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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

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

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

Universalmesser: Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten, Zerklei-
nern und zum Herstellen von Sofl3en und Mixgetranken.
Zerkleinerungsscheiben: Zum Raspeln, Reiben und Schneiden
von Lebensmitteln.

Zitruspresse: Zum Auspressen von Zitrusfrichten.

Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei von harten Bestand-
teilen (z.B. Knochen) sein. Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbei-
tung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Niemals in den Flullschacht greifen. Ausschlie3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Klingen des Universalmessers nicht mit bloRen Handen
beruhren. Zum Einsetzen und Entnehmen des Universalmessers
dieses nur am Kunststoff anfassen. Bei Nichtgebrauch
Universalmesser immer im Messerschutz aufbewahren. Zum
Reinigen eine Burste benutzen.

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungs-
scheiben greifen. Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte
anfassen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand verwen-
den. Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen. Zubehor
nur in der daflir vorgesehenen Arbeitsposition verwenden.
Zubehor nur am vorderen, gelben Antrieb verwenden. Zubehor
nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.

A Achtung!

m Stets die maximale Fillhéhe beachten.

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



de Sicherheitshinweise

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-
gebrauch unbedingt grindlich reinigen. =% ,Reinigung und Pflege*

siehe Seite 8

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild [X:

Multimixer
1 Behilter
a Farbkennzeichnung (gelb)
b Griff
¢ Aufnahme fir Werkzeughalter
d Markierung A
2 Werkzeughalter
a Aufnahme fir Universalmesser
b Aufnahme fir
Zerkleinerungsscheiben
3 Deckel
a Verschluss-Sicherung
b Markierung V. O
¢ Fullschacht
d Stopfer / Messbecher mit Skala

Werkzeuge
4 Universalmesser
a Messerschutz
5 Zerkleinerungsscheiben

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

¢ Reibscheibe — mittelfein

d Profi Supercut Wendescheibe —
dick / dinn*

6 Zitruspresse

a Verschluss-Sicherung

b Markierung Vv 0O

c Sieb

d Presskegel

* je nach Modell

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepriift werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

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

m Alle Teile auf Vollstéandigkeit und sicht-
bare Schaden prifen. =» Bild [N

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

Farbkennzeichnung

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

an den Zubehorteilen zu finden. Verwenden
Sie dieses Zubehdr ausschlieRlich am
vorderen, gelben Antrieb.

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Anweisungen in der
|| Gebrauchsanleitung
beachten.
Vorsicht! Rotierende
@ Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.
ﬂ Deckel aufsetzen (—Z-) und
A

festdrehen (-2-).

Markierung zum Aufsetzen
des Deckels.



Multimixer

Der Multimixer kann mit dem Universal-
messer, den Zerkleinerungsscheiben oder
als Zitruspresse verwendet werden.

Maximale Verarbeitungsmengen

Feste Lebensmittel max. 500 g
Flussigkeiten max. 250 g

Achtung!

Niemals das Universalmesser, eine der
Zerkleinerungsscheiben oder Zitruspresse
zusammen auf den Werkzeughalter
aufsetzen.

Hinweise:

— Der Multimixer kann nur komplett
zusammengebaut und mit verschlosse-
nem Deckel auf das Grundgerat gesetzt
werden.

— Die maximale Fullhéhe darf nicht
Uberschritten werden. Wahrend der
Verwendung stets priifen!

Geschwindigkeits-Empfehlungen

1  Zitruspresse (ausschlief3lich auf
Stufe 1 verwenden!)

5 Wende-Schneidscheibe,
Profi Supercut Wendescheibe

7 Universalmesser, Wende-Raspel-
scheibe, Reibscheibe mittelfein

Universalmesser

M
Q. Zur Verwendung mit diesem
Zubehdr nicht geeignet!

Universalmesser

Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten,
Zerkleinern und zum Herstellen von Soften
und Mixgetranken.

A Verletzungsgefahr!

Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen berihren. Universalmesser
nur am Kunststoff anfassen. Bei Nichtge-
brauch Universalmesser immer im Messer-
schutz aufbewahren.

Multimixer de

Verwendung

= Bildfolge &

Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-

tung beschrieben vorbereiten. Das Zubehor

kann nur mit korrekt eingesetzter Schiissel
betrieben werden.

1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behalter setzen und nach unten
driicken.

2. Universalmesser auf den Werkzeug-
halter aufsetzen und nach unten
driicken.

3. Die Lebensmittel vorbereiten. Zu verar-

beitende Lebensmittel in den Behalter

geben. Maximale Verarbeitungsmengen
und Fillhéhe beachten.

Deckel mit Stopfer aufsetzen (--).

Deckel im Uhrzeigersinn bis zum

Anschlag drehen (-2-). Die Verschluss-

Sicherung muss vollstandig am Griff des

Behalters anliegen.

6. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,

gelben Antrieb setzen.

Nach unten dricken und im Uhrzeiger-

sinn bis zum Anschlag drehen.

8. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Geschwindigkeit
stellen.

9. So lange eingeschaltet lassen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist.

10. Drehschalter auf O stellen und Still-
stand des Gerates abwarten. Netz-
stecker ausstecken.

11. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

12. Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Universalmesser und Werkzeughalter
entnehmen.

14. Behalter leeren.

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

Zutaten nachfiillen

Achtung!

Maximale Flllhéhe beachten. Die Verar-

beitung beenden, bevor die Zutaten den

Deckel berihren.

m Beilaufendem Gerat Stopfer entnehmen
und Zutaten durch den Fillschacht
einflllen.

m  Um gréRere Mengen oder Zutaten ein-
zufiillen, den Drehschalter auf O stellen
und Stillstand abwarten.

m  Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

m Deckel abnehmen.

Zutaten nachfillen.

m Deckel aufsetzen. Multimixer aufsetzen.
Zutaten weiter verarbeiten.

Zerkleinerungsscheiben
Hinweise:

— Wende-Scheiben: Die gewiinschte Seite
zeigen.

— Einseitige Scheiben: Die Seite mit dem
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Wende-Schneidscheibe —

Zum Schneiden von Obst und

Gemduse in dicke Scheiben (z.B. fur

dinne Scheiben (z.B. fiir Gurkensalat oder

Gemusechips).

1 = dicke Schneidseite

3 = dinne Schneidseite

ist nicht geeignet zum Schneiden von

Hartkase, Brot, Brotchen und Schokolade.

muss nach dem Einsetzen nach oben
Messer / mit den Erhéhungen muss
dick / diinn
Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln) oder
Kennzeichnung auf der Scheibe:
Hinweis: Die Wende-Schneidscheibe
Gekochte Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe —
grob / fein

Zum Raspeln von Gemise, Obst
und Kase (z.B. mit der groben Seite
geraspelten Gouda oder Edamer als Pizza-
belag oder mit der feinen Seite geraspelten
Meerrettich als Beilage oder Basis fiir
Saucen).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

2 = grobe Raspelseite

4 = feine Raspelseite

Hinweis: Die Wende-Raspelscheibe ist
nicht geeignet zum Raspeln von Nussen
oder Hartkase (z.B. Parmesan). Weichkase
mit der groben Seite raspeln.

Reibscheibe — mittelfein
Zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z.B. Parmesan), gekuhl-
ter Schokolade und Niissen.

Hinweis: Die Reibscheibe ist nicht geeignet
zum Reiben von Weich- und Schnittkase.

Profi Supercut Wende-
(—r

scheibe - dick / diinn =
Zum Schneiden von Obst und
Gemiise in dicke oder diinne Scheiben.
Besonders geeignet flr sehr weiche
Lebensmittel (z. B. Uberreife Tomaten) und
sehr faserige Lebensmittel (z. B. Lauch oder
Staudensellerie).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

1 = dicke Schneidseite

3 = dunne Schneidseite

Hinweis: Die Wendescheibe ist nicht
geeignet zum Schneiden von Hartkase,
Brot, Brétchen und Schokolade. Gekochte
Kartoffeln nur kalt schneiden.

Verwendung

/\ Verletzungsgefahr!

Niemals in die scharfen Messer und Kanten
der Zerkleinerungsscheiben greifen!
Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte
anfassen.




Achtung!

Verarbeitung beenden und Behalter ent-
leeren, bevor die verarbeiteten Lebensmittel
die maximale Fillhdhe erreichen.

= Bildfolge

Wichtig: Grundgerat wie in der Haupt-

anleitung beschrieben vorbereiten.

1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behalter setzen und nach unten
drucken.

2. Gewtunschte Zerkleinerungsscheibe auf
den Werkzeughalter aufsetzen und nach
unten driicken. Darauf achten, dass die
gewlinschte Seite nach oben zeigt.

3. Deckel mit Stopfer aufsetzen (-X-).

4. Deckel im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (-2-). Die Verschluss-
Sicherung muss vollstéandig am Griff des
Behalters anliegen

5. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,
gelben Antrieb setzen und nach unten
drucken.

6. Multimixer im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

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

8. Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Fillschacht geben. Zu grofie Stiicke
vorher zerkleinern.

9. Ausschliefllich mit dem mitgelieferten
Stopfer nachschieben.

10. Wenn die Verarbeitung beendet ist oder
die verarbeiteten Lebensmittel fast die
Unterseite der Zerkleinerungsscheibe
erreichen, Drehschalter auf O stellen
und Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

11. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

12. Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Zerkleinerungsscheibe und Werkzeug-
halter entnehmen.

14. Behalter leeren

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

Zitruspresse de

Zitruspresse

Zum Auspressen von Zitrusfriichten, wie
z.B. Zitronen, Orangen, Grapefruit.

Achtung!

Verarbeitung beenden und Behalter ent-
leeren, bevor der ausgepresste Saft die
Unterseite des Siebs erreicht.

Verwendung

—=> Bildfolge [8]

Wichtig: Grundgerat wie in der Haupt-

anleitung beschrieben vorbereiten.

1. Werkzeughalter auf die Aufnahme
im Behélter setzen und nach unten
driicken.

2. Sieb aufsetzen (-X-).

3. Sieb im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen (-2-). Die Verschluss-Sicherung
muss vollstédndig am Griff des Behalters
anliegen.

4. Den Presskegel auf den Werkzeughalter
setzen und nach unten driicken.

5. Multimixer wie gezeigt auf den vorderen,
gelben Antrieb setzen und nach unten
driicken.

6. Multimixer im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

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

8. Halbierte Zitrusfrucht auf den Auspress-
kegel driicken. Der Saft lauft in den
Behalter.

9. Wenn die Verarbeitung beendet ist oder
der ausgepresste Saft fast die Unter-
seite des Siebs erreicht, Drehschalter
auf O stellen und Stillstand des Geréates
abwarten. Netzstecker ausstecken.

10. Multimixer gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

11. Presskegel abnehmen.

12. Sieb gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

13. Werkzeughalter entnehmen.

14. Behalter leeren

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



de Reinigung und Pflege

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

A\ Verletzungsgefahr

— Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen bertihren. Zum Reinigen
des Universalmessers dieses nur am
Kunststoff anfassen. Bei Nichtgebrauch
Universalmesser immer im Messer-
schutz aufbewahren. Zum Reinigen eine
Burste benutzen.

— Nicht in die scharfen Messer und
Kanten der Zerkleinerungsscheiben
greifen. Scheiben nur am Kunststoffteil
in der Mitte anfassen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder metalli-
schen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Kunststoffteile in der Spulmaschine
nicht einklemmen, da bleibende
Verformungen mdglich sind!

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

Hinweis: Bei der Verarbeitung von z.B.
Karotten kdnnen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen entstehen, die mit einigen
Tropfen Speisedl entfernt werden kénnen.

Anwendungsbeispiele

(U

niversalmesser)

Zwiebeln, Knoblauch

Ha

Sc
.

ab 1 Zwiebel (geviertelt) bis 300 g

ab 1 Knoblauchzehe bis 300 g

Bis zum gewunschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

rtkase (z.B. Parmesan)

10 g bis 200 g

Kase in Wurfel schneiden.

Bis zum gewunschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

hokolade

50 g bis 200 g

Schokolade in Stlicke schneiden oder
brechen.

Bis zum gewunschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Petersilie

ab 10 g bis 50 g
Bis zum gewunschten Zerkleinerungs-
grad verarbeiten.

Fleisch, Leber (fiir Hackfleisch,
Tatar usw.)

50 g bis 500 g

Fleischteige, Fullungen und Pasteten
herstellen:

Knochen, Knorpel, Haut und Sehnen
entfernen. Fleisch in Wirfel schneiden.
Fleisch (Rind, Schwein, Kalb, Gefllgel,
aber auch Fisch usw.) zusammen mit
weiteren Zutaten und Gewdlrzen in die
Schissel geben und zu einem Teig
verarbeiten.

Erdbeersorbet

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

180 ml Sahne (knapp 1 Becher)

Alle Zutaten in die Schiissel geben.
Sofort einschalten, da sich sonst
Klumpen bilden.

So lange rlhren, bis sich cremiges Eis
bildet.



Anwendungsbeispiele (Universalmesser) de

Honig-Aufstrich
(CNUM60B CNUM61B)

50 g gemahlene Haselniisse

— 1 Prise Zimt

— 300 g Honig (aus dem Kihlschrank)

m Zuerst Honig, dann Zimt und Hasel-
nisse in die Schiissel geben.

m Die Zutaten 20 Sekunden auf Stufe M
verarbeiten.

Honig-Aufstrich
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g gemahlene Haselniisse

— 1 Prise Zimt

— 250 g Honig (aus dem Kihlschrank)

m Zuerst Honig, dann Zimt und Hasel-
nisse in die Schiissel geben.

m Die Zutaten 15 Sekunden auf Stufe M
verarbeiten.

Anderungen vorbehalten.



en Intended use

Intended use

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

the kitchen machine.

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

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

Universal blade: For mincing, puréeing, blending, kneading, cutting
and for making sauces and mixed drinks.

Cutting discs: For shredding, grating and cutting up food.

Citrus press: for squeezing juice out of citrus fruits.

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

Safety instructions

/\ Risk of injury

m Never reach into the feed chute. Only use the pusher provided!

m Do not touch the blades of the universal blade with bare
hands. To insert and remove the universal blade, grasp by the
plastic only. When not in use, always store the universal blade
in the blade guard. Clean with a brush.

m Never grasp the sharp blades or edges of the cutting discs.
Grasp the discs by the plastic part in the centre only.

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

/\ Caution!

m Always observe the maximum filling level.

m Check that there are no foreign objects in the feed chute or con-
tainer. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed
chute or container.

/\ 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 14

10



Overview
Please fold out the illustrated pages.
= Fig. IX:
Universal mixer
1 Container
a Colour coding (yellow)
b Handle
¢ Support for tool holder
d Marking A
2 Tool holder
a Support for universal blade
b Support for cutting discs
3 Lid
a Catch lock
b Marking VO
¢ Feed chute
d Pusher / measuring jug with scale

Tools
4 Universal blade
a Blade guard
5 Cutting discs
a Reversible slicing disc — thick / thin
b Reversible shredding disc —
coarse / fine
¢ Grating disc — medium-fine
d Professional Supercut
reversible disc — thick / thin *
6 Citrus press
a Catch lock
b Marking VO
c Filter
d Pressing cone

* Depending on the model

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
packaging and dispose of all packing
materials.

Overview en

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

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. =% “Clean-
ing and maintenance” see page 14

Colour coding

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

Symbols and markings

| Symbol _| Meaning |

Follow the instructions in the
[ ] instruction manual.

Caution! Rotating tools. Do
not reach into the feed chute.

Fit the lid (-X-) and screw
A Marking for fitting the lid.

on securely (-2-).

Universal mixer

The universal mixer can be used with the
universal blade, with the cutting discs or as
a citrus press.

Maximum processing quantities

Solid food max. 500 g
Liquids max. 250 g
Caution!

Never place the universal blade, one of the
cutting discs or the citrus press on the tool
holder at the same time.

Notes:

— The universal mixer can only be placed
on the base unit once assembled and
with the lid closed.

— The maximum filling level must not be
exceeded. Keep checking during use!

11



en Universal blade

Recommended speeds 8.

1  Citrus press (only use on setting 1!)

5 Reversible slicing disc,
Professional Supercut
reversible disc

7 Universal blade, reversible shred-
ding disc, grating disc —
medium-fine

M  Universal blade

Q.  Not suitable for use with this
accessory!

Universal blade

For mincing, puréeing, blending, kneading,
cutting and for making sauces and mixed
drinks.

A\ Risk of injury!

Do not touch the blades of the universal
blade with bare hands. Grasp the univer-
sal blade by the plastic only. When not

in use, always store the universal blade

in the blade guard.

Use

=> Image sequence [F

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instruc-

tions. The accessory can only be operated
if the bowl is fitted properly.

1. Place the tool holder on the support in
the container and press down.

2. Place the universal blade on the tool
holder and press down.

3. Prepare your food. Add the food to be
processed to the container. Observe
the maximum processing quantities and
filling level.

4. Attach the lid with the pusher (-I-).

5. Rotate the lid in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

6. Position the universal mixer as shown
on the front yellow drive.

7. Press down and rotate in a clockwise
direction as far as possible.

12

Plug the mains plug into the mains.
Turn the rotary switch to the recom-
mended speed.

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

10. Move the rotary switch to O and wait
for the appliance to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

11. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

12. Rotate the lid in an anticlockwise direc-
tion and remove.

13. Remove the universal blade and tool
holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.

=» “Cleaning and maintenance” see

page 14

Adding more ingredients

Caution!

Observe the maximum filling level. Finish

processing before the ingredients touch

the lid.

m  While the appliance is running, remove
the pusher and add the ingredients
through the feed chute.

m To add large quantities or ingredients,
turn the rotary switch to O and wait for
the machine to come to a standstill.

m Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

= Remove the lid.

Add the extra ingredients.

m Attach the lid. Replace the universal
mixer. Continue processing your
ingredients.



Cutting discs
— Reversible discs: The side you require
must face upwards when inserted.

blade / serrations must face upwards

when inserted.
thick / thin
For cutting fruit and vegetables into
fried potatoes) or into thin slices (e.g. for
cucumber salad or vegetable crisps).
1 = side for thick slicing
3 = side for thin slicing
able for slicing hard cheese, bread, rolls or
chocolate. Only slice boiled waxy potatoes
Reversible shredding
disc — coarse / fine
cheese (e.g. Gouda or Edamer shredded
with the coarse side as a topping for pizza,
as a garnish or a base for sauces).
Marking on the disc:
4 = side for fine shredding
Note: The reversible shredding disc is not
(e.g. Parmesan). Shred soft cheese with
the coarse side.
medium-fine
For grating raw potatoes, hard
and nuts.
Note: The grating disc is not suitable for

Please note:

— Single-sided discs: The side with the
Reversible slicing disc —

thick slices (e.g. for potatoes au gratin or
Marking on the disc:

Note: The reversible slicing disc is not suit-
when they are cold.

For shredding vegetables, fruit and

or horseradish shredded with the fine side
2 = side for coarse shredding

suitable for shredding nuts or hard cheese
Grating disc —

cheese (e.g. Parmesan), chilled chocolate
grating soft cheese or cheese slices.

Cutting discs en

Professional Supercut
reversible disc —
thick / thin

For cutting fruit and vegetables into thick
or thin slices. Particularly suitable for very
soft food (e.g. overripe tomatoes) and very
fibrous food (e.g. leeks or celery).

Marking on the disc:

1 = side for thick slicing

3 = side for thin slicing

Note: The reversible slicing disc is not suit-
able for slicing hard cheese, bread, rolls or
chocolate. Only slice boiled potatoes when
they are cold.

Use

A\ Risk of injury!

Never grasp the sharp blades or edges of
the cutting discs! Grasp the discs by the
plastic part in the centre only.

Caution!

Finish processing and empty the container
before the processed food reaches the
maximum filling level.

=> Image sequence

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

1. Place the tool holder on the support in
the container and press down.

2. Place the required cutting disc on the
tool holder and press down. Make sure
that the required side is face up.

3. Attach the lid with the pusher (=-).

4. Rotate the lid in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

5. Position the universal mixer as shown on
the front yellow drive and press down.

6. Rotate the universal mixer in a clock-
wise direction as far as possible.

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

8. Add the food to be processed to the
feed chute. Cut up very large pieces
beforehand.

13



en Citrus press

9. Only use the pusher provided to add food.

10. When you have finished processing,
or when the processed food almost
reaches the underside of the cutting
disc, turn the rotary switch to O and
wait for the drive to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

11. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

12. Rotate the lid in an anticlockwise direc-
tion and remove.

13. Remove the cutting disc and tool holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 14

9. When you have finished processing, or
when the squeezed juice food almost
reaches the underside of the filter, turn
the rotary switch to O and wait for
the appliance to come to a standstill.
Disconnect the mains plug.

10. Rotate the universal mixer in an anti-
clockwise direction and remove.

11. Remove the pressing cone.

12. Rotate the filter in an anticlockwise
direction and remove.

13. Remove the tool holder.

14. Empty the container.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 14

Citrus press

For squeezing juice out of citrus fruits, such
as lemons, oranges and grapefruits.
Caution!

Finish processing and empty the container
before the squeezed juice reaches the
underside of the filter.

Use

= Image sequence [5]
Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

1. Place the tool holder on the support in
the container and press down.

2. Fitthe filter (--).

3. Rotate the filter in a clockwise direction
as far as possible (-2-). The catch lock
must be in full contact with the handle of
the container.

4. Place the pressing cone on the tool
holder and press down.

5. Position the universal mixer as shown on
the front yellow drive and press down.

6. Rotate the universal mixer in a clock-
wise direction as far as possible.

7. Plug the mains plug into the mains.
Turn the rotary switch to the recom-
mended speed.

8. Press one half of the citrus fruit down on
the pressing cone. The juice will run into
the container.
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Cleaning and maintenance

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

A Risk of injury
Do not touch the blades of the universal
blade with bare hands. To clean the
universal blade, grasp by the plastic
only. When not in use, always store
the universal blade in the blade guard.
Clean with a brush.

— Do not grasp the sharp blades or edges
of the cutting discs. Grasp the discs by
the plastic part in the centre only.

Caution!

— Do not use any cleaning agents contain-
ing alcohol or spirits.

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

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

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

Note: when processing food such as
carrots, the plastic parts may become
discoloured, but this can be removed with a
few drops of cooking oil.



Application examples
(universal blade)

Onions, garlic

— from 1 onion (quartered) up to 300 g

— from 1 clove of garlic up to 300 g

m Process until it has been chopped to the
required size.

Hard cheese (e.g. Parmesan)

- 10gto200g

m Cut the cheese into cubes.

m Process until it has been chopped to the
required size.

Chocolate

- 50gto200¢g

m Cut or break the chocolate into pieces.

m Process until it has been chopped to the
required size.

Parsley

— from10gto50g

m Process until it has been chopped to the
required size.

Meat, liver (for mince, steak

tartare, etc.)

— 50gto500¢g

Making sausage meat, stuffing and paté:

m Remove bones, gristle, skin and sinews.
Dice the meat.

m Put the meat (beef, pork, veal, poultry,
or even fish, etc.) together with the other
ingredients and spices into the bowl and
mix into a dough.

Strawberry sorbet

— 250 g frozen strawberries

— 100 g icing sugar

— 180 ml cream (a bit less than one pot)

m Put all ingredients in the bowl. Switch
on immediately or the mixture will go

lumpy.
m  Mix until a creamy sorbet forms.

Application examples (universal blade) en

Honey spread
(CNUMGOB CNUM61B)

50 g ground hazelnuts

— 1 pinch cinnamon

— 300 g honey (from the refrigerator)

m First add the honey to the bowl, followed
by the cinnamon and hazelnuts.

m Process the ingredients for 20 seconds
on setting M.

Honey spread
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g ground hazelnuts

— 1 pinch cinnamon

— 250 g honey (from the refrigerator)

m First add the honey to the bowl, followed
by the cinnamon and hazelnuts.

m Process the ingredients for 15 seconds
on setting M.

Subject to change without notice.
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fr Conformité d’utilisation

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:

Lame universelle : pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,
broyer et pour préparer des sauces et des boissons.

Disques a réduire : pour raper, concasser et couper des produits
alimentaires.

Presse-agrumes: pour extraire le jus des agrumes.

Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre exempts
d’éléments durs (p. ex. os). Cet accessoire ne doit pas servir a
transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

A Risques de blessures

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

m Ne pas toucher le tranchant de la lame a mains nues. Pour
mettre la lame universelle en place et la retirer, ne la saisir que
par le plastique. Lorsque la lame universelle ne sert pas, la
conserver toujours dans le fourreau. Pour nettoyer, utiliser une
brosse.

m Ne pas approcher les doigts des lames et arétes tranchantes des
disques a réduire. Saisir les disques uniquement au niveau de la
partie en plastique située au centre.

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

/\ Attention!

m Toujours respecter la hauteur de remplissage maximale.

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

Consignes de sécurité fr

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation ou
aprés une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entre-

tien » voir page 21

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure IX:

Multimixeur
1 Récipient
a Code couleur (jaune)
b Poignée
¢ Logement pour porte-ustensile
d Repeéere A
2 Porte-ustensile
a Logement pour lame universelle
b Logement pour disques a réduire
3 Couvercle
a Fermeture de sécurité
b Repére v O
¢ Orifice de remplissage
d Pilon poussoir/gobelet gradué

Ustensiles
4 Lame universelle
a Fourreau de lame
5 Disques a réduire
a Disque a découper réversible —
épais / mince
b Disque a réaper réversible —
grossier / fin
¢ Disque a raper — mi-fin
d Disque réversible Pro Supercut
épais / mince *
6 Presse-agrumes
a Fermeture de sécurité
b Repére v O
c Filtre
d Cobne de pressage

* selon le modéle

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel acces-
soire, le déballer complétement, le nettoyer
et le controler.

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 pieces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dom-
mages visibles. =» Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 21

Code couleur

Les entrainements de I'appareil de base
disposent de couleurs différentes (noir,
jaune et rouge). Ce code couleur est égale-
ment appliqué aux accessoires. Utiliser cet
accessoire uniqguement sur I'entrainement
avant jaune.

Symboles et repéres

Symbole | Signification

Respecter les instructions

[ ] figurant dans la notice
d’utilisation.
Attention! Ustensiles rotatifs.

@ Ne jamais mettre les mains
dans l'orifice de remplissage.

ﬂ) Poser le couvercle (-X-) puis

le visser a fond (-2-).

A Repeére pour la mise en place
du couvercle.
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fr Multimixeur

Multimixeur

Le multimixeur peut étre utilisé avec la lame
universelle, avec les disques a réduire ou
comme presse-agrumes.

Quantités maximales a traiter

Aliments solides 500 g max.
Liquides 250 g max.
Attention!

Ne jamais placer la lame universelle, 'un
des disques a réduire ou le presse-agrumes
ensemble sur le porte-ustensile.

Remarques:

— Le multimixeur ne peut étre placé
sur 'appareil de base qu’entiérement
assemblé et avec le couvercle fermé.

— Ne pas dépasser la hauteur de remplis-
sage maximale. Vérifier constamment
pendant I'utilisation!

Recommandations concernant la
vitesse

1  Presse-agrumes (utiliser unique-
ment sur le niveau 1!)

5 Disque a découper réversible,
disque réversible Pro Supercut

7 Lame universelle, disque a raper
réversible, disque a raper mi-fin

M Lame universelle

A Ne convient pas pour I'utilisation de
cet accessoire!

Lame universelle

Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,
broyer et pour préparer des sauces et des
boissons.

/\ Risque de blessures!

Ne pas toucher le tranchant de la lame a
mains nues. Ne saisir la lame universelle
que par le plastique. Lorsque la lame uni-
verselle ne sert pas, la conserver toujours
dans le fourreau.
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Utilisation

=»> Suite de la figure [E

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d'utilisation

principale. L'accessoire ne peut étre utilisé
que lorsque le bol correspondant est mis en
place.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Placer la lame universelle sur le
porte-ustensile et pousser vers le bas.

3. Préparer les aliments. Déposer les
ingrédients a traiter dans le récipient.
Respecter les quantités maximales et la
hauteur de remplissage.

4. Mettre en place le couvercle avec le
pilon poussoir (-X-).

5. Tourner le couvercle dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée (-2-). La fermeture de sécurité
doit étre entierement au contact de la
poignée du récipient.

6. Placer le multimixeur sur I'entrainement
frontal jaune tel qu'illustré.

7. Le pousser vers le bas et le tourner
dans le sens horaire jusqu’a la butée.

8. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter I'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

9. Laisser tourner jusqu’a ce que la consis-
tance souhaitée soit atteinte.

10. Commuter l'interrupteur rotatif sur O et
attendre I'immobilisation compléte de
I'appareil. Débrancher la fiche de la prise
de courant.

11. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

12. Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis le retirer.

13. Retirer la lame universelle et le
porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. = « Netftoyage
et entretien » voir page 21



Rajouter des ingrédients

Attention!

Respecter la hauteur de remplissage

maximale. Arréter I'opération avant que les

ingrédients ne touchent le couvercle.

m L’appareil étant en marche, retirer le
pilon poussoir et ajouter les ingrédients
a travers l'orifice de remplissage.

m Pour rajouter de grandes quantités
ou des ingrédients volumineux,
commuter l'interrupteur rotatif sur O
et attendre 'immobilisation compléte de
I'entrainement.

m Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

m Retirer le couvercle.

Rajouter des ingrédients.

m Mettre le couvercle en place. Mettre
le multimixeur en place. Continuer le
traitement des ingrédients.

Disques a réduire
Remarques:

Disques réversibles: aprés le montage,
le cété souhaité doit étre orienté vers le
haut.

— Disques unilatéraux: apres le montage,
le coté avec la lame / élévations doit
étre orienté vers le haut.

Disque a découper

réversible — épais / mince

Pour couper des fruits et légumes

en tranches épaisses (p. ex. pour un gratin

de pommes de terre ou des pommes de

terre rissolées) ou fines (p. ex. pour une
salade de concombre ou des chips de
légume).

Marquage sur le disque:

1 = c6té de découpe épais

3 = coté de découpe fin

Remarque: le disque a découper réversible

ne convient pas pour couper le fromage
dur, le pain, les petits pains et le chocolat.
Ne couper les pommes de terre cuites et
fermes a la cuisson qu’une fois qu’elles ont
refroidi.

Disques a réduire fr

Disque a raper réversible —
grossier / fin

Pour raper les légumes, les fruits
et le fromage (p. ex. pour raper grossiere-
ment le gouda ou 'emmental pour la pizza
ou raper finement le raifort comme condi-
ment ou base de sauce).

Marquage sur le disque:

2 = cOté rape grossiére

4 = co6té rape fine

Remarque: le disque a raper réversible
ne convient pas pour raper les noix ni les
fromages durs (p. ex. parmesan). Raper
le fromage a pate molle avec le c6té de
rapage grossier.

Disque a raper — mi-fin
Pour raper les pommes de

terre crues, le fromage dur

(p. ex. parmesan), le chocolat mis
au réfrigérateur et les noix.

Remarque: le disque a raper ne convient
pas pour raper le fromage a pate molle ou
prédécoupé en tranches.

Disque réversible

Pro Supercut — =5
épais / mince
Pour émincer les fruits et Iégumes en
tranches fines et épaisses. Convient par-
ticulierement a des aliments tres mous (p.
ex. tomates trés mares) et aliments tres
fibreux (p. ex. poireaux ou céleri-branche).
Marquage sur le disque:

1 = c6té de découpe épais

3 = c6té de découpe fin

Remarque: le disque réversible ne
convient pas pour couper le fromage a pate
dure, le pain, les petits pains et le chocolat.
Ne couper les pommes de terre cuites
qgu’une fois qu’elles ont refroidi.
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fr Presse-agrumes

Utilisation

A Risque de blessures!

Ne pas approcher les doigts des lames et
arétes tranchantes des disques a réduire!
Saisir les disques uniquement au niveau de
la partie en plastique située au centre.

Attention!

Mettre fin a 'opération et vider le récipient
avant que les aliments n’atteignent la
hauteur de remplissage maximale.

=> Suite de la figure

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Placer le disque a réduire souhaité sur
le porte-ustensile et pousser vers le bas.
S’assurer que le coté souhaité est dirigé
vers le haut.

3. Mettre en place le couvercle avec le
pilon poussoir (-X-).

4. Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée
(-2-). La fermeture de sécurité doit étre
entierement au contact de la poignée du
récipient.

5. Placer le multimixeur sur I'entrainement
avant jaune de la fagon représentée et
le pousser vers le bas.

6. Tourner le multimixeur dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée.

7. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter l'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

8. Introduire les ingrédients a traiter par
I'orifice d’ajout. Réduire préalablement
les trop gros morceaux.

9. Utiliser exclusivement le pilon poussoir
fourni.

10. A la fin de I'opération ou lorsque les ali-
ments atteignent presque le dessous du
disque de réduction, placer l'interrupteur
rotatif sur O et attendre I'immobilisda-
tion de I'entrainement. Débrancher la
fiche de la prise de courant.

20

11. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

12. Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis le retirer.

13. Retirer le disque a réduire et le
porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 21

Presse-agrumes

Pour presser des agrumes, p. ex. des
citrons, oranges, pamplemousses.

Attention!

Mettre fin a 'opération et vider le récipient
avant que le jus extrait n’atteigne le
dessous du filtre.

Utilisation

=> Suite de la figures []

Important: préparer 'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale.

1. Placer le porte-ustensile sur le logement
dans le récipient et pousser vers le bas.

2. Mettre le filtre en place (-I-).

3. Tourner le filtre dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée (-2-). La fermeture de sécurité
doit étre entierement au contact de la
poignée du récipient.

4. Placer le cone de pressage sur le
porte-ustensile et le pousser vers le bas.

5. Placer le multimixeur sur I'entrainement
avant jaune de la fagon représentée et
le pousser vers le bas.

6. Tourner le multimixeur dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée.

7. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter I'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

8. Presser le fruit coupé en deux sur le
cbne de pressage. Le jus coule dans le
récipient.



9. Alafin de I'opération ou lorsque le jus
extrait atteint presque le dessous du
filtre, placer I'interrupteur rotatif sur O et
attendre I'immobilisation de I'entraine-
ment. Débrancher la fiche de la prise de
courant.

10. Tourner le multimixeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre et le
retirer.

11. Retirer le cdne de pressage.

12. Tourner le filtre dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre et le retirer.

13. Retirer le porte-ustensile.

14. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 21

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre soigneu-
sement nettoyés apres chaque utilisation.

A Risques de blessures

— Ne pas toucher le tranchant de la lame
a mains nues. Pour nettoyer la lame uni-
verselle, ne la saisir que par le plastique.
Lorsque la lame universelle ne sert pas,
la conserver toujours dans le fourreau.
Pour nettoyer, utiliser une brosse.

— Ne pas approcher les doigts des lames
et des arétes tranchantes des disques a
réduire. Saisir les disques uniquement
au niveau de la partie en plastique
située au centre.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant conte-
nant de I'alcool ou de l'alcool a brdler.

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

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

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

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

Nettoyage et entretien fr

Remarque: le traitement, p. ex. de carottes,
peut entrainer une coloration des piéces en
plastique qui peut étre supprimée grace a
quelques gouttes d’huile alimentaire.

Exemples d’utilisations
(lame universelle)

Oignons, ail

— 1 oignon min. (en quartiers), 300 g max.

— 1 gousse d’ail min., 300 g max.

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse
voulue.

Fromage a pate dure

(p. ex. parmesan)

— 10ga200g

m Couper le fromage en dés.

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse
voulue.

Chocolat

— 50ga200g

m  Couper ou briser le chocolat en petits
morceaux.

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse
voulue.

Persil

- 10gab50g

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse
voulue.

Viande, foie (pour viande hachée,

steak tartare, etc.)

— 50gab00g

Confectionner des pates de viande, des

farces et des patés:

m Retirer les os, les cartilages, la peau et
les tendons. Découper la viande en dés.

m Dans le bol, verser la viande (bceuf,
cochon, veau, volaille, mais aussi
poisson, etc.) avec les autres ingré-
dients et épices puis malaxer ces
ingrédients jusqu’a obtention d’une pate.
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fr Exemples d’utilisations (lame universelle)

Sorbet aux fraises

— 250 g de fraises congelées

— 100 g de sucre glace

— 180 ml de créme (env. 1 pot)

m Verser tous les ingrédients dans le bol.
Enclencher immédiatement I'appareil
pour éviter la formation de grumeaux.

m Mélanger jusqu’a obtention d’une glace
crémeuse.

Pate a tartiner au miel
(CNUMGOB CNUM61B)
50 g de noisettes moulues
— 1 pincée de cannelle
— 300 g de miel (sorti du réfrigérateur)
m Verser d’'abord le miel dans le bol puis la
cannelle et les noisettes.
m  Mixer les ingrédients pendant
20 secondes au niveau M.

Pate a tartiner au miel
(CNUMGOA CNUMG61A)
50 g de noisettes moulues
— 1 pincée de cannelle
— 250 g de miel (sorti du réfrigérateur)
m Verser d’'abord le miel dans le bol puis la
cannelle et les noisettes.
m Mixer les ingrédients pendant
15 secondes au niveau M.

Sous réserve de modifications.
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Uso corretto it

Uso corretto

Questo accessorio & previsto per la macchina da cucina
MUMO (serie “OptiMUM”). Seguire le istruzioni per I'uso della
macchina 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:

Lama universale: per tritare, passare, frullare, impastare,
sminuzzare e per preparare sughi e frullati.

Dischi sminuzzatori: per grattugiare, grattare e affettare alimenti.
Spremiagrumi: per spremere gli agrumi.

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

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

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

m Non toccare la lama universale a mani nude. Per montare e
smontare la lama universale afferrarla solo dalla parte in plastica.
Quando la lama universale non € in uso, coprirla sempre con il
coprilama. Per il lavaggio usare una spazzola.

m Non toccare mai le lame taglienti e i bordi dei dischi sminuzzatori.
Afferrare i dischi soltanto dalla parte di plastica al centro.

m Usare 'accessorio solo completamente montato.

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

m Ultilizzare I'accessorio soltanto nell’apposita posizione di lavoro.
Utilizzare I'accessorio soltanto sull'ingranaggio anteriore giallo.
Applicare o rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e
con la spina di alimentazione staccata.

/\ Attenzione!

m Rispettare sempre l'altezza di riempimento massima.

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel poz-
zetto di riempimento o nel contenitore. Non inserire e utilizzare
oggetti (ad es. coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel
contenitore.

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 27
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it Panoramica

Panoramica
Aprire le pagine con le figure.
= Figura [X:

Multi-mixer
1 Contenitore
a Marcatura colorata (gialla)
b Manico
¢ Supporto per portautensile
d Marcatura A
2 Portautensile
a Supporto per lama universale
b Supporto per dischi sminuzzatori
3 Coperchio
a Fermo di sicurezza
b Marcatura v. 0O
¢ Pozzetto di riempimento
d Pestello / misurino con scala
graduata

Utensili
4 Lama universale
a Coprilama
5 Dischi sminuzzatori
a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile
b Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine
¢ Disco grattugia — medio-fine
d Disco doppia funzione
Profi Supercut — spesso / sottile*
6 Spremiagrumi
a Fermo di sicurezza
b Marcatura v. 0O
¢ Filtro
d Cono di spremitura

* a seconda del modello

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.
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m Controllare che vi siano tutti i compo-
nenti e che non presentino danni visibili.
=> Figura IN

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 27

Marcature colorate

Gli ingranaggi dell’apparecchio base pre-
sentano colori diversi (nero, giallo e rosso).
Questi colori sono presenti anche sulle parti
dell’accessorio. Questo accessorio deve
essere utilizzato esclusivamente sull’ingra-
naggio anteriore giallo.

Simboli e marcature

m Significato

|- -| Seguire le indicazioni del

libretto d’istruzioni.

Cautela! Utensili rotanti. Non

introdurre le mani nel poz-
A Marcatura per I'inserimento

Applicare il coperchio (-X-) e

zetto di riempimento.
chiuderlo (-2-).
del coperchio.

Multi-mixer

Il multi-mixer puo essere utilizzato con la
lama universale, i dischi sminuzzatori o
come spremiagrumi.

Quantita di lavorazione massime

Alimenti solidi max. 500 g
Liquidi max. 250 g
Attenzione!

Non montare mai insieme la lama uni-
versale, uno dei dischi sminuzzatori o lo
spremiagrumi sul portautensile.



Note:

— Il multi-mixer puo essere montato
sull’apparecchio base soltanto quando
e completamente assemblato e il coper-
chio & chiuso.

— Non superare l'altezza di riempimento
massima. Controllare sempre durante
l'uso!

Consigli sulla velocita

1  Spremiagrumi (utilizzare esclusiva-
mente alla velocita 1!)

5 Disco doppia funzione per affettare,
disco doppia funzione Profi
Supercut

7 Lama universale, disco doppia
funzione per grattugiare, disco
grattugia medio-fine

M Lama universale

A Non adatta per I'utilizzo con questo
accessorio!

Lama universale

Per tritare, passare, frullare, impastare, smi-
nuzzare e per preparare sughi e frullati.

/\ Pericolo di lesioni!

Non toccare la lama universale a mani
nude. Afferrare la lama universale solo dalla
parte in plastica. Quando la lama univer-
sale non & in uso, coprirla sempre con il
coprilama.

Utilizzo

—> Sequenza immagini =

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per I'uso prin-

cipali. L'accessorio pud essere azionato sol-
tanto con la ciotola correttamente inserita.

1. Inserire il portautensile sul supporto nel
contenitore e premerlo verso il basso.

2. Applicare la lama universale sul portau-
tensile e premerla verso il basso.

3. Preparare gli alimenti. Mettere gli
alimenti da lavorare nel contenitore.
Rispettare le quantita di lavorazione e
I'altezza di riempimento massime.

4. Applicare il coperchio con il pestello (-X-).

Lama universale it

5. Ruotare il coperchio in senso orario fino
allarresto (-£-). Il fermo di sicurezza
deve aderire completamente al manico
del contenitore.

6. Applicare il multi-mixer sull’ingranaggio
anteriore giallo come indicato.

7. Premere verso il basso e ruotare in
senso orario fino all’arresto.

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

9. Lavorare fino a ottenere la consistenza
desiderata.

10. Portare la manopola su O e attendere
I'arresto dell’apparecchio. Staccare la
spina di alimentazione.

11. Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

12. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.

13. Rimuovere la lama universale e il
portautensile.

14. Svuotare il contenitore.

m Lavare tuttii componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 27

Aggiunta di ingredienti

Attenzione!

Rispettare I'altezza di riempimento

massima. Interrompere la lavorazione prima

che gli ingredienti tocchino il coperchio.

m Con 'apparecchio in funzione, togliere
il pestello e aggiungere gli ingredienti
attraverso il pozzetto di riempimento.

m Per aggiungere quantita maggiori
o ingredienti piu grandi, portare la
manopola su O e attendere I'arresto
dell’apparecchio.

= Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

m Togliere il coperchio.

Aggiungere gli ingredienti.

m Applicare il coperchio. Inserire il
multi-mixer. Continuare a lavorare gli
ingredienti.
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it Dischi sminuzzatori

Dischi sminuzzatori

Note:

— Dischi doppia funzione: dopo l'inseri-
mento, il lato desiderato deve essere
rivolto verso l'alto.

— Dischi funzione singola: dopo l'inseri-
mento, il lato con la lama / con i rialzi
deve essere rivolto verso l'alto.

Disco doppia funzione per

affettare — spesso / sottile

Per tagliare frutta e verdura a fette

spesse (ad es. per gratin di patate o patate

al forno) o sottili (ad es. insalata di cetrioli

o chip di verdure).

Marcatura sul disco:

1 = lato per il taglio spesso

3 = lato per il taglio sottile

Nota: il disco doppia funzione per affettare

non ¢ idoneo per affettare formaggio duro,

pane, pagnotte e cioccolato. Affettare solo a

freddo le patate a pasta gialla bollite.

Disco doppia funzione per [

grattugiare — grosso / fine

Per tagliare a julienne o grattugiare

verdura, frutta e formaggio (ad es. con |l

lato grosso, per grattugiare formaggio per
la pizza o, con il lato fine, per grattugiare

il rafano da usare come contorno o come

base per salse).

Marcatura sul disco:

2 = lato grattugia grosso

4 = |ato grattugia fine

Nota: il disco doppia funzione per

grattugiare non & idoneo per grattugiare

frutta secca o formaggio duro (ad es. par-
migiano). Grattugiare il formaggio morbido
solo con il lato grosso.

Disco grattugia —

medio-fine

Per grattugiare patate crude, for-

maggio duro (ad es. parmigiano), cioccolato

raffreddato e frutta secca.

Nota: il disco grattugia non € idoneo per

grattugiare formaggio morbido e formaggio

da taglio.
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Disco doppia funzione
Profi Supercut —

spesso / sottile
Per tagliare frutta e verdura a fette spesse
o sottili. Particolarmente adatto per gli
alimenti molto morbidi (ad es. pomodori
troppo maturi) e molto fibrosi (ad es. porri
o sedano).

Marcatura sul disco:

1 = lato per il taglio spesso

3 = lato per il taglio sottile

Nota: il disco doppia funzione non & adatto
per tagliare formaggio duro, pane, panini

e cioccolato. Tagliare le patate bollite solo
a freddo.

Utilizzo

A\ Pericolo di lesioni!

Non toccare mai le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori! Afferrare i dischi
soltanto dalla parte di plastica al centro.

Attenzione!

Interrompere la lavorazione e svuotare il

contenitore prima che gli alimenti lavorati

raggiungano l'altezza di riempimento
massima.

=> Sequenza immagini

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Inserire il portautensile sul supporto nel
contenitore e premerlo verso il basso.

2. Applicare il disco sminuzzatore deside-
rato sul portautensile e premerlo verso
il basso. Prestare attenzione che il lato
desiderato sia rivolto in alto.

3. Applicare il coperchio con il pestello (=X-).
Ruotare il coperchio in senso orario fino
all'arresto (-2-). Il fermo di sicurezza
deve aderire completamente al manico
del contenitore.

5. Applicare il multi-mixer sullingranaggio
anteriore giallo e premerlo verso il basso.

6. Ruotare il multi-mixer in senso orario
fino all'arresto.




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

8. Introdurre gli alimenti da lavorare nel
pozzetto di riempimento. Prima spezzet-
tare i pezzi troppo grandi.

9. Spingere gli alimenti esclusivamente
con il pestello fornito in dotazione.

10. Al termine della lavorazione oppure
se gli alimenti lavorati stanno per rag-
giungere il lato inferiore del disco smi-
nuzzatore, mettere la manopola su O
e attendere I'arresto dell'ingranaggio.
Staccare la spina di alimentazione.

11. Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

12. Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.

13. Rimuovere il disco sminuzzatore e il
portautensile.

14. Svuotare il contenitore.

Lavare tuttii componenti subito dopo
'uso. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 27

Spremiagrumi

Per spremere agrumi, ad es. limoni, arance,
pompelmi.

Attenzione!

Interrompere la lavorazione e svuotare il
contenitore prima che il succo spremuto
raggiunga il lato inferiore del filtro.

Utilizzo

=> Sequenza immagini [8]

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Inserire il portautensile sul supporto nel
contenitore e premerlo verso il basso.

2. Applicare il filtro (-X-).

3. Ruotare il filtro in senso orario fino
all'arresto (-2-). Il fermo di sicurezza
deve aderire completamente al manico
del contenitore.

4. Applicare il cono di spremitura sul por-
tautensile e premerlo verso il basso.

5. Applicare il multi-mixer sull'ingranaggio
anteriore giallo e premerlo verso il basso.

Spremiagrumi it

6. Ruotare il multi-mixer in senso orario
fino all'arresto.

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

8. Schiacciare I'agrume tagliato a meta sul
cono di spremitura. Il succo fluisce nel
contenitore.

9. Al termine della lavorazione oppure se
il succo spremuto sta per raggiungere
il lato inferiore del filtro, mettere la
manopola su O e attendere I'arresto
dell'apparecchio. Staccare la spina di
alimentazione.

10. Ruotare il multi-mixer in senso antiorario
e rimuoverlo.

11. Rimuovere il cono di spremitura.

12. Ruotare il filtro in senso antiorario e
rimuoverlo.

13. Rimuovere il portautensile.

14. Svuotare il contenitore.

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 27

Pulizia e cura

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

/\ Pericolo di lesioni

— Non toccare la lama universale a mani
nude. Per lavare la lama universale
afferrarla solo dalla parte in plastica.
Quando la lama universale non & in uso,
coprirla sempre con il coprilama. Per il
lavaggio usare una spazzola.

— Non toccare le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori. Afferrare i dischi
soltanto dalla parte di plastica al centro.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie, poiché questo potrebbe
causare deformazioni permanenti!
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it Esempi d’impiego (lama universale)

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

Avvertenza: durante la lavorazione per es.

di carote, sulle parti in plastica possono for-
marsi macchie che possono essere rimosse
con qualche goccia di olio alimentare.

Esempi d’impiego
(lama universale)

Misto aglio e cipolla

— Da 1 cipolla (divisa in quattro)
finoa 300 g

— Da 1 spicchio d’aglio a 300 g

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Formaggio duro

(ad es. parmigiano)

— Da10gaZ200g

m Tagliare il formaggio a dadini.

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Cioccolato

— Dab50ga200g

m Tagliare o rompere il cioccolato in
pezzetti.

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Prezzemolo

— Da10gabs0g

m Lavorare fino al grado di triturazione
desiderato.

Carne, fegato (per carne

macinata, tartara ecc.)

— Da50ga500g

Per preparare impasti di carne, ripieni

e paté:

m  Rimuovere ossi, cartilagini, pelle
e tendini. Tagliare la carne a pezzetti.

m Introdurre nel contenitore la carne
(manzo, suino, vitello, pollame, ma
anche pesce ecc.) insieme con gli altri
ingredienti e le spezie e lavorare fino
a farne un impasto.
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Sorbetto di fragole
250 g di fragole surgelate

— 100 g di zucchero a velo

— 180 ml di panna (1 bicchiere scarso)

m Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola.
Accendere subito I'apparecchio, altri-
menti si formano grumi.

m  Mescolare fino a ottenere un composto
Cremoso.

Crema spalmabile al miele
(CNUMGOB CNUM61B)

50 g di nocciole macinate

— 1 pizzico di cannella

— 300 g di miele (freddo di frigorifero)

m Per prima cosa mettere nella ciotola il
miele, poi la cannella e le nocciole.

m Lavorare gli ingredienti per 20 secondi
alla velocita M.

Crema spalmabile al miele
(CNUM60A CNUM61A)

50 g di nocciole macinate

— 1 pizzico di cannella

— 250 g di miele (freddo di frigorifero)

m Per prima cosa mettere nella ciotola il
miele, poi la cannella e le nocciole.

m Lavorare gli ingredienti per 15 secondi
alla velocita M.

Con riserva di modifiche.



Bestemming van de toebehoren nl

Bestemming van de toebehoren

Deze toebehoren zijn bestemd voor de keukenmachine MUM9
(serie ,,OptiMUM"). De gebruiksaanwijzing van de keukenma-
chine 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:

Universeel mes: voor hakken, pureren, mixen, kneden en fijnma-
ken en voor het bereiden van sauzen en mixdrankjes.
Fijnmaakschijven: voor het raspen, fijnwrijven en snijden van
levensmiddelen.

Citruspers: voor het uitpersen van citrusvruchten.

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

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

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

m Snijbladen van het universele mes niet met blote handen aanra-
ken. Het universele mes bij het aanbrengen en verwijderen alleen
vastpakken aan het kunststof. Het universele mes altijd in de
meshouder bewaren wanneer het niet wordt gebruikt. Voor het
reinigen een borstel gebruiken.

m Nooit in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. De schijven uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

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

/\ Attentie!

m De maximale vulhoogte niet overschrijden.

m Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vul-
schacht of in het reservoir bevinden. Niet met voorwerpen (bijv.
messen, lepels) in de vulschacht of in het reservoir komen.
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nl Veiligheidsaanwijzingen

/\ 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 34

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen uitklappen.
=> Afb. [X:

Multimixer
1 Reservoir
a Kleurmarkering (geel)
b Handgreep
¢ Opname voor hulpstukhouder
d Markering A
2 Hulpstukhouder
a Opname voor universeel mes
b Opname voor fijnmaakschijven
3 Deksel
a Veiligheidssluiting
b Markering Vv 0O
¢ Vulschacht
d Stopper/maatbeker met
schaalverdeling

Hulpstukken
4 Universeel mes
a Mesbescherming
5 Fijnmaakschijven
a Snij-draaischijf — dik / dun
b Rasp-draaischijf — grof / fijn
¢ Maalschijf — middelfijn
d Draaischijf “Profi Supercut” —
dik / dun *
6 Citruspers
a Veiligheidssluiting
b Markering v O
c Zeef
d Perskegel

* afhankelijk van het model
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Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze vol-
ledig worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

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

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

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 34

Kleurmarkering

De aandrijvingen van het basisapparaat
hebben verschillende kleuren (zwart, geel
en rood). Deze kleurmarkering vindt u ook
op de toebehoren. Gebruik deze toebe-
horen uitsluitend aan de voorste, gele
aandrijving.

Symbolen en markeringen

Neem de aanwijzingen in de
|__| gebruiksaanwijzing in acht.
Voorzichtig! Draaiende hulp-
@ stukken. Niet in de vulschacht
grijpen.
ﬂ) Deksel aanbrengen (-X-) en
vastdraaien (-2-).
A Markering voor het plaatsen
van het deksel.



Multimixer

De multimixer kan met het universele
mes, de fijnmaakschijven of als citruspers
worden gebruikt.

Maximale verwerkingshoeveelheden

Vaste levensmiddelen max. 500 g
Vloeistoffen max. 250 g
Attentie!

Nooit het universele mes, een van de
fijnmaakschijven of citruspers samen op de
hulpstukhouder aanbrengen.
Aanwijzingen:

— De multimixer kan alleen volledig in
elkaar gezet en met afgesloten deksel
op het basisapparaat worden geplaatst.

— De maximale vulhoogte mag niet
worden overschreden. Tijdens het
gebruik voortdurend controleren!

Snelheidsadviezen

1  Citruspers (uitsluitend op stand 1
gebruiken!)

5  Snij-draaischijf,
draaischijf “Profi Supercut”

7  Universeel mes, rasp-draaischif,
maalschijf middelfijn

M  Universeel mes
A Niet geschikt om samen met dit
toebehoren te gebruiken!

Universeel mes

Voor hakken, pureren, mixen, kneden en
fijnmaken en voor het bereiden van sauzen
en mixdrankjes.

A\ Gevaar voor letsel!

Snijbladen van het universele mes niet
met blote handen aanraken. Universeel
mes alleen vastpakken aan het kunststof.
Het universele mes altijd in de meshouder
bewaren wanneer het niet wordt gebruikt.

Multimixer nl

Gebruik

—> Afbeeldingenreeks [&

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

Het toebehoren kan alleen met correct

geplaatste kom worden gebruikt.
Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. Universeel mes op de hulpstukhouder
aanbrengen en omlaag drukken.

3. De levensmiddelen voorbereiden. De

gewenste hoeveelheid levensmiddelen

in het reservoir doen. Maximale verwer-
kingshoeveelheden en vulhoogte in acht
nemen.

Deksel met stopper aanbrengen (-X-).

Deksel met de klok mee tot aan de

aanslag draaien (-2-). De veiligheids-

sluiting moet volledig tegen de hand-
greep van het reservoir liggen.

6. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen.

7. Omlaag drukken en rechtsom tot aan de
aanslag draaien.

8. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

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

10. Draaischakelaar op O zetten en
wachten tot het apparaat stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

11. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

12. Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

13. Universeel mes en hulpstukhouder
verwijderen.

14. Reservoir legen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 34
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nl Fijnmaakschijven

Ingrediénten toevoegen

Attentie!

Maximale vulhoogte in acht nemen. De

verwerking stoppen voordat de ingrediénten

het deksel raken.

m Bij draaiend apparaat de stopper
verwijderen en de ingrediénten via de
vulschacht vullen.

m  Om grotere hoeveelheden of ingredién-
ten toe te voegen, zet u de draaischa-
kelaar op O en wacht u tot het apparaat
stilstaat.

m  Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

m Deksel verwijderen.

Ingrediénten toevoegen.

m Deksel aanbrengen. Multimixer
aanbrengen. Ingrediénten verder
verwerken.

Fijnmaakschijven
Aanwijzingen:

— Draaischijven: de gewenste zijde moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.
— Eenzijdige schijven: de zijde met
het mes / met de verhogingen moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.
Snij-draaischijf — dik / dun
Om groente en fruit in dikke plakken
te snijden (zoals voor aardappelgra-
tin of gebakken aardappelen) of in dunne
plakken (zoals voor komkommersalade of
groentechips).
Aanduiding op de schijf:
1 = dikke snijzijde
3 = dunne snijzijde
Aanwijzing: de snij-draaischijf is niet
geschikt voor het snijden van harde kaas,
brood, broodjes en chocolade. Gekookte
vastkokende aardappels in koude toestand
snijden.
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Rasp-draaischijf —

grof / fijn

Voor het raspen van groente, fruit
en kaas (bijv. met de grove zijde geraspte
Goudse of Edammer kaas als pizzabeleg of
met de fijne zijde geraspte mierikswortel als
bijlage of basis voor sauzen).

Aanduiding op de schijf:

2 = grove raspzijde

4 = fijne raspzijde

Aanwijzing: de rasp-draaischijf is niet
geschikt voor het raspen van noten of harde
kaas (bijv. Parmezaanse kaas). Zachte
kaas alleen raspen met de grove zijde.

Maalschijf — middelfijn

Voor het malen van rauwe aardap-
pels, harde kaas (bijv. Parmezaanse
kaas), gekoelde chocolade en noten

Aanwijzing: de maalschijf is niet geschikt
voor het malen van zachte kaas en snijd-
bare kaas.

Draaischijf
“Profi Supercut” —
dik / dun

Voor het in dikke of dunne plakken snijden
van fruit en groente. Bijzonder geschikt voor
zeer zachte levensmiddelen (bijv. overrijpe
tomaten) en zeer vezelrijke levensmiddelen
(bijv. prei of bleekselderij).

Aanduiding op de schijf:

1 = dikke snijzijde

3 = dunne snijzijde

Aanwijzing: De draaischijf is niet geschikt
voor het snijden van harde kaas, brood,
broodjes en chocolade. Gekookte aardap-
pels alleen in koude toestand snijden.

Gebruik

/\ Gevaar voor letsel!

Nooit in de scherpe messen en randen van
de fijnmaakschijven grijpen! De schijven
uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

Attentie!

De verwerking beéindigen en het reservoir
legen voordat de verwerkte levensmiddelen
de maximale vulhoogte bereiken.

0




=> Afbeeldingenreeks

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. De gewenste fijnmaakschijf op de

hulpstukhouder aanbrengen en omlaag

drukken. Erop letten dat de gewenste
zijde naar boven wijst.

Deksel met stopper aanbrengen (-X-).

Deksel met de klok mee tot aan de

aanslag draaien (-2-). De veiligheids-

sluiting moet volledig tegen de hand-
greep van het reservoir aan liggen

5. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen en
omlaag drukken.

6. Multimixer rechtsom tot aan de aanslag
draaien.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

8. De gewenste hoeveelheid levensmid-
delen in de vulschacht doen. Te grote
stukken vooraf verkleinen.

9. Altijd met de bijgevoegde stopper
aandrukken.

10. Wanneer de verwerking is beéindigd of
als de verwerkte levensmiddelen bijna de
onderzijde van de fijnmaakschijf berei-
ken, de draaischakelaar op O zetten en
wachten totdat de aandrijving stil staat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

11. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

12. Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

13. Fijnmaakschijf en hulpstukhouder
verwijderen.

14. Reservoir legen

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 34
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Citruspers nl

Citruspers

Voor het uitpersen van citrusvruchten, bijv.
citroenen, sinaasappels, grapefruits.

Attentie!

De verwerking beéindigen en het reservoir
legen voordat het uitgeperste sap de onder-
zijde van de zeef bereikt.

Gebruik

= Afbeeldingenreeks []

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Hulpstukhouder op de opname in het
reservoir plaatsen en omlaag drukken.

2. Zeefaanbrengen (-X).

3. Zeefrechtsom tot aan de aanslag
draaien (-2-). De veiligheidssluiting
moet volledig tegen de handgreep van
het reservoir liggen.

4. De perskegel op de hulpstukhouder
aanbrengen en omlaag drukken.

5. Multimixer zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen en
omlaag drukken.

6. Multimixer rechtsom tot aan de aanslag
draaien.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

8. Gehalveerde citrusvrucht op de perskegel
drukken. Het sap loopt in het reservoir.

9. Als de verwerking voltooid is of het
uitgeperste sap bijna de onderzijde van
de zeef heeft bereikt, de draaischa-
kelaar op O zetten en wachten totdat
het apparaat stil staat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

10. Multimixer linksom draaien en
verwijderen.

11. Perskegel verwijderen.

12. Zeef linksom draaien en verwijderen.

13. Hulpstukhouder verwijderen.

14. Reservoir legen

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 34
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nl Reiniging en verzorging

Reiniging en verzorging
Het gebruikte toebehoren moet na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

/\ Gevaar voor letsel

— Snijbladen van het universele mes niet
met blote handen aanraken. Voor het
reinigen van het universele mes dit
alleen aan het kunststof vastpakken.
Het universele mes altijd in de meshou-
der bewaren wanneer het niet wordt
gebruikt. Voor het reinigen een borstel
gebruiken.

— Niet in de scherpe messen en randen
van de fijnmaakschijven grijpen. De
schijven uitsluitend in het midden aan
het kunststof gedeelte vastpakken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de vaatwasser, omdