «utrepBOAIKG» TO TTEPIBANUC
TOU AOUKAVIKOU TTOAU, €T1T€10r dlagope-
TIK& TA AOUKAVIKQ PTTOPET VO «OKATOUV»
KaTA 10 BPACIPO i} TO YRHOIKO.

AlapopPWTAG MIKPWV YAUKWV

PTIOYMEVWYV ME KOPVE

m  BdAte TNV TTpOg eeCepyacia (UPN péoa
aTo doxeio TTANpwONG.

m  O£0TE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
oTn Babpida 1 A 2.

m  AQaipéaTe Tn diIapop@wUévn CUun Ke
pia gavida koudivag. Otav n {uun e&€p-
XETaI TTOAU YPAYOpPa, OTTEVEPYOTTOINOTE
oUvToa TNV Koudivounxavr,

2uvTayEG

MTTIQTEKIO UE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe)

Mita:

— 500 yp. apvi, kopuEvo o€ Awpideg

— 500 yp TAnyoUp! atré oItdpl, TTAUPEVO
Kl OTPAYYIOUEVO

— 1 pIKpS KPEPUUDI, YIAOKOUUEVO

m  EmegepyaoTeite evaAAGE apvi kai o1tdpl
ME TNV KpeaTopnyavh (81aTpnTog diokog
AETTTOG).

m  Avapi€te KaAd Tn {UuN, TTPOCBEaTE TO
KPEMMUAI KAl OVOAKATEWTE TA.

m EmegepyaoTeite 10 peiypa akdua dUo
POPEG PE TNV KPEATOUNXAVA.

Fépion:

— 400 yp. apvi, KopPEVO O Awpideg

— 2 PETpIa KPEPPUDIA, WIAOKOUUEVA

— 1 KouTaAId AGdI

— 1 koutaAid aAeUpi

— 2 KOUTaAdKIa. PTTaXAPI

— AAGTI kau TITTEPI

JuvTayég el

m  EmelepyaoTeite TO apvi e TNV KpeaTo-
pnxavn (S1aTpnTog dioKOG AETTTOG).

m  2OTAPETE TO KPEPMPUDIA, WOTE VA TTAPOUV

XPUOOQi xpwHua.

MpoobéaTe TO apvioio KPEQg Kal

TnyaviaTe TO.

MpoobéaTe Ta UTTOAOITTO UAIKA.

>oTAPETE Ta OAa TTEPITTOU YIa 1-2 AeTTTd.

XuoTe 10 TTAeoValov AiTTog.

AQAOTE TN YEUION VO KPUWOEL.

MapaoKEUR PTTIPTEKIWV UE KEVO

eowtepikd (Kebbe):

m  EmeCepyaoTeite 10 peiypa yia TIg TTITES
CUuNG e TO BIOUOPPWTH PTTIQTEKIWY PE
KevO eowTepikd (Kebbe).

m AT 1O KOUQIO KOpdOVI CUPNG KOWTE
KABE QOPA KOUUATIA PE YrKog 7,5 cm.

m  KAcioTte, méfovTag TN YIa GKPN TNG TTITOG
qupng.

m  BdATe Aiyn yépion péoa oTo Gvolypa Kol
TMEOTE €TTIONG TO GAAO GKPO TNG TTiTAG
YIQ Va KAEIoEI.

m  ZeoTavere 1o AGdI (Trepitrou 180 °C) kau
TNyavioTe TIg TTiTEG {UUNG YIa TTEPITTOU
6 AetrTd 0T QPITECD, PEXPI Va TTAPOUV

XPUOOQi Xpwpa.

Alatnpoupe 10 dIKaiwpa aAAaywy.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu igin
kullanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzunu dikkate
aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar gesitli sekillerde birlestirilerek asagidaki islemler icin
kullanilabilir:

Et kiyma makinesi: Cig ve pismis et, jambon, kimes hayvanlari eti
ve balik

dogramak ve karistirarak islemek igin uygundur.

Sucuk doldurma unitesi: Dolgu sosis veya sucuk hazirlamak igin
uygundur.

Kebbe sekil verme uinitesi: Hamur bohgalarinin ve kiymal
bohgalarin yapilmasi igindir.

Sikma ¢orek unitesi: Sikma ¢oreklere sekil verebilmek igindir.

Bu aksesuar, baska cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullanilmamalidir. Islenecek besinler, igerdikleri sert kisimlardan
(6rn. kemik) arindiriimis olmalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Donen parcgalari kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.
Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece kendileri igin dngorulen ¢alisma
konumunda kullaniniz. Konik disliyi sadece siyah ana tahrikte
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi ¢ekilip prizden cikariimigken takiniz veya c¢ikartiniz.

/\ Dikkat!

m Govdede veya dolum agzinda yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigak, catal) ile
dolum agzina ve c¢ikis agzina mudahalede etmeyiniz.

m Ust parcayi sadece urun ile birlikte teslim edilen konik digli ile
kullaniniz.

A\ Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 76

EEE yonetmeligine uygundur.
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Genel Bakis tr

Genel Bakig

Lutfen resimli sayfalari aginiz.
=> Resim
1 Ana iinite
Dolum agizl gbévde
Pim (Unitelerin hizalanmasi igin)
Ayak (ayarlanabilir yukseklik)
Kavrama uniteli helezon
Montaj bilezigi
Malzeme doldurma kabi
Tikag igin kapak
Muhafaza gézlu tikag
2 Et kiyma unitesi
a Bigak
b Ince delikli disk (3 mm)
¢ Orta kalinlikta delikli disk (5 mm)
d Kaba delikli disk (8 mm)
3 Kebbe initesi*
a Konik halka
b Kebbe baslgi
4 Sucuk doldurma iinitesi*
a Tutucu bilezik
b Sucuk doldurma Unitesi baglig
5 Sikma ¢orek unitesi*
a Tutucu bilezik
b Profil levhali tutucu
¢ 4 delikli profil levha
6 Konik digli
a Renkli igaretler (siyah)
b Kilitteme kolu
¢ Kilit agma tusu
d Ust parga igin tahrik
* Modele bagh

oQ 0 Q0T O

ilk kullanimdan once

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan énce
ambalajindan gikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar pargalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢ikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
g6rinur bir hasar olmadigi kontrol
edilmelidir. =»> Resim

m Ik kullanimdan énce tiim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 76

Renkli isaretler

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere (siyah,
sari ve kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar parcalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece siyah ana tahrik
Uzerinde Urun ile birlikte teslim edilen konik
digli ile kullaniniz.

Semboller ve isaretler

Farkh Gnitelerin her birinde kiigtk birer
girinti mevcuttur. Pargalarin birlestiriimesi
sirasinda bu girinti, gdvde Gzerinde pime
dogru hizalanmis olmalidir.

Hazirhk

Ana unite, kullanilan tnitelere bagh olarak
asagidaki uygulamalar igin kullanilabilir.

Et kiyma makinesi

Cig veya pismis besinlerin dogranmasi
igindir. islenecek besinlerin tiiriine ve
yapisina uygun delikli disk kullaniniz.
=> “Yararli bilgiler” bkz. sayfa 76

Kebbe sekil verme iinitesi
Hamur bohgalarinin ve kiymali bohgalarin
yapilmasi igindir.
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tr Hazirlik

Sucuk doldurma iinitesi

Suni ve dogal bagdirsagin sucuk malzemesi
ile doldurulmasi igindir. Sosis sarmalarinin
yapilmasi igindir. =» “Yararli bilgiler” bkz.
sayfa 76

Sikma ¢orek linitesi

Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil
verebilmek icindir. =» “Yararli bilgiler” bkz.
sayfa 76

Ayak hazirhgi

Ayak, ana cihazin farkli modelleri igin
kullanilabilir. Modele gére uygun yuksekligin
ayarlanmasi gerekir.

=> Resim [

1. Yukseklik ayari i¢in tusu basih tutarak
parcalari birbirinden uzaga veya
birbirine dogru itiniz. Bu sirada tusun
duyulur sekilde yerine oturmasina dikkat
ediniz.

2. Kisa ayak:
Ekransiz modeller igindir.
3. Uzun ayak:

Ekranli modeller igindir.

Et kiyma makinesi hazirhgi

Dikkat!
Her zaman sadece delikli disk kullaniniz.

=> Resim

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde gbévde igine yerlestiriniz.

2. Oncelikle bicagi, daha sonra istediginiz
delikli diski helezon Uzerine yerlestiriniz.

Dikkat!

Kare ¢ikinti helezonun 6ntine gelecek

sekilde bicagi yerlestiriniz!

3. Montaj bilezigini gévde Uizerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
donds yoniinde geviriniz.

Et kiyma makinesi hazirdir.
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Kebbe sekil verme unitesi
hazirhgi

= Resim 3]

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde govde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle konik halkayi helezon lizerine,
ardindan da kebbe bashgini gévde icine
yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
doénls yonunde geviriniz.

Kebbe sekil verme Unitesi hazirdir.

Sucuk doldurma tinitesi hazirhigi

= Resim 3

1. Helezonu, kavrama unitesi 6nde olacak
sekilde govde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle tutucu bilezigi helezon
Uzerine, ardindan da sucuk bashgini
gbvde icine yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
ddénls yonunde geviriniz.

Sucuk doldurma Unitesi hazirdir.

Sikma ¢orek unitesi hazirhgi

= Resim [d

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde goévde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle tutucu bilezigi helezon
Uzerine, ardindan profil levha
tutucusunu goévde igine yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
doénis yénunde ceviriniz.

4. Provil levhayi tutucunun igine itiniz ve
istediginiz firin kalibini seginiz.

Sikma ¢orek Unitesi hazirdir.



Kullanimi

Bilgi: Besinler kullanim amagclarina gére
farkh sekilde islenir. =» “Hazirlik” bkz.
sayfa 73

Onerilen hiz degerleri

1-2 Sikma ¢orek Unitesi olarak kullanim

1-2 Kebbe sekil verme Unitesi olarak
kullanim

3-4 Sucuk doldurma unitesi olarak
kullanim

7  Et kiyma makinesi olarak kullanim

M  Bu aksesuar ile kullanim i¢in uygun
Q  degildir!

Asagidaki ornekte, ana linitenin et kiyma
makinesi olarak kullanimi agiklanmistir:

A\ Yaralanma tehlikesi!

— Dolum kanalini kesinlikle elinizle
tutmayiniz.

— Malzemeleri cihazin igine itmek igin
sadece tikag kullaniniz.

Dikkat!

— Cihaz ile kemik, kikirdak, sinir veya
benzeri kati cisimler islemeyiniz.

— Donmus et islemeyiniz.

— Tikag ile gok fazla baski uygulamayiniz.

—> Resim sirasi [d

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz.

1. Konik disliyi, kilitleme kolu acikken siyah
ana tahrik Gzerine gosterilen sekilde
yerlestiriniz.

Bilgi: Cihazin sol tarafinda calismak igin

konik disli 180° déndurilerek de takilabilir.

2. Konik digliyi, ana tahrik tGzerine oturana
kadar saat donls yoninde geviriniz.
Konik digliyi kilitlemek igin kilitteme
kolunu tamamen kapatiniz.

3. Hazirlanan uniteyi, konik dislinin tahrik
sistemine egik sekilde yerlestiriniz.

4. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
Uniteyi saat donls yoninin tersine
dogru geviriniz. Kilit agma tusu, konik
disliden disari gikmalidir.

Kullanimi tr

Dikkat!

— Ayak ylksekliginin dogru oldugunu
kontrol ediniz.

— Unite artik ddnmemelidir.

5. Doldurma kabini takiniz.

Dikkat!

Kesinlikle doldurma kabi olmadan

kullanmayiniz! Aksi halde tikag nedeniyle

helezon bloke eder ve aksesuar hasar
gorr.

6. Besinleri hazirlayiniz. Oncelikle
blyuk pargalari herhangi bir baski
uygulamadan dolum kanalindan
gecirerek kuclk pargalara ayiriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen kademeye ayarlayiniz.

8. Unitenin altina uygun bir kap koyunuz.
Hazirlanan besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

9. Tikag ile hafifce baski uygulayarak
besinleri dolum kanalina itiniz.

10. isiniz bittiginde déner galteri O
konumuna geviriniz. Tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz. Elektrik figini
cekiniz.

11. Doldurma kabini ve tikaci ¢ikartiniz.

12. Kilit agma tusunu basih tutunuz ve
¢ozilene kadar Uniteyi saat donus
yonunde geviriniz.

13. Ust pargay! gikartiniz ve parcalarina
ayiriniz

14. Konik diglideki kilitteme kolunu aginiz,
konik disliyi saat donls yonunun tersine
geviriniz ve ¢ikartiniz.

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 76
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tr Temizlik ve bakim

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar pargalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto igeren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Konik disliyi kesinlikle akan su altinda ya
da bulasik makinesinde yilkamayiniz.

Resim [l (izerinde miinferit parcalarin
nasil temizlenecegine iliskin bir genel bakis
sunulmustur.

Konik diglinin temizlenmesi
m  Konik disliyi yumusak ve nemli bir bezle
siliniz ve kurulayiniz.

Ust parcalarin temizlenmesi

m  Kullandiginiz Ust parcalari da kendi
parcalarina ayiriniz. Bu islem sirasinda,
ilgili Ust parcaya iligkin “Hazirlik”
bélimunde belirtilen talimatlar tersi
sirayla uygulayiniz.

m Temizlikten énce tikag kapagini
¢ikartiniz ve mevcut olabilecek
aksesuarlari disari aliniz.

m Aksesuar parcalarini deterjanli su ve
yumusak bir bez/slinger veya yumusak
bir firca kullanarak temizleyiniz

m TUm pargalari kurumaya birakiniz.

Bilgiler:

— Bazi parcgalar bulasik makinesinde
temizlenebilir. => Resim [l

— Metal pargalari derhal kuru bir bez
ile silip kurutunuz ve paslanmalarini
onlemek igin Uzerlerine biraz sivi yemek
yagi surinuz.

— Ornegin Havug plastik pargalarda
renk degisimlerine neden olabilir. Bu
renklenmeler bir damla sivi yemek yagi
ile temizlenebilir.
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Muhafaza

= Resim

Tikacta, sucuk doldurma unitesi ve kebbe
Unitesi pargalarinin ve delikli disklerin
saklanabilecegi bir muhafaza gézu
mevcuttur. Pargalari gosterilen sekilde tikag
icine yerlestiriniz ve kapagini kapatiniz.

Asirn yuklenme emniyeti

Asirl yiklenme durumunda cihazinizda
ciddi hasarlarin olusmasini énlemek igin,
helezonun kavrama unitesinde bir ¢entik
(zaruri kinlma yeri) 6ngorilmustir. Asiri
bir yiklenme s6z konusu oldugunda,
kavrama Unitesi bu ¢entigin bulundugu
yerden kirilir. Yeni kavrama unitesini
musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz
(N0.10001090). Onceden belirlenmis
kirilma yerine sahip yedek parcalar garanti
sorumlulugumuz kapsamina girmez.

Kavrama unitesinin degistirilmesi

=> Resim

1. Kavrama Unitesindeki civatayi uygun bir
tornavida (PH2) ile ¢6zUnliz ve arizali
kavrama Unitesini ¢ikartiniz.

2. Yeni kavrama unitesini takiniz ve tekrar
vidalayarak sabitleyiniz.

Yararh bilgiler

Et kiyma makinesi

Delikli disklerin kullanimi

— ince delikli disk:
Pismis tavuk, domuz, sigir eti, pismis
ciger, pismis corbalik et, kizartmalik
kiyma icin ¢ig domuz ve sigir eti; ¢ig
ciger, ciger sucugu icin et ve i¢ yagi,
ince kiyllmis etten sucuk icin domuz eti

— Orta delikli disk:
Macun ve servelat sosisi igcin domuz ve
sigir eti

— Kaba delikli disk:
Gulas gorbasi i¢in kavrulmus domuz eti;
kalanlardan yapilan giive¢ malzemeleri
(6rn. kizartma, sucuk)



m Islenecek besinde daha ince bir kivam
elde etmek isiyorsaniz, pargalama
islemini tekrarlayiniz veya farkl delikli
disleri birbiri ardina kullaniniz (kaba,
orta, ince).

m Diger malzemeleri (6rn. sogan,
baharat) islem sirasinda dogrudan
ekleyebilirsiniz. Boylece tim malzemeler
birbirleriyle iyice karistirilir.

Sucuk doldurma tnitesi

m Dogal bagirsagi islemeden 6nce yakl.
10 dakika 1lik suda yumusatiniz.

m Sosis sarmalarini “tika basa”
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.

Sikma ¢orek linitesi

m Islenecek hamuru doldurma kabina
doldurunuz.

m Doner salteri Kademe 1 veya 2 ayarina
getiriniz.

m  Sekil verilmis olan hamuru uygun bir
tepsi Uzerine aliniz. Hamur ¢ok hizli
cikarsa, mutfak robotunu kisa bir sure
kapatiniz,

Tarifler
Kebbe

Doldurulmus hamur:

— 500 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

— 500 g bulgur, yikanmis ve suyu
stzllmus

— 1 kiiglk sogan, dogranmis

m Kuzu etini ve bugdayi et kiyma
makinesine (ince delikli disk) donusumlu
koyarak isleyiniz.

m Hamuru iyice karistiriniz, sogani ilave
edip karistiriniz.

m  Karisimi iki kez daha et kiyma makinesi
ile isleyiniz.

igiigin:

— 400 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

— 2 orta buytuklikte sogan, dogranmis

— 1 corba kasidi sivi yag

— 1 corba kasigi un

— 2 cay kasigi yenibahar

— Tuz ve karabiber

Tarifler tr

m  Kuzu etini et kiyma makinesi (ince delikli
disk) ile igleyiniz.

m  Soganlari pembelesinceye kadar
kavurunuz.

m  Kuzu etini ilave ediniz ve iyice
kavurunuz.

m Diger malzemeleri ilave ediniz.

m  TUm malzemeleri yakl. 1-2 dakika
dakika soteleyiniz.

m Fazlalik yagi dokuniz.

m g malzemenin sogumasini bekleyiniz.

Kebbe hazirlanmasi:

m Doldurulmus hamur bohgalarinin
karisim malzemesini kebbe sekil verme
Unitesi ile igleyiniz.

m i bos hamur rulosundan 7,5 mm
uzunlugunda pargalar kesiniz.

s Doldurulmus hamur bohgasinin bir
ucunu bastirip kapatiniz.

m gine biraz i¢ dolgu malzemesi
doldurunuz ve bohganin diger ucunu da
bastirip kapatiniz.

m  Siviyagi isitiniz (yakl. 180°C) ve
doldurulmus hamur bohgalarini yakl.

6 dakika sureyle altin rengini alana
kadar kizartiniz.

Degisiklik yapma hakki saklidir.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHﬂ 3a nNpu3Ha4YeHHAM

Lle npunapaa npusHayeHe Ansi KYXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepis «OptiMUM»). oTpumyHnTech iHCTPYKUIl 3 ekcnnyaTauil
KYXOHHOro KombanHa.

Hikonn He BUKOpUCTOBYMTE AaHe npuniagaas ans iHwWmx NnpucTpoiB.
3acTocoBynTe TirbKy CyMiCHI AeTani.

3anexHo Big BapiaHTa KOMMNOHYBaHHS Lie Npuraaaqa nigxoguTs Ans
Taknx Uinen:

M’acopy6ka: ans nogpibHeHHs Ta nepemillyBaHHsS CUPOro Ta
BigBapeHoro m'dca, cana, ntuui i puéw.

KoBb6acHuu winpuy: 45 BUrOTOBMNEHHST KOBOGACOK Ta pyreTiB.
Hacapgka ke66e: Anga npurotyBaHHs hapLUMpOBaHNX M'ACHUX
KOTNeToK kebbe.

Hacapgka ans BigcagHoro neumBa: nsi OpMyBaHHS BigcagHOro
neyunBea.

Lle npunagaa He MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU 41151 NepepobKm iHLLIMX
npeameTiB UM peyvyoBuH. 3 nepepobritoBaHNX NPOAYKTIB NOTPIGHO
BMOANUTU TBEPAi YacTKun (Hanpuknag, KicTkn).

NMpaBuna TexHikn 6e3nekn

/\ Ysara! IcHye HebGe3neka TpaBMyBaHHS!

m Hikonu He TopkanTeca obepToBux getanen. He BctaBnamnTe
nanbLi 1 pyku B roprioBvHy. KOpUCTynTEeCA BUKIMIOYHO LLUTOBXaYeM,
KU BXOAUTb 40 KOMMMEKTY noctaBku!

m BukopuctoByiTe npunagas TinbKu B MOBHICTHO 3ibpaHOMy CTaHi.
BukopucToByiiTe npunagas Tinbku B nepegdavyeHomMy Ansi Lboro
po60oYOMy NONOXKEHHI. BUKOPUCTOBYNTE KYTOBWUIN PEAYKTOP
TiNbKM Ha YOpHOMY rorioBHOMY NpuBoai. MNpunapaa moxHa
BCTAHOBMNIOBATK abo 3HIMATK TiNbKW NiCns 3ynuHKM nprueoaa n
BUAMAaHHS LUTENCENbHOI BUIKM 3 PO3ETKN.

/\ Ygara!

m CnigkynTe 3a TuMm, Wo6 y Kopnyci abo B ropfioBuUHi He Byno
CTOPOHHIX NpeaMeTiB. He BcTaBnsante npegMetu (Hanpuknag, Hix,
FIOXKKY) B roprioBMHY abo BUNYCKHUIN OTBIp M’SICOPYOKMN.

m HacagKy BUKOPUCTOBYMTE TiNbKM 3 KYTOBUM PeLyKTOPOM, KNI
BXOOMWTb O KOMMSEKTY NOCTaBKM.

/\ Baxnugo!

[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTAHHS, a TaKoX Nicnsi TpUBanoro
HEBUKOPUCTaHHS npunagasa HeobxigHo ounwaTtin. =» « HuweHHs ma
0oensad» dus. cmop. 82
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Ctucnun ornsag, uk

Ctucnuu ornsapg,

Po3ropHiTb CTOPIHKM 3 MantoHKamu.
= MasnoHok
1 bBa3oBa Hacagka
a Kopnyc 3 ropnosuHoo
b BucTyn (ans BMpiBHIOBaHHA BCTABOK)
¢ OnopHa HikKa (3 perynioBaHHaM Mo
BUWCOTI)
LLIHek i3 3axonntoBavem
HapisHe kinbue
3aBaHTaxyBarnbHa Jalua
Kpuiuka ans wroexava
LLitoBxay 3 Bigcikom ansi 36epiraHHs
2 BcraBka M’sicopyOku
a Hix
b PewitkoBuii gnck, ApibHWA (3 MMm)
¢ PewwitkoBui gnck, cepegHivi (5 mm)
d PeLuiTkOBWIA AUCK, KPYNHWIA (8 MM)
3 BcraBka ke66e*
a KoHycHe «kinbue
b Conno ke66e
4 BcTtaBka KoB6acHoro wnpuua*
a OnopHe kinbLe
b Conno koBbacHoro wnpuua
5 BcraBka onsa BigcagHoro neuymsa*
a OnopHe kinbLe
b Tpumay onsa dacoHHOT BCTaBku
¢ ®dacoHHa BcTaBka 3 4 oTBOpamu
6 KyTtoBui pegyktop
a KonbopoBe MapKyBaHHS (HOpHe)
b 3anipHui Baxinb
¢ KHonka po3brnokyBaHHs
d [NpwvBog onsa Hacagku

* 3anexHo Big mogeni

oTQ 0o Q

Mepep nepwmnm
BUKOPUCTAHHAM

Mepen novaTkom ekcniyaTadii HOBOro
npunagas noro NoTpibHO MNOBHICTHO
po3nakyBaTh, O4UCTUTK Ta NepPeBipUTU.

YBara!

3abopoHeHO BBOAMTYM B eKCryaTaLito

noLukompkeHe npunagas!

m  Bunmitb yce npunagasa 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHUN MaTepian.

m [lepesipTe BCi geTani Ha KOMMMAEKTHICTb i
BUOUMI NOLLKOAXKeHHS. =» MantoHok [

m [lepen nepLumm BUKOPUCTAHHAM
peTenbHO O4MCTLTE Ta BUCYLLITh YCi
petani. =» «YuweHHss ma 0oensio» ous.
cmop. 82

KonbopoBe mapKyBaHHs

MpuBOAM OCHOBHOrO Groka MaroThb Pi3Hi
KONMbOpU (YOPHUIA, XXOBTUI | YepBOHUI). Take
KONbOPOBE MapKyBaHHS MOXHa nobauntu
TakoX Ha npurnaggi. Jaxe npunagas
BMKOPWCTOBYMTE TifNlbKN HA YOPHOMY
rOrfOBHOMY MPUBOAi 3 KYTOBUM PEayKTOPOM.

CumMBoOnM Ta NO3HaAYKM

Y pi3HMX BCTaBkax € HeBeNWMYKUi Npopia. BiH
NoBUHEH OyTW CNPSIMOBaHWI Ha BUCTYN B
Kopnyci.

MiaroroBka

BasoBa Hacazka BUKOPUCTOBYETLCS
3anexHo Bif BCTABOK AJ151 HACTYMHKX
onepakwin.

M’sicopy6ka

[ns nogpiGHeHHs1 cupmx abo BapeHmx
NPOAyKTIiB. 3anexHo Bif KOHCUCTEHUT
NpPoayKTy Nnepepobkn BUKOPUCTOBYITE
BiANOBIOHWI peLUiTKOBUA auck. =» «llopadu»
ous. cmop. 82

Hacapka ke66e
[nsa npurotyBaHHs apLuMpoBaHNX M’SCHNX
KOTIETOK.
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uk MigrotoBka

KoBGacHui wnpwy,
[nsa 3anoBHeHHSA KOBGACHO Macor

LUTYYHOI i HaTyparnbHOi KOBGACHOI OOOMOHKM.

[nsa dopmyBaHHA pyneTiB. =» «[Topadu»
dus. cmop. 82

Hacapka pna BiacapgHoro neunsa
[ns dbopMyBaHHSA TicTa ANs neyvBsa
abo nicoyHoro TicTa. =» «[Topadu» dus.
cmop. 82

MigrotoBKa ONOPHOI HiXKKK

OnipHa HiXka BUKOPUCTOBYETLCH AN PI3HNX
Mozenen OCHOBHOro Grnoka. 3anexHo Bif,
Mogaeni Heo6XigHO BCTAHOBUTUN HamNexXHy
BUCOTY.

=> MantoHok [5]

1. [ns perynioBaHHS BUCOTU TpUManTe
KnaBiLly HaTUCHYTO i po3cyBaliTe abo
X 3cyBaiiTe YacTuHu. [pu LbOMy BOHa
NOBWHHA 3adikCyBaTUCS 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

2. Kopotka onipHa Hixka:
anst mogenen 6e3 gucnnes.

3. [oBra onipHa HiXka:
Onst Mmogernen 3 AUCMeem.

MiaroToBka M’sicopyoku

YBara!
BukopucToBynTE TiNbKN OOVH PELLITKOBUN
OVCK.

=> MarnoHOK

1. CnouaTky BCTaBTE B KOPMNYC LUHEK 3
3aXOnitoBavYeM.

2. Hacapgitb Ha LWHEK crnoyatky Hix, a noTiMm
GaXkaHWUi PeLLiTKOBUIA OUCK.

YBara!

CrovaTKy Ha LUHEK BCTABTE HiX, MPUYOMY

YOTUPUKYTHI BUCTYMX MatOTb BUXOOUTU

Ha30BHi!

3. HapisHe kinbLe noknagite Ha Kopnyc i
3aKpyTiTb 3@ FOOUHHUKOBOKO CTPINKOHO,
He NpurKagayun Npu LboMy BEMUKMX
3yCunb.

M’acopy6ka rotoBa o poboTu.
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MiprotoBka Hacagku keboe

=> ManoHok [3]

1. CnouaTtky BCTaBTE B KOPMNYC LLUHEK 3
3ax0nmnoBayeMm.

2. HacagiTb Ha LWHEeK cnoyaTKy KOHyCHe
KinbLe, a NoTiM BCTaBTe B KOPMyC COMNIo
Kebbe.

3. HapisHe kinbLe noknaaitTe Ha kopnyc i
3aKpYTiTb 3@ FOOUHHUKOBOK CTPIKOH0,
He NpuKagaym Npu LboMy BEMUKNX
3ycunb.

Hacapka ke66e rotoBa 4o poboTu.

MigroTroBka koB6acHOro wnpuua

—> MantoHok [3

1. CnouaTky BCTaBTE B KOPMNYC LLUHEK 3
3axonnoBayem.

2. Hacapgitb Ha LUHeK cnoyaTky onopHe
KinbLie, a NoTiM BCTaBTE B KOPMYC COMIo
Onst BUpobHMUTBa koBGacw.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha Kopnyc i
3aKPYTiTb 32 FOAMHHUKOBOK CTPINKOH,
He NpuKnagaryy Npu LboMy BEMUKUX
3yCUnb.

KosGacHui1 LunpuL, rotoBuin 4o poboTu.

MigprotoBka Hacagku ons
BigcagHoro ne4ymsa

=> MantoHok [d

1. CnouaTKy BCTaBTe B KOPMNYC LLUHEK 3
3axonnoBaYem.

2. Hacagitb Ha LUHeK cnoyaTky onopHe
KinbLie, a NoTiM BCTaBTe B KOPMyC Tpumay
Ans bacoHHOI BCTaBKM.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha KOpnyc i
3aKPYTiTb 32 FOAMHHUKOBOK CTPINKOH,
He NpuKnagaryy nNpu LboMy BENMUKUX
3yCunb.

4. TlepecyBante pacoHHy BCTaBKy B
TpyMadi Ta BUbepiTb 6axxaHy hopmy
neyunBsa.

Hacapka ons BigcagHoro neynsa rotoBa o

poboTu.



3acTocyBaHHA

BkasiBka: 3anexHo Bif METV BUKOPUCTaHHS
NPOAYKTM NepepobnsaTbCa NO-Pi3HOMY.

=> «[lidcomoska» dus. cmop. 79

PekomeHaoBaHa LUBUAKICTb

1-2 BWKOpPWCTaHHSA B AKOCTi Hacagku
AN BigcagHoro nevmea

1-2 BuKOpPUCTaHHS B KOCTi Hacagku
kebbe

3-4 BukopucTaHHS y SIKOCTi KOoBOGACHOro
wnpuua

7  BuKOpMCTaHHS B SIKOCTi M'sICOpYy0OKM
M  He npugaTtHui Ansa BUKOPUCTaHHS 3
Q.  pgaHum npunapasm!

HacTynHuiA npuknap onucye 3acTo-
cyBaHHs1 6a30BOi HacaAKu y AKOCTI
M’sicopy6Kku:

/\ Ygara! IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHA!

— He craBngainTe pykv B ropfioBUHY
m’sicopy6ku.

— [nsa nigwToBXyBaHHA KOPUCTYMTECS
BUKITIOYHO LUTOBXayeM.

YBara!

— 3abopoHSAETLCA NepemMentoBaT KiCTKM,
XPSALL, CYXOXUNAS Yn Oyab-sKi iHLWi
TBEpAi YacTKu.

— He 06pobnsiTe 3amopokeHe M'Sco.

— He cunbHO HaTUCKanTe Ha LLUTOBXau.

=> Psg manioHkis [€

BaxnuBo: nigrotynte 0CHOBHUIA BNOK 3riaHO

3 ONMCOM B OCHOBHIW IHCTPYKLIji.

1. YCTaHOBITb Ha YOPHWIA FTONOBHUIA NPUBOL,
KyTOBWI peayKTop 3 BiAKPUTUM 3anipHUM
Ba)enem BiAMoBiAHO A0 300paXeHHs Ha
MarntoHKy.

BkasiBka: KyTOBUI pPeAyKTOP MOXHA Takox

BCTaHOBWTU, NoBepHyBLUM Ha 180°, wo6

npawtoBaTtu 3nisa Big npunagy.

2. TloBepHiTb KyTOBUI pegyKTop 3a
rOOWUHHUKOBOH CTPINKOH0, LWO6 BiH
HafiiHO CiB Ha rONOBHWIN MPUBOA.
[MoBHICTIO 3aKpunTe 3anipHUI Baxinb,
o6 3acTONOPUTM KYTOBUIN PEAYKTOP.

3acTtocyBaHHs uk

3. YcTaHOoBITb NiQroToBNeHy Hacaaky
3 HEBEMWKUM HaxXWITOM Ha NPVBOA
KyTOBOIO pefyKTopa.

4. Hacapgky noBepHiTb NPOTY rOQNHHMKOBOI
CTPINKu 4o ii YyTHOI dhikcauii B nasi.
KHonka po36nokyBaHHSA NMOBMHHA
BMCTYMaTu 3 KyTOBOrO pedyKTopa.

YBara!

— T[lepeBipTe, UM onopHa Hixkka
BigperynboBaHa Ha HanexHy BUCOTY.
Hacapgka OinbLue He NnoBUHHA
NPOKPYy4yBaTUCS.

5. YcTaHOBITb 3aBaHTaXyBarbHy yally.

YBara!

BukopuctaHHs 6e3 3aBaHTaxyBanbHOI

YaLui 3abopoHeHe! B iHLwomy pasi

LUTOBXa4 3abroKye LUHeK, Lo npuBege A0

MOLUKOMKEHHS Npunaaas.

6. Migrotynte npopyktu. NMonepegHLo
noApibHITE BinbLi YacTUHK, LWO6
BOHMW MPOXOAMIN B rOpPrioBrHy 6e3
HaTUCKaHHS.

7. BcraBTe WTEncensHy BANKY B PO3ETKY.
[MoBepHITL NOBOPOTHMI NEpeMMKaY y
peKoOMeHAoBaHE MOMOXEHHS.

8. TligcTtaBTe NpuaaTHy EMHICTb Mig
Hacagky. lNoknagiTe NpUroToBneHi
NpoAayKTW Ans nepepobku
[0 3aBaHTaXKyBaslbHOI YalLli.

9. Jlerkvum HaTUCKaHHAM NPOLLTOBXYWTE
LUTOBXa4eM NpogdykT o6pobku B
rOproBUHY.

10. Mo 3aBepLueHHi po6OTN BCTAHOBITbL
NMOBOPOTHUI NepeMUKay y NMoroXeHHS
O . Jouekaitecs 3ynuHKku nprsoaa.
BunmiTh WITENCENBHY BUIKY 3 PO3ETKM.

11. 3HimiTb 3aBaHTaxyBarnbHy Yally Ta
LUTOBXau.

12. YTprmyInTe KHOMKY pO30NOKyBaHHS y
HaTUCHYTOMY CTaHi i obepTanTe Hacaaky
3a rOAMHHMKOBOIO CTPINKOO, MOKM BOHA
He BUKPYTUTLCS.

13. 3HimiTb | po36epiTb Hacaaky.

14. BigkpvinTe 3anipHWn Baxinb Ha KyTOBOMY
penyKTopi, MOBEPHITb KyTOBUA PeayKTop
NPOTU FOAVNHHWKOBOI CTPINKM Ta 3HIMITb
noro.
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uk YuweHHs Ta gornag

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHSA O4YUCTETE
BCi getani. =% «YuweHHs ma 0oansiox»
dus. cmop. 82

YunweHHs Ta gornsag

BukopucToByBaHe npunagas HeobxigHo rpyH-
TOBHO YUCTUTU NICMS KOXKHOTO BUKOPUCTAHHS.

YBara!

— He BukopucTtoByiTe 3acobu ans
YULLLEHHS, LLIO MICTATb CNNPT.

— He BukopucTtoBy#iTe rocTpi, kKiH4acTi abo
MeTaneBi NpeaMeTn.

— He BrkopuCTOBY#ITE XOPCTKI raHYipKu Yn
abpasnBHi 3ac00U ANst YMLLEHHS.

— KyTtoBuii pegykTop 3a60poHSAETLCS
MWTU Mg, NPOTOYHOI BoAo abo X y
NOCYAOMWUWHIN MaLLUWHI.

Ha mantoHky [E] nokasaHo, sk unctutu
oKpemi getani.

OunLeHHA KyTOBOro pegyKkropa
m [1pOTpiTb KyTOBUI PEdYKTOP BOMOro0
M’SIKOIO FaH4ipKOK Ta BUTPITb HACYyXO.

OuuLeHHSA Hacaaok

m Po36epiTb BUKOpMCTaHi Hacagku Ha
okpeMi getani. MNpu ubomy ginte y
3BOPOTHOMY NMOPSAKY A0 ONWCY B PO3Aini
«[ligrotoBka» Ans BiANOBIAHOI HAacaOKW.

m [lepeq OYMLLEHHSIM 3HIMITb KPULLIKY
LUTOBXa4a i, 3a HeobXiaHOCTI, BUNMITb
npvnagas, Wwo MiCTUTbCS B MPUCTPOI.

m YCi akcecyapu npoMuiTe ny>XHUMm
MMOYUM 3aCOB0OM, BUKOPUCTOBYHOUN
raHyipky/ryoky, abo o4mCTiTb M’'SIKOHO
LLiTKOHO.

m [IpocywiTe BCi AeTani.

BkasiBku:

— [esika YaCTVHN MOXHa TaKoX MUTU B
nocyaoMUIAHIN MaLuuHi. =» MantoHok [5]

— Mertanesi getani Biapasy x BUTPITb
HaCyXxo i 3MacTiTb CTONOBO OfliEl0 Ang
3aXUCTY Bifl ipXaBiHHS.

— Tig yac nepepobkun TakmMx NPOJYyKTIB,
SIK MOpKBa, Ha enemMeHTax 3 nnactmacu
MOXYTb YTBOPHOBATUCS KOSTbOPOBI
nnsMu. IX MOXHa yCyHYTM 38 AOMOMOrOH0
[OEKiNbKOX Kparnesnb CTONoBOi Onii.
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36epiraHHA

=»> MantoHok [

Y wroBxadi MicTUTbCS Bifcik Ans 36epiraHHs
AeTanen Hacagok kebbe i koBbacHoro
LNpULa, a TakoX PeLUiTKOBI ANCKIB.

BcTaBTe getani B lUTOBXa4 BignoBigHO

[0 306paXeHHs Ha MarntoHKy i 3akpuiiTte
KPULLIKOHO.

3axucT BiA NnepeBaHTaXeHHA

LLlo6 nonepeanT 3HaYHILLI NOLUKOOXKEHHSI
BaLLIOro Npunazay B pasi NnepeBaHTaXEHHS,
Ha 3axonntoBadvi LWHeKa 3pobneHa Hacivka
(micue 3agaHoro 3anomy). Y Bunagky
nepeBaHTaXEHHs 3axX0nsioBay NamMaeTbCst
B LbOMY Micui. HoBui 3axonntoBay
MOXXHa nNpuabaTtn B CEPBICHOMY LIEHTPI
(Ne 10001090). Ha 3anacHi getani 3
3aJaHuUM MicLieM 3roMYy Halli rapaHTinHi
30060B’13aHHS HE MOLLMPHOKTHCS.

3amiHa 3axonntoBaya

=> MarnoHoK

1. BignycTiTb rBUHT y 3axonmntoBadi 3a
[0MoMOroto BianoBigHoi BiakpyTku (PH2)
i 3HIMITb NOLLKODXKEHWUI 3axX0onoBay.

2. BctaBTe HOBUI 3axonioBad i MiLHO
3arBUHTITb.

Mopaau
M’acopy6bka

3acTocyBaHHs peLlliTKOBUX OAUCKIB

— PewiTkoBUI AUCK, APiOGHUNA:
BapeHa KypsTMHA, CBUHUHA, SMOBUYNHA,
BapeHa neviHka, BapeHa pvba Ans cynis;
cvpa CBUHMHA i ANOBUYMHA ANS pyneTy
3 pybrieHoro mM’'sica; cupa neviHka, M’sico
i cano ans nisepHoi koBbacu; CBUHMHA
OISl CUPOKOMYeHOoi koBbacu

— PewiTkoBUI QUCK, cepenHin:
CBUHMHA | ANOBMYMHA AN NALITETY i
cepsenary

— PewwiTkoBUI AUCK, KPYMHUN:
CMaXkeHa CBMHUHA 415 TYISLWOBOro
cyny; pewTku (Hanp., neveHi, kosbacu)
0119 3anikaHKu i3 peLuTok



Akwo noTtpibHa GinbLw ApibHa
KOHCWCTEHLSt NPOAYKTiB nepepobku,
MOBTOPITb NPOLEC NOAPIOHEHHS i
BMKOPVICTOBYINTE MOYEPrOBO Pi3Hi
PELLITKOBI ANCKMN (KPYMHWIA, CEPEHIN,
OpiOHMI).

MopanbLwi iHrpegieHTn

(Hanp., umbynio, NPSHOLLI) MOXHA
nopaeaty 6e3nocepenHbo nig yac
nepemerntoBaHHs. Takvum YHoM Jobpe
nepemiLaloTbCs YCi iHrpeaieHTu.

KoBGacHui wnpuy,

HatypanbHy koBbacHy 060mnoHKy nepesa
nepepobKO 3aMOYiTh B TEMNi BOAI Ha
npunbn. 10 xBunuH.

O6onoHKy koBbacu He 3amnoBHIONTE
HaATO «TYro», OCKiNbKY MNif Yac BapiHHS
abo cmaxeHHs KoBGackun MOXyYTb
TPICHYTW.

Hacapgka gna BigcagHoro neyuBa

3aBaHTaXuUTK TiICTO AN Nnepepodku
[0 3aBaHTaXyBarbHOI YaLLli.
YCTaHOBITb MOBOPOTHWI NepemMmkay y
nonoxeHHst 1 abo 2.

CdopmoBaHe TiCTO BUKNadiTb Ha
KYXOHHIl gouui. AKLLO TiCTO BUXOQUTb
3aHaATo LWBMAKO, BUMKHITL Npunag
HeHafoBro.

Peuentn
Keb66e

®apw ans Tpy604OoK:

500 r 6apaHuHK, Hapi3aHOT CONTOMKOO
500 r kpynu 3 nweHuLi 6ynryp, NPOMUTM i
[atu Bodi CTEKTU

1 ManeHbka LUMbynuHa, nocivyeHa
BapaHuHy i nweHuuto noyeproso
nepemMornoTu B M’sicopy6ui (peLliTkoBuii
OUCK, OpiOHUIA).

Macy nobpe nepemiatu, gogatm
umbynto.

CymiLu Le aBivi nepenycTuTy Yepes
Mm’sicopyOky.

PeuenTtun uk

HauuHka:

400 r 6apaHVHX, Hapi3aHOi CONOMKOID
2 umbBynnHW cepeHbOi BEMUYUHMU,
NOCIYEHNX

1 cTonoBa noxka onii

1 cTonosa noxka 6opoluHa

2 YaNHWX NTOXKN OyXMSHOTO NepPLo
Cinb i nepeLpb

BapaHuHy nepemonotu B M’sscopy6ui
(peLuiTkoBUIA ANCK, APIOHUNA).
Linbyrto o6cmakuntn 4O 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOIO KOIbOPY.

Jopatn GapaHuHy i npoxapuTu.
Jopaty iHwi iHrpegieHTun.

Yce TyLikyBaTh NpOTArom npmon.

1—2 XBUNUH.

3n1TY 3anBuUii Xnp.

HauunHky oxonoguTu.

MpurotyBaHHA Kebbe:

Cywmiw ansa tpyboyok o6pobutn 3a
[ONOMOrol0 Hacagku kebbe.
MopoxHucTy TpybouKy 3 dhapluy
HapisaTu LWMaTkamun 3aBAOBXKN 7,5 CM.
3aninMTi oauH KiHeub TPy6o4KM.

TpOX¥ HAYMHKN BTUCHYTW B OTBIP | TaKOX
3aninuTI iHWWRA KiHeUb TPyBOoYKN.
Harpitu onito (npunbn. 180 °C) i cmaxuTn
TpyOOoUKM y hpuTopi NpMbn. 6 XBUNUH 4O
300TUCTO-KOPUYHEBOIO KOMNbOPY.

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS! 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

HaHHas npuHaaneXHoOCTb NpeaHa3HavyeHa Ansi KYXOHHOro
kombanHa MUM9 (cepus «OptiMUM»). Cobnropante MHCTPYKLUIO
Nno UCNonb30BaHWUIO KYXOHHOro KOMGanHa.

KaTteropuyecku 3anpeLuaeTcs Ucnonb3oBaThb 3Ty NPUHAANIEXHOCTb
Ans apyrux npubopos. cnonb3dynte TONbLKO noaxogsiume apyr K
Apyry Yactu. [JaHHas npuHaaneXxXHoCTb B 3aBUCMMOCTM OT COOPKM
NUMeET criegytoLee HasHadYeHue.

Msicopy6ka: Ansa n3mens4eHns 1 nepemMeLlnBaHns Cbiporo u
BapeHOoro Msica, cana, nTuubl 1 pbibbl.

KonbacHbin wnpuu: ansa npurotoeneHns konbac v pyneTos.
dopMoBOYHas Hacaaka AnAa Keb6e: Ans NPUroToBMNEHNS NMUPOXKKOB
C MSACOM W NenNbMeEHEN.

dopmMoBOYHas Hacaaka AnAa hurypHoro neveHbsA: Ans npurotos-
NeHnsa OUrypHoOro neYeHbs.

ATy NPUHAANEXHOCTb 3anpeLLaeTcs UCrnornbL3oBaTh 4118 nepepa-
60Tk ApyrMx npeamMmeToB nnu BelecTs. VI3 nepepabaTbiBaeMbix
NPOAYKTOB AOIMKHbI BbIThb yAaneHb! MONHOCTLI0 TBEPAble KOMMOHEHTI
(Hanpumep, KOCTOYKN).

YKa3aHuA no TexHukKe 6e3onacHoCTm

/\ He ucknioyeHa onacHoOCTb TpaBMUpoBaHUA!

m He B KOeM crnyyae He npuKacanTech K BpallaloWwmnmcsa aeTansim.
Hu B kOeM cnyyae He NpPOCOoBbIBANTE PYKWN U MarbLbl B 3arpy304-
HbI NaTpyboK. [onNb3ynTECH TONBKO UMEKOLUMMCS B KOMMSIEKTE
Tonkarenem!

m [1pyHagNEeXHOCTU MOXHO MCNOSb30BaTh TOSMBbKO B MOSTHOCThLIO
cobpaHHom Buae! Mcnonb3ynte NpUHaaneXXHOCTb TOMbKO B
npegycMOoTpeHHOM paboveM nonoxeHun. Vicnonb3ynTe yrnosyto
nepegady TOMbKO Ha rMaBHOM MpuBOAe YepHoro LBeTa. [puHaa-
NEXHOCTb MOXHO yCTaHaBNMBaTb UM CHUMATb TOSILKO Nocrie ocTa-
HOBKM NPVBOAA U N3BMIEYEHNS LUTENCENbHOM BUMKM U3 PO3ETKU.

/\ Buumanue!

m Cnepgute 3a Tem, 4TOOLI B KOpPMNyce Unun B 3arpy304HOM natpyobke
He HaxoawnMCcb NOCTOPOHHME NpeaMeThbl. He nonb3ynTech npegme-
Tamu (Hanpumep, HOXXOM, FNTOXKKOW) B 3arpy304HOM naTpyoke nnun B
BbIMYyCKHOM OTBEPCTUMN.

m Vcnonb3ynTte NpucTaBky TOMBKO C UMEIOLLENCS B KOMIIEKTE
YrnoBow nepenaden.

/\ BaxHo!

Mocne Kaxaoro NpUMeHeHNs Unu nocne AnMTenbHOro HeNCnorb-

30BaHUA 06513aTeNbHO TLWATENbHO OYUCTUTE NMPUHAOMEXHOCTb.

=» «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 88
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KomnnekTHbIn 0630p ru

KomnnekTHbIN 0630p

OTKponTE CTPaHULIbI C PUCYHKaMMU.
= PucyHok
1 OcHoBHas npucTaBKa
a Kopnyc ¢ 3arpy3o4HbiM naTpybkom
b LWTndT (AN opueHTaumm Hacagok)
¢ OnopHag cToika
(perynupyemas no BbICcOTE)
LLIHek ¢ noBoaKOBOW BTYIKOM
KonbLo ¢ pe3bboit
3arpy304HbIii FTOTOK
KpblLika Tonkarens
TonkaTens ¢ otaeneHnemM ans
XpaHeHus
2 [letanu msacopy6ku
a Hox
b ®opmMOBOYHbLIV OUCK C MEMNKUMMN
oTBEpPCTUSAMU (3 MM)
¢ DOPMOBOYHBIN ANCK CO CpeaHUMU
oTBepcTUaAMU (5 MM)
d POpPMOBOYHBIN ANCK C KPYMHLIMMA
oTBepcTUsaAMM (8 MMm)
3 Hacanka ansa ke66e*
a KoHycHoe konbLo
b MyHowTyk ans ke66e
4 [etanu kon6acHoro wnpuua*®
a OnopHoe KonbLo
b MyHawTyk konbacHoro wnpuua
5 Hacagka gna dourypHoro neyeHbs
a OnopHoe KonbLo
b [epxatens kopMOBOYHOM NMaHKu
¢ dopmoBoyHas nnaHka
¢ 4 oTBEPCTMAMM
6 Yrnosas nepegava
a LiBeTHasa mapkvpoBka (YepHasi)
b 3anupatowmn peiyar
¢ KHonka pasbrnokmpoBaHus
d [pusoa Ans npucTaeku

oTQ 0o Q

*

* B 3aBUCMMOCTU OT Moaenu

Mepepn nepBbIM
MCMNOoJfIb30BaHMEM

Mepen ncnonb3oBaHMeEM HOBOM
NPVHaAnNeXxHoOCTU ee Heobxoaumo
MOSTHOCTbLIO pacnakoBaTb, O4YUCTUTL U
NpPOBEPUTD.

BHumaHue!

BBoauTtb B AencTBME NOBPEXOEHHbIE

NPVHaANEXHOCTM KaTeropnuyeckn

3anpeLleHo!

m  BbIHbTE BCe YacTu npuHaaiexxHocTn
13 YMaKoOBKN Y CHUMUTE MMEHLLMINCSA
YMaKOBOYHbIV MaTepuman.

m [lpoBepbTE KOMMMEKTHOCTL BCEX YacTel
N OTCYTCTBUE BUAMMbIX MOBPEXAEHNA.
= PucyHok I\

m [lepen nepBbIM UCNOMbL30BaHNEM
TWaTenbHO OYNCTUTE U BbICYLLUUTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxo0» cm.
cmp. 88

LiBeTHass mapkupoBka

MpvBOABI OCHOBHOTO Brioka metoT
Pas3nu4YHbIN LBET (YEPHbIW, XeNnTbIn 1
KpacHbIN). 3Ta UBETHaA MapKMpOBKa
HaHeceHa TaKkke Ha NPUHaONEXHOCTH.
MoacoeanHanTe 3Ty NPUHAANEXHOCTb
TOMbLKO K FMaBHOMY MPVBOAY Y€pPHOro
uBeTa.

CumBOnbl U MEeTKU

Bce Hacagku umetoT HebonbLon nas. Mpu
cBopke OH OMmKeH BbITb COBMELLEH CO
LT TOM Ha Kopryce.
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MoproroBKa

OcHoBHasi npucTtaBka B 3aBUCUMOCTU OT
ncnonb3dyemMblX HacadoK MMeeT crneaylollee
Ha3Ha4dyeHune:

Mscopy6bka

[ns namens4eHns CbipbIX NN BapeHbIX
NpoayKTOB NUTaHus. Vicnonbsynte
COOTBETCTBYIOLLMIN (DOPMOBOYHbLIN ANCK

B 3aB/CMMOCTU OT BMAA N KOHCUCTEHLIMN
nepepabatbiBaeMblX NPOAYKTOB NUTaHMSI.
=» «Cosemni» cM. cmp. 89

dopmoBOYHasA Hacagka ans keboe
[ns NpUroToBneHnst NMPOXKOB C MSICOM Wi
nenbmMeHen.

KonGacHbIv wnpuy,

[ns 3anonHeHus konbdacHowm maccon
WNCKYCCTBEHHOW 1 HaTyparnbHOW KonbacHom
06ornoykun. [nsg NpuUroToBneHNs pyneToB.
=» «Coeembi» cMm. cmp. 89

dopmoBoOYHasi Hacagka Ans purypHoro
neyeHbsl

[nsa dhopmMoBaHus TecTa AN NeveHbs

UM NECOYHOro TecTa. =» «Cosembi» CM.
cmp. 89

MoaroToBKka ONOPHOM CTOMKM
OI'IOpHaﬂ CcTONKa ncnonb3yeTcd and
pasnnyHbIX Moueneﬂ OCHOBHOrO broka.
B 3aBucmmocTn ot Moaenu OormKHa ObITb
yCTaHOBINEeHa Haanexallad BbiCOoTa.

=> PucyHok [

1. [ns perynvpoBaHus No BbICOTE AepXuTe
Ha>KaToOM KHOMKY 1 pa3aByHETE UNn
3adBWHLTE APYr B Apyra 4acTu CTOWKW.
Mpwn aTom cneauTe 3a Tem, YTOGbI
npow3oLuna ukcaums KHOMKM co
LLEEMYKOM.

2. Kopotkas onopHas cToMKa:
ans mogenen 6e3 gucnnes.

3. OnuHHaA onopHas cTonka:

Ons mofenen ¢ AUChneem.
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MoaroTroBka MAcopyo6Ku

Buumanue!
Bcerga ncnonbayiTte TONbKO OAuH
(HOPMOBOYHBIN ANCK.

=> PucyHok

1. lpenBapuTenbHO BCTaBbLTE LUHEK
C NMOBOAKOBLIM NaTPOHOM B KOpPMYC.

2. YcTaHOBUTE Ha LUHEK CHayana HoX,

a NOTOM HY>KHbI (POPMOBOYHbIV ANCK.

BHumaHue!

Hox ¢ kBagpaTHbIM BbICTYNOM JOMKEH ObITb

YCTaHOBIEH Ha LUHeke cnepeau!

3. YctaHoBwWTe Ha Koprnyc pe3abboBoe
KOnbLO U NPUBUHTUTE €70 N0 YaCOoBOWA
CTpernke, He npunaras ycunun.

Msicopy6ka rotoBa k paborte.

MoarotoBka ¢hopMOBOYHOM
Hacagku ana keooe

=> PucyHok [3]

1. lpenBapuTenbHO BCTaBLTE LUHEK
C NMOBOAKOBbIM NaTPOHOM B KOpPMYC.

2. BHauane ycTaHOBMWTE Ha LUHEK KOHYCHOe
KOnbLO, a MOTOM BCTaBLTE B KOPMYC
MYHOLITYK Ans keG6e.

3. YctaHoBwWTe Ha Koprnyc pe3bboBoe
KONnbLO U NPUBUHTUTE €r0 MO YaCcoBOWA
CTperke, He nNpunaras ycunun.

dopmMoBoYHasi Hacaaka Ans keb6e rotoa

K paboTe.

MoaroToBka KonGacHoro wnpuua

= PucyHok [3

1. lpenBapuTenbHO BCTaBbTE LLUHEK
C NMOBOAKOBbIM NaTPOHOM B KOpPMYyC.

2. BHadane ycTaHOBWTE Ha LLUHEK OMOPHOE
KOrnbLO, @ MOTOM BCTaBbTE B KOPMYC
KonbacHbIA MyHOLUTYK.

3. YcraHoBwWTE Ha KOpryc pe3abboBoe
KONnbLO U NPUBMHTUTE €70 MO YaCOBOWA
CTperke, He nNpunaras ycunun.

KoGnacHbIi WwnpuL, rotos K paboTe.



MoaroTtoBka ¢hopMOBOUYHOM
Hacagku gnsi (ourypHoro rneYyeHbs

= PucyHok

1. TpenBapuTenbHO BCTaBbTE LUHEK
C NMOBOAKOBbLIM MAaTPOHOM B KOPMYC.

2. BHadvane yCTaHOBWTE Ha LLUHEK OMOpHOe
KOInbLIO, @ MOTOM BCTaBkTE B KOPMYC
aepxatenb OPMOBOYHOM MITaHKW.

3. YcraHoBuTe Ha Kopnyc pe3bboBoe
KONbLO ¥ NPUBUHTUTE €ro MO YacoBOW
CTperke, He npunaras ycunumin.

4. BcraBbTe (POPMOBOYHYHO MIAHKY
B AepaTernb v BblbepuTe HyXXHYHO
chopmy BbINeYKm.

dopmoBoYHas Hacagka Ang urypHoro

neyveHbs rotoBa k pabore.

NMpumeHeHne

YkasaHue. B 3aBNCUMOCTI OT Ha3Ha4YeHUsI
NPOAYKTbI NUTaHUS NepepabaTbiBaloTCs
no-pasHomy. =% «lodeomoskax» cM.

cmp. 86

PekomeHaauum no HaCTpOVIKe CKOpPOCTHU

1-2 T[lpMeHeHune B ka4yecTBe
(POpPMOBOYHOM Hacagku Ansi
PUrYPHOro NeYeHbst

1-2 [lpvMeHeHue B kKayecTBe
(OpMOBOYHOW Hacadku ansi keboe
3-4 [pymMeHeHVe B kayecTBe

KonbacHoro Lunpuua

7  TllpumeHeHue B Ka4yecTBe
MsACopy6kn

M  [1nsa ncnonb3oBaHUsi ¢ 3Ton

Q' NpUHAQNEeXHOCTHI HENPUTOAHbI!

Hwxxe Ha npumepe onnucaHo NpUMeHeHue
OCHOBHOW NPUCTaBKU B KayecTBe
MsicopyOku:

/A He vcknioueHa onacHocTb

TpaBMUpoOBaHus!

— He npocoBbiBanTe pyku B 3arpy304HbIN
naTpy6ok.

— [Ins nogtankvuBaHusa cnegyet
MoNb30BaTbCS TOMbKO TONKaTenem.

[MpnmeHeHne ru

BHumaHwue!
He nepepabaTtbiBaiiTe KOCTU, XPSILLM,
Xunbl N apyrue tBepable KOMMNOHEHTHI.

— He nepepabatbiBariTe MOPOXEHHOE
MHACO.

— He cosgasainTe Tonkarenem donblioe
JAaBrieHue.

=> Pag pucyHkos [d

BaxHo. NogrotoBbTE OCHOBHOM GMNOK, Kak

OMMCaHO B MHCTPYKLMW MO 3KCnyaTaumm.

1. YcraHoBuTe yrnoByto nepepady
C OTKPbITEIM 3anMparoLLUM pblvarom,
Kak nokasaHo Ha pUCyHKe, Ha rmaBHbIN
NPUBOZ, YEPHOrO LiBETA.

Yka3aHue. YrnoByto nepegady MOXHO Takke

yCTaHOBUTL NoBepHyTon Ha 180°, 4yTobbI

paboTaTb ¢ neBowv CTOPOHbI Npubopa.

2. [loBepHuTe yrnosyto nepegady no
4YacoBoW CTperke, YToObl MPOYHO
3aKpenuTb ee Ha MaBHOM NpUBOJE.
3akponTe 0o ynopa 3anuparoLmi pblyar
Ansa dukcaumn yrinoBon nepegayu.

3. YcTtaHoBWTE NOATOTOBEHHYIO MPUCTABKY
HaKIMOHHO Ha NPYBOZ YINOBON Nepeaayun.

4. TloBepHWTE NpUCTaBKy NPOTMB YaCOBON
CTpenku Ao ee durKcaLnm Co LLEMYKOM.
KHonka pa3bnokupoBaHust JormkHa
BbICTYNaTb 13 yrroBou nepegadn.

BHuumanue!

— [poBepsTe Hapgnexalrlyto BblCOTY
OMOPHOW CTOVKN.

— Tpuctaska 6onblue He JOMKHa
BpaLlaTbCs.

5. YcTtaHoBWTe 3arpy304HbIN MOTOK.

BHuumanue!

Hw B koeMm crnyyae He ncnonbaynTe

npubop 6e3 3arpy3o4HOro notka.

B npotvBHOM criyyae Tonkatens 6rokvpyert

LLIHEK, YTO NPUBEAET K NMOBPEXAEHWIO

NPUHaANEXHOCTY.

6. [logrotoBkTe NPOAYKTHI MUTAHUS.
KpynHble Kyckv npefsapuTensHO
n3MensunTe, YToObl OHM MPOXOANNN
B 3arpy304Hbln natpybok 6e3 HaxaTus.

7. BcraBbTe BUINKY B pO3€eTKy. YCTaHOBUTE
NMOBOPOTHbLIN NepeknoyaTernbs Ha
peKoOMeHAyeMbIN PEXUM.
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10.

11

12.

13.
14.

Ounctka n yxopn

MoactaebTe noa npucTaBky
noaxoasiLLy eMKOCTb. 3arpysute
MoAroTOBMEHHbIe Ans nepepaboTku
NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi JTOTOK.
Cnerka HaxaB Ha TonkaTerb,
NPOTONKHUTE NPOAYKThI B 3arpy304HbIN
naTpybok.

Mocne okoH4YaHWst paboThbl ycTaHOBUTE
MOBOPOTHbIN NepeknoyaTess B
nonoxexne O. [loxanTtech NonHoii
OCTaHOBKM Npueoaa. M3snekuTe BUNKY
N3 PO3ETKN.

. CHMMUTE 3arpy304HbIN NIOTOK

1 TOonkKaTenb.
[epxa HaxxaTon KHOMKyY
pa3brnoKMpoBaHMs, NOBEPHUTE
NMPUCTaBKy MO YacoBOW CTPEriKe, YTOObI
OHa ocBobogunace.

CHumunTe 1 pasbepute NpucCTaBky.
OTkponTe 3anmparoLwuii pblyar Ha
yrnoBou nepegave, NOBEPHUTE YIIOBYHO
nepegady NpoTUB HYacOBOW CTPENKM 1
CHUMUTE ee.

OunctuTe BCe YacTu cpasy nocre
UCronb3oBaHus. =% «Oyucmka u yxoo»
cm. cmp. 88

OuucTka n yxoa
Mocne kaxgoro NpuMeHeHnst

Mcnosb3oBaHHbIE NPUHAONEXHOCTU OO KHbI

ObITb TLATENbHO OYMLLIEHDI.

BHumaHwme!

He ucnonb3ynte moroLme cpeacTsa,
coaepkallme ankoronb Unm crnnpr.
He ucnonb3ynte metannuyeckue

N OCTPOKOHEYHbIE NpeaMeThl, a Takke
npeameTbl C OCTPbIMI KPOMKaMW.

He npumeHsiiTe rpybyto TkaHb Unn
abpasnBHble YMCTSLIME CPEACTBa.

Hu B KOem cnyyae He MONTe YrroByto
nepenadvy nog npOTOYHON BOJOM UK
B NMOCYOMOEYHOM MaLLVHE.

Ha pUCyHke [E] nokasaHo, kak o4ncTUTHL
oTAenbHble YacTun npm6opa.
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OuucTka yrnoBomn nepegayiu

MpoTpuTte yrnoByto nepegady Markon
BMa)XHOW TKAHbIO 1 3aTEM BbICYLLUTE €ee.

Ouuctka npucTaBoOK

Pa3bepuTte ncnonb3oBaHHbIE

NPUCTaBKM Ha OTAEmNbHbIE YacTu.
MocnenoBaTenbHOCTb AENCTBUN

npu 3TOM AOMmKHa ObITb 06paTHOM
onuncaHuto B pasaene «logrotoBkay
AN COOTBETCTBYIOLLEN MPUCTaBKMU.
Mepen 04NCTKON CHUMMUTE KPbILLIKY
Tonkarens u, ecnv noTpebyeTcs, BbIHETE
HaxoAsALMecs BHYTPY NPUHAANEXHOCTH.
OuuncTnTe BCE NMPUHAANEXHOCTU
MbIfTbHBIM PACTBOPOM W MSTKOW TKaHbHO/
ryGKOM Unm MArkom LLETKOM.

[anTte BbICOXHYTb BCEM YacCTAM.

YkasaHus.

HekoTopble 4acTn MOXHO TakkKe

MbITb B MOCYJOMOEYHOM MaLLVHE.

= PucyHok [3l

MeTannuyeckne netanu cpasy BblTpuUTe
HACyX0 U CMaXbTe TOHKUM CoeM
pacTUTEnNbHOro Macna Ans 3almThbl oT
pPXKaBYMHbI.

Mpu nepepaboTke, HaNpumMep, MOPKOBU
Ha NnacTMacCoBbIX AeTaNAX MOXET
NnosiBUTLCS LIBETHOW Hanet. Ero MoxHo
yOANUTb C MOMOLLIbKO HECKOMbKMX Kanernb
pacTUTENbHOrO Macna.

XpaHeHue

= PucyHok I

B Tonkatene nmeetcsi otaeneHne

ANs XpaHeHUst YacTeln Hacagku Ans
NpuUroToBneHust kondac un kebbe. BctaBbTe
oTAerbHble YacTu B TorKaTerb, Kak
MoKa3aHO Ha PUCYHKE, N 3aKPOWTE KPbILLIKY.



YcTpOUCTBO 3aWmnThI OT

neperpysku

YTo6bl NpenoTBpaTUTL 3HAYUTESbHbIE
noBpexaeHus npubopa npv neperpyske,
NOBOAKOBAs BTYIKA LUHEKA CHabxeHa
HaceykoW (3ajaHHOEe MECTO Crioma).

B crnyyae neperpy3ku 3axeat floMaetcs
B 3TOM MecTe. HoByto NOBOAKOBYHO
BTYJIKY MOXHO MPMOBPecT B CEPBUCHON
cny6e (Ne 10001090). Ha 3anacHble
YacTu C 3aaHHbIM MEeCcToM crioma
HaLLW rapaHTuiiHble 0Bsi3aTeNnbLCTBa He
pacnpocTpaHsoTCs.

3ameHa NnoBOOKOBOM BTYJIKU

=> PucyHok

1. OcnabbTe BUHT B NMOBOAKOBON BTYSIKE
noaxopsiuen otseptkon (PH2) n
CHUMWTE fAedeKTHYIO MOBOAKOBYHO
BTYIKY.

2. BcraBbkTe HOBYHO NOBOAKOBYHO BTYFKY
1 NMPOYHO NPUBUHTUTE €e.

CoBeTbl
Mscopy6ka

MprumMeHeHUe hOPMOBOUHBLIX ANCKOB

— ®POpPMOBOYHbLIN OUCK C MEJNTKUMMU
OTBEPCTUAMMU:
OTBapPHOE KYPWHOE, CBUHOE, FOBSDKbE
MSICO, OTBapHasi NeveHb, OTBapHas pbida
[ONS CYrNoB; Cbipas CBUHMHA U rOBAANHA
Ons pyneta u3 pyobneHoro msica; cbipas
neyeHb, MACO U cano Ang nNMBepHOn
Konbachkl; CBMHMHA Ansi CbIPOKOMYEHON
konobachl

— ®POpPMOBOYHbIV OUCK CO CPeAHUMMU
OTBEpPCTUAMM:
CBUWHOE U1 rOBSXKbe MSICO AN nawTeTa
1 cepBenara

— ®POpPMOBOYHbLIN OUCK C KPYNMHbIMU
OTBEpPCTUAMMU:
)KapeHoe CBUHOEe MSCO 415 TYNsLEeBOro
cyna; ocTaTkv (Hanpumep, »apKoro,
Konbachbl) A 3anekaHKu U3 OCTaTKOB.

YCTPOWCTBO 3aLLMTbI OT Neperpysku ru

m Ecnu tpebyetca 6onee menkas
KOHCUCTEHUMS nepepaboTaHHbIX
NPOAYKTOB NUTaHWSA, NOBTOPUTE
NPOLIECC N3MENBYEHNS U
UCMONb3ynTe NocneaoBaTenbHO pasHble
(HOPMOBOYHbIE ANCKU (C KPYMHBIMU,
CpEeaHVMU, MENKNMN OTBEPCTUAMMN).

m [Ipoune nHrpeaueHTsl (Hanpuwvep,
nyK, NPSIHOCTW) MOTYT ObITb
Ao6aBneHbl HENOCPEACTBEHHO B
npouecce nepepaboTku. 3a cyeT
3TOro BCE MHIPEANEHTbI XOPOLLIO
nepeMeLLnBatoTCs.

Kon6acHbin wnpuy,

m  HartypanbHyto konbacHyto 060mouKky
nepen nepepaboTKon 3amMounTb B
Tennow Boge npuMepHo 10 MUHYT.

m He HabuBaTb konbacHyto ob6onouyky
CJIMLLKOM TYTO, TaK Kak nHa4e COCUCKU
npu Bapke Unun xXapeHmm MoryT JfionHyTb.

dopmMoBOYHaA Hacagka ansa

¢hburypHoro neyeHbsi

m [lonoxwuTe npeaHasHa4YeHHoe Ans
nepepaboTKky TECTO B 3arpy304HbIN
NOTOK.

m YCTaHOBMWTE MOBOPOTHBIN
nepekno4atens Ha pexum 1 nnm 2.

m BbiknagpbiBaniTe Bbixoasiee
C(HOpPMOBaHHOE TECTO Ha KYXOHHYIO
OOCKY. Ecnun TecTo BbIXOOUT CITULLKOM
ObICTPO, BBIKIMOYUTE KYXOHHBIN KOMGaNH
Ha KOpoTKOe Bpemsi.
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PeuenTsl

PeuenTbl

Ke66e
®dapw ana Tpyoouek:

500 r 6apaHuHbI, Hape3aHHOW
nonockamu

500 r kpynbl 13 NLeHnLbl Bynryp,
NMPOMBITOW U CTEKLLEN

1 maneHbkas nykoeuua, HapybneHHasa
3arpyxarb B MACOpPYOKy nornepemeHHO
6apaHuHy 1 nweHnuy (OPMOBOYHBLIN
OVCK C MEMKMMUN OTBEPCTUAMM).

Maccy xopoLuo nepemeluatb, 400aBUTb
nyK.

Ewe pa3 nponyctutb Maccy yepes
MACOpyOKy.

HauuHka:

90

400 r 6apaHuHbI, Hape3aHHoN
nonockamu

2 nNyKoBULbl CPEAHEN BEMUYNHBDI,
HapybneHHble

1 cTonoBas Nnoxka pacTUTeNbHOro Macna
1 cTonoBsas noxka Myku

2 YamnHbIX NOXKN AYLLICTOro nepua
conb U nepety

MepepaboTatb GapaHuHy B Msicopybke
(dOPMOBOYHBIN OUCK C MEMKUMU
OTBEPCTUAMM).

Jlyk o6xapuTb 4O 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOrO LiBeTa.

[obasuTtb GapaHuHy 1 NpoxapuTb.
[o6aBnTb ocTanbHble MHIPEANEHTbI.
Bce TyLunTh B TEYEHUE NPUMEPHO

1-2 MUHYT.

CnunTb NULLHAIA XK1P.

HaunHKy oxnagute.

MpuroroBneHue kebbe:

m [lepepabotartb cmecb B hOPMOBOYHOM
Hacagke ans kebbe.

m [lonyto konbacky 13 chapLua Hape3aTb Ha
KyCOYKM AnunHonm 7,5 cm.

= 3alennTb OAMH KOHEL, Takomn TpyBoYku.

m  HeMHOro HauMHKM BNOXWTb B OTBEPCTUE
1 3aLLennTb OPYromn KoHew, TpyOoyKu.

m Harpetb macno (npumepHo 180 °C)
1 xaputb kebbe Bo hputiope nprMmepHo
6 MVHYT 4O 30MOTUCTO-KOPUYHEBOIO
uBeTa.

OcTaBnsiem 3a cobov NpaBo Ha BHECEHWE
N3MEHEHWN.



TwicTi peTTe nanganaHy kk

TwuicTi peTTe nanpganany

Byn kemekwi kypan MUM9 («OptiMUM» cepusicbiHgarbl) acynnik
kombalHbIHa apHanfaH. Acyi KOMBalHbIHbIH KonaaHy Typanbl
HYCKaynbIfbIH eCKepiHi3.

Ocbl kemeKLUi Kypasiaa ellkallaH backa Kypbinfbinap yLuiH
nanganaHbanpl3. Tek XXuHakTarbl benwektepai nanganaHbiHbI3.
Byn kepek-xapak KypblnbiMFa 6annaHbICTbl peTTe TeMeHaeri
MakcaTTapfa apHarfaH:

ETTapTKbiw: byn kemekwwi Kypan eHOeNIMereH xaHe engenreH

eTTi, eT MarnapblH, TayblK €TiH )X8He BanbIKTbl ycakTan Typay aHe
apanacTbipy YLUiH.

LLyXXbIK TONTBIPFbILL: LWYKbIKTAP MEH pyneTTepai eHAipy YLUiH.
Ke66e niwimMaeriwi: Kamblp xxaHe dapLu TylnanapbIH Xacay YLUiH.
ChbITbINFaH ne4vyeHbe niwimaeriwi: CoITbifFaH nevyeHbenepai
niwimaey yLwin

Byn kepek-xapakTapabl 6acka Hapcenepai Hemece 3aTTapabl eHaey
YLWiH KongaHyra 6onmangsl. ©HOeneTiH asblK-TynikTepae KaTTbl
bernwekTtep 6ornmaybl TUiC (Mbicarnbl, CYMeK).

Kayincisaik Hyckanapbl

A XapakaTtTaHy Kayni 6ap!

m AnHanbIn TypaTbiH 6enweKkTepiH ewkallaH ycramanpi3. Tontbipy
LaxTacblHa TUMEH|3. Tek XXnHaKTarbl 6acKbILWTbI NanganaHbiHbI3!

m Kepek-xapakrapgbl TeK TOMbIK XXUHArFaH Kynae nanganaHbiHpl3.
Kepek-xapakrapabl TEK ©3iHe TUICTI XXYMbIC KyRiHAe
narganaHblHbI3. BypbiwThl 6EpInicTi TEK Kapa HEri3ri XeTekTe
narganaHbiHbi3. Kepek-xapakrapabl Tek kaHa OynbIiM XKeTeri
TOKTan TypraHblHOA XaHe Kabeni anekTp po3eTKacblHaH
LUblFapblfifaHbIHOA EHri3iHI3 HEMeCE LUbIFapbIHbI3.

A Hasap ayaapbiHbI3!

m ToONTbIpy WaxTacbiHAa Hemece KopnycTa ewwbip 6erae aeHe
XKOKTbIFbIH €CKepiHi3. 3aTTapMeH (Mbicarbl, Nbllak, KacblK)
TONThIPY LWaxTacblHAA HEMECE LWblFapy TecCirinae icTeMeH;3.

m KOHObIpMaHbI TEK XUHaKTarbl BypbIwThl BipinicneH FaHa
nanganaHblHbI3.

/\ MaHbizgb!!

Kepek-xapakTbl 8p nanganaHyaaH CoH HeMece y3ak yakbIT

nanganaHban xxyprenge abaeH tasanaHbi3. =% «Oyucmka u yxoo»

MbiHa 6emmi KapaHbI3: 94
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kk >Kannbl manimettep

Xannbl manimeTTep

BeTTik »afblHaH arbin alblHbI3.
= [\ cyperTi
1 Herisri KoHAbIPMa
a Kopnyc TonTblpy LlaxTacbiMH
b LWTndT (cekumnanapabl TEHECTIpY
YLLIiH)
Tipey (6uikTiri e3repeTiH)
Kapmayubicel 6ap LwHek
CoMbIH
TonTbipy Tabarbl
TanTtayblWw yLUiH KaKnak
TanTaybIw cakTay »xoLuiriMeH
2 ETTapTKbILW XWUHafFbI
a [biwak
b CaHbinaynap wintepi, ycak (3 mm)
¢ CaHbinaynap wintepi, optawa (5 mm)
d CaHbinaynap wintepi, ipi (8 mm)
3 Keb6e koHObIpMachI*
a KoHyCTbIK LUbIFbIPLUbIK
b Keb66e dopcyHkachl
4 LyXbIK TONTbIPFbIW KOHAbIPMACbI®
a [ductaHumanbik cbiHa
b LUyXbIK TONTLIPFLILL POPCYHKaChI
5 ChbITbINFaH NeYeHbe KOHAbIPMachI®
a [uctaHumsanblk CbiHa
b Kanbin ywiH ycTafbiww
¢ Kanbin 4 TecikneH
6 bBypblwTLIK bepinic
a TycrTik 6enriney (kapa)
b blcbipma TyTKbILLbI
¢ bBocary Tynmeci
d KoHablpma yLUiH XeTek

>oSQ 0 a0

*Ynrire 6ainaHbICTbI
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BipiHwi nampanaHyaaH
anabiH

YKaHa kepek-xapakTapgbl navganadyaaH
angblH OHbI TOMbIK allbIM, Ta3anan Tekcepy
THiC.

Haszap ayaapbiHbi3!

3akpIMaanFaH Kepek-xapakrapabl eLlkallaH

icke KocnaHpI3!

m Bapnblk kepek-xapakrapabl opaMmaaH
LWbIFapbin 6ap opam maTtepurarnbiH anbin
KOWbIHbI3.

m  Bapnbik 6enikTepiH TONbIKTbIFbIH
TeKcepin kepiHETIH 3usiHaapbl 6aprbiFbIH
TekcepiHis. => [ cyperTi

m  Anrawikpl nanganadygad angbiH o0aeH
Tasanan KypfraTbiHbI3. = «O4yucmka u
yx00» MbiHa 6emmi KapaHbi3: 94

TycrTik 6enriney

Herisri KypbINFbIHbIH XETEKTEPIHIH TyCcTepi
Typni (kapa, capbl xaHe Kpi3bln). Ocbl TYCTiK
Genriney kepek-xapakrapga ga tabbinagpl.
Ocbl Kepek-xapakTapabl TEK Kapa Herisri
XeTekTe nanganaHbiHpI3.

TaHO6anap meH Genrinep
Typni KoHAbIPManapAa Killi ovibikTap
6ap. byn xuvHayaa kopnycTtafbl LWITUATTE
TEHECTIpinyi KaxeT.

DanbiHgay

Heriari KOHAbIPMaHbI NanganaxHraH
KOHAbIpManapfa 6annaHbICTbI
peTTe TOMEHAET Xafgannap yLiH
nanganaHbinagbl.

ETTapTKbiw

LLnki Hemece karHaTbInfFaH a3blk-
TynikTepai Manganay yLwiH. ©HOeneTiH
a3blK-TYNIKTEPAIH TYPi )X8He KOoosblfbIHa
6alinaHbICTbl TUICTI TECINreH JUCKiHI
narganaHbiHbI3. =% «KeHecmep» MbiHa
6emmi KapaHbI3: 95

Ke66e niwimperiw

Kambip Hemece chapLu TywinanapbiH
niwimaey yLuiH.



LUyXbIK TONTLIPFbILL

YKacangpl xeHe Tabufn ilekTepai WyXblK
KocnacbIMeH TonTeIpy. Pynettepai niwimaey
yLwiH. =» «KeHecmep» mMbiHa 6emmi
KapaHbI3: 95

ChbITbINFaH NeYyeHbe niwimMmaerii

MeyeHbe yLiH Kambipabl HEMece AaMAenreH
yrinmeni kamblpbl yLUiH. =» «KeHecmep»
MblHa 6emmi KapaHpiI3: 95

Tipeyai panbiHaay

Tipey Herisri KypbIFbIHbLIH, TYPAi yrrinep

YLWiH KongaHaabl. Yarire 6avinaHbICTbl peTTe

OYpbIC BUIKTIKTI peTTey Kepek.

=[] cyperi

1. BwikTiriH peTTey yLwiH TynmeLlikTi 6ackin
ycTan 6enLekTepiH axapbITbIHbI3
Hemece XuHaHbI3. OHaga TyMMeLLik
€CTiNin TipenreHiHe Ke3 XXeTKI3iHi3.

2. Kbicka Tipey:
[ucnneincia ynrinep yLwiH.

3. ¥3blH Tipey:
Oucnneni 6ap ynrinep yLuiH.

EtTapTkbiw panbiHpay
Hasap ayaapbiHbI3!

OppaanbIM Tek Bip FaHa TeCIKTIK ANCKiHi
nanganaHbiHbI3.

= CypeT

1. LUHekTi ycTaFbINeH KOPNycKe eHrisiHia.

2. AnpgpIMeH MbllakTbl, COCbIH KEPEKTI
TECIKTi ANCKIHI LUHEKKE canblHbI3.

Haszap ayaapbiHbI3!

MbIWwakTbl TOpT OYPLILLTLIK ASHECNEH

LUIHEKKe canbiHpI3!

3. Bypama weHOepai koprycke canbin Kyl
icTeTnen carat TiniMeH Bypan OeKiTiHi3.

ETTapTKbIW AarbiHaanfaH.

Ke66e niwimperiwiH ganbiHaay

=> Cypet Bl

1. LUHeKTi yCTarbINeH KOPMyCcKe eHriiHi3.

2. AnpgpIMeH KOHyC LLEeHOEpIH LLUHEKKe,
COCbIH kebbe dopcyHKacbIH KOprycke
carnblHbI3.

3. Bbypama weHbepai koprycke canbin KyLl
icTeTnen carar TinimeH Gypan GekiTiHi3.

Keb6e niwimaeriwi ganbiH.

Manpanany kk

LyXXbIK TONTbIPFbILWbIH

havbiHpay

=> Cypet @

1. LUHeKTi ycTaFbILINeH KOPrycKe eHri3iHi3.

2. AnpbiMeH Tiperiw WeHOepiH LWHeKke,
COCbIH LUYXbIK (POPCYHKaCbIH KOpnycke
canbiHpI3.

3. bypama weHbepai koprnycke canbimn Kyl
icTeTnew carart TiniMmeH Oypan GekiTiHj3.

LLIy>KbIK TONTBIPFBILL AaAVbIH.

CbITbIsIFaH neYvyeHbe niwimMaerilwiH

AanblHaay

= Cypet[d

1. LUHexTi yCTarbILNEH KOPNYCKE EHri3iHj3.

2. AnpbiMeH Tiperiw WeHOepiH LUHeKKe,
COCbIH MiLLiH YCTafbILLbIH KOPMyCKe
carnblHpI3.

3. bypama weHbepai Koprycke canbimn KyLu
icTeTnen carart TinimeH Oypan GekiTiHj3.

4. TiwiHAi yCTaFbILWKA XbIMKbITBIN KEPEKTI
neyeHbe NiiMiH TaHOaHbI3.

ChbITbINIFAH NeYeHbe nillimaeriwi ganbiH.

Manpganany

Hykcay: NanganaHy makcatbiHa
6annaHbICTbl a3bIK-TYMIKTEP Typni peTTe
eHaeneni. =» «alibiHOay» mbiHa 6emmi
KapaHbI3: 92

Xbingamablk 60MbIHLLA YCbIHLICTap

1-2 ChbITbIIFaH NeYeHbe niwimaeriwi
peTiHde nanganady

1-2 Keb6e niwimaeriwi peTiHae
navganasy

3-4 LUyxbIK TONTBIPFBIL PETIHAE

navganasy

ETTaptkbiw petiHge nanganaHy

Ockbl Kepek-xapakKTapMeH

nanganaHyra >xapamangbi!

PEN
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kk Ounctka n yxopn

TemeHperi Mbican Heri3ri KOHAbIPMaHbI
eTTapTKbIW peTiHAe nanganaHyabl
cunatrangbl:

/\ Kapakatrany kayni 6ap!

— TonTbIpy WaxTacbiHa KONIMEH TUMEH3.

— ©HiMaepai utepy YLUIH TeK kaHa
UTEPriLTi KONAaHbIHbI3.

Hazap ayaapbiHbI3!

— CynekTepgai, LemipLUek, CiHip Hemece
backa KaTTblK 6enwekTepai eHOeHi3.

— Mys3garaH eTTi eH4EHi3.

— bBackbllneH kaTTbl 6acnaHpI3.

=»> cypeTTep KaTapbl [€

MaHbI3abl: Heriari KypblnfbiHbl 6ac

Hyckayaa cunatTanfaHaan AanbiHaaHbI3.

1. BypbiwThIK OepinicTi awblk byraTtTay
TYTKbILLBIMEH KOpCeTiNnreHaen kapa
HETI3ri XXETEKKE OMbIHbI3.

Hyckay: bypbiwThik 6epinicTi 180°-ke

Gypan opHaTy MYMKiH, 6y KOpnycTbIH COn

XafblHAa icTey YLiH Kepek bonaapl.

2. BypbiWTbIK BGepinicTi caraT TinimeH
Heri3ri xeTekTe GekiTinreHwe bypaHbi3.
ByratTay TYTKbILbIH TOMbIK Xabbirn
OYpbILTLIK XXETEKTI OyFaTTaHbI3.

3. [anblHganfaH KoHAbIpMaHbl KUCbIK PETTE
OypbIWThIK BepIniCTiH xxeTeriHe KOMbIHbI3.

4. KoHablpMaHbl caFaT GarbiTbiHa Kapchbl
Oypan on ecTinin TipenreHwe anbin
TactaHbI3. bocaTy TynmeLliriH GypbILThIK
GepinicTeH LWbIFybl THIC.

Hasap ayaapbiHbI3!

— Tipeyain aypbic BUIKTIriH TEKCEpIHi3.

— KoHngbipmaHbl 6acka bypanmaybl Tuic.

5. TonTblpy TabafbiH OpHATLIHbI3.

Hasap ayaapbiHbI3!

TonTblpy TabarbiCbI3 eLLKaLlaH

nanganaH6aHpI3! OrTnece TanTaybIL LWHEKTI

TOKTaTbIM Kepek-Xapakrap 3aksimaanagbl.

6. A3bIK-TYNIKTi JanbIHOAHbI3. YIIKEH
GenwwexTep GacbinMar ToNTbIpy
LaxTacblHa Kipyi YLUiH YIKeH
GenwekTepai angbiMeH MarifanaHbl3.

7. AwaHbl po3eTkara XarnfaHpl3.
AliHanManb! aXblpaTKbILUThI YChIHbIFAH
Kagamra KOMbIHbI3.
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8. Cal bigbICTbl KOHALIPMA acTbiHA
KOVbIHbI3. [avbiHaanfaH asblK-Tynik
OHIMAEepiH ToNTbIpy TabafFbiHa canbIHbI3.

9. TanTaybiwneH a3bik-TynikTepAai a3 6acsin
TONThIPY LUAXTaCbIHA CarblHbI3.

10. Erep xymbic aga 6onrFaH 6onca,
aviHanMarbl axbipatkbiwTsl O
KadamblHa KOMbIHbI3. XKeTek ToKTaraHLwa
OeliH KyTiHi3. AlaHbl LWbIFapbIHbI3.

11. TonTbipy Tabafbl MEH TanTaybILWThI
LbIFapbIN anbliHbI3.

12. Bocary TyrmeLuiriH 6ackin ycran
KOHObIPMaHbI caFaT TiniMeH 6ocaraHLa
OypaHbI3.

13. KoHObipmaHb! LWeLlin axbipaTtbiHpbI3

14. ByratTay TYTKbILbIH OYpPbILLTBIK
OepinicTe awwbIn caraT TiniHe Kapchl
Oypan LeLLiHi3.

m Bapnbik Genwekrepai naviganaHynaH
COH TazanaHpl3. =» «Oyucmka u yxo0»
MbiHa 6emmi KapaHbiI3: 94

OuucTka n yxopn

MavipanaHraH Kepek-xapakrapAbl ap
naviganadHygaH CoH Tasanay Tuic.

Hazap ayaapbiHbI3!

— KypambiHga cnvpT HeMece ankorosb 6ap
Tasanay KypangapblH nanganaHoaHbI3.

— OTKip, YWTbIK HeMece MeTanabl
3aTTapapbl naviganaHbaHbI3.

— EwxkaHgan kpipfblll cypTKilWTEpAi
Hemece Tasanarbllw Kypangapabl
nanganaHbaHbl3.

— BypbIWwTbIK GepinicTi elkallaH aFaTbiH
CYMeH Ta3arnaHbl3 HemMece Xyy
MallMHacblHa canblHbI3.

[Z] cypetiHae 6yibIMHbIH GenLekTepiH
Tasanay Tocingepi KepceTinreH.



BypbiwTbIK 6epinicTi TazanaHbI3
m  BypbiwThik 6epinicTi xxymcak, AbIMKbIN
LyGepekTi CypTin COCbIH KypFaTbIHbI3.

KoHablpmanapabl Tasanay

m [largananraH KoHAbIpManapabl
GenwekTeHi3. OHOa Kepi peTTinikneH
SPEKET KacaHbl3, KOHAbIPMaHbIH,
«darblHOay» TapMmarbliHAA CUMATTaHbI3.

m TanTaybilW KaknarblH Ta3anayaaH angbiH
LeLwin iwiHageri kepek-xapakrapabl
LLELLIHj3.

m Bapnbik kepek-xapakrapgpl CinTi
epiTiHAICIMEH aHe >xymcak Lybepek/
rybkaMeH Hemece XXyMcak KblnLbIKMeH
TasanaHbl3.

m  bapnbik GenwekTepai KenTipiHia.

Hyckaynap:

— bBipHewwe Genwektepai ga xyy
MalumMHacblHaa TasanaHbl3. =» cypet [l

— MertanngaH xacanfaH GenLuekTepiH
XYMbICTaH KeniH Kyprak wybepekneH
cypTin, onapapl Gipas eciMaik maribiMeH
Mawnan, ToT 6acynaH KopraHbl3.

— TewmeHpgerinepai eHoeyae, Mbicanbl,
Cobi3 cusakTbl eHiMaepai eHaoereHae
nnactMaccajaH >kacarnfaH bernwekrepi
6osnbin KeTyi MymkiH. Onapgbl eciMaik
TaFaMm ManabiH, GipHeLLe TamLUbIChI
apkbinbl keTipyre 6onagpi.

Cakray

= cypet I

TanTaybIWTa LWYXbIK TONTHIPFbILL XXaHEe
keb0e KOHAbIPMAaChIHbIH, OernLeKTepi xoHe
TeCiKTi AMcKinep ywiH aa cakray 6enimMueci
6ap. benwwekTepai cypeTTe kepceTinreHaen
carbin KaknakneH »abblHbI3.

Cakray kk

ApTbIK XyKTemeaeH
KOpfaHbIC

ApTbIK XyKTenyne GymbiMbiHbI3Aa ipipek
3aKbIMaaHbIn Oy3binybiH bonabipmay

YLLiH KapmayLlblAa apHavibl KybIC
opHanacTbIpbIfiFaH (apHawibl y3inim

xepi). ApTbIK XXYKTEMe TyCKeH xarfanaa
KapmayLubl ocbl xepae beniHeni. XXaHa
KapMayLUbIHbl KNMMEHTTEPre KbI3BMET KepCceTy
opTanbifblHaH caTein anyra bonagpl

(Ne 10001090). ApHaiibl Kybicbl 6ap 6acka
Kocankbl 6enwekTep 6i3aiH keningeme
MiHOETTEMENEPIMI3AIH KypamblHa KipMeng,.

¥cTarbIWTbl anmMacTbIpy

—> cypet

1. ¥cTarblwTa OypaHaaHbl Corikec
OypaybiwneH (PH2) 6ocatbin akaynel
YCarbILUThI anbin KOWbIHbI3.

2. )KaHa ycTafbllWTbl KOVbIN KarTa Gypan
OeKiTiH|3.

KeHecTep

ETTapTKbiWw

TecikTi auckinepai nanpganaHy

— Mawnpga TecikTi WWanba TemeHaerinep
YLUiH:
copnanap YLUiH nicipinreH Tayblk, [OHbI3,
cuvbIp €Ti, nicipinreH 6aybIp, nicipinre
Ganblk; eT pyneTi YLUiH nicipinmereH
[OOHBI3 XXaHE CUbIp €Ti; 6aybIp LUYXKbIFbI
YLUIH nicipinmereH 6aybIp, €T xaHe Man
Mannapsl; cansamu LYXbIfbl YLLIH JOHbI3
erTi

— TecikTi AuCKi opTawla TemeHAaerinep
YLUiH:
LLlowka MeH cublp eTi naLuTeT XoHe
cepBernar LUYXbIfbl

— TecikTi AuCK ToMeHAeri yLWiH:
KybIpbISiFaH LLOLLKA €Ti rynsil copnachl
YLWiH; KangpelKTap (Mbicansbl, KyblpAak,
LUY>KBIK) KanablKTap KeMeLui

m  Erep eHoenreH asblk-Tyniktep Mangapak
Oonybl kepek bornca, Maganay a4iciH
KanTanaHpl3 Hemece Typri TECIKTI
avckinepai 6ip-6ipiHeH CoH
nanganaHbiHbI3 (Oepeki, opTalla, Manaa).
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kk Peuentrep

m backa uHrpegneHTTepai (Mbicansi,
nusA3, Ty3AbIKTap) asipriereHae Tikenen
kocyra 6onagpl. Ocbinan 6aprbik
nHrpegmeHTTepai 6ip GipimeH Xakcbl
apanacTbIpbIHbI3.

LyXbIK TONTbIPFbIL

m  Tabwfu ilwek kabblKTapblH 6HOEY
angpiHaa onapabl wamameHd 10 MuHyT
6okl XbInbinay cyaa XibiTin anbiHbI3.

m  LyKbIK KAObIH «TbIFbI3» TONThIPMaHbI3,
cebeli yKbIKTap kaHaTyga Hemece
KyblpyAa >apbliybl MYMKiH.

CbITbINFaH neveHbe niwimaeriwi

m  OHgeneTiH KamblpAbl TONTbIPY TabafbiHa
canblHbI3.

m  AViHanmanbl axblpaTKbiWwThl 1 Hemece 2
OpHaTbIHpI3.

m [langa 6onfFaH Kambipdbl acymnnik
TakKTanMeH anbin TactaHpi3. Kambip
TbIM XblNi4aM LUbIKKAH Ke3ae acymriik
KOMOGarHAb! KbICKa YaKbITKa OLUIpiHi3.

PeuenTtTep
Kebb6e

Tywnapanap:

— 500 r ko eTi, Tacnagan kecinrex

— 500 r 6ynryp 6uaaribl, XyblnFaH xaHe
copfarbIn anblHFaH

— 1 kiwi Nna3, ycakran TyparnfaH

m  AybICbIN KO3bl €Ti MEH AdHAI
eTTapTKbIWTa (Marga TecikTi ANCK)
OHEH;3.

m  KaMblpabl xakcblnan apanacTblpblHbI3,
OfaH NSI3abl KOCbIHbI3.

m ApanacnaHbl XXeHe eki peT
eTTapTKbILLMNEH OHAEHI3.

XeHrTeri:

— 400 r ko eTi, Tacnagan Kecinrex

— 2 opTawa nus3, ycakran TyparfaH

— 1 ac kacblK ecimaik Mmawbl

— 1 ac kacblk yH

— 2 LWaW KacblkK XOL MICTi NMMEHT OypblLLbl

— Ty3 6eH bypblLL
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m  Ko3bl eTiH eTTapTkpiWTa (Manga TecikTi
ONCK) OHOEHI3.

m  [uasgpl anTbiH-KOHBIP TYCiHE AewiH Gipas
KybIPbIHbI3.

m  OraH KoW eTiH KocbIn, 6apiH Xakcbinan
KybIpbIr anblHbI3.

m  KanfaH uHrpegneHTTepiH KOCbIHpI3.

m  bBapnbifbiH WamameH 1-2 MyuHyT 601bI
OyKTbIPbIN NIiCIPiHi3.

m  ApTbiK Mangpl KOTapbIn Kyrbin anbiHbI3.

m  JKeHTeKTi CybITbIN anbiHbI3.

Keb66eHi panbiHpay:

m Tywnapanap ywiH apanacnaHsl kebbe
niwiMmaerilneH eHaeHi3.

m  boc kambIp wmparbiHaH 7,5 cM y3biH
GenLuekTepiH Kecin anbiHpI3.

= TywnapanapablH LLIETIH Xakcblnar
KbICbIMN »KabbIHpbI3.

m  Awbik XxepnepiHe 6ipa3s xxeHTek canebin,
TylunapaHblH 6acka LeTiH e akebinan
KbICbIMN »KabbIHpbI3.

m  Mangpl kei3abipbin (wamameH 180 °C),
Tylunapanapgpl lWwamameH 6 MUHyT 60oiibl
anTbIH-KOHbIP TYCiHE AENiH LbDKbIM
TypFaH Maiga KyblpbIHbI3.

bisne esrepictep eHrisy Kykbifbl 6ap.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001017420 961004
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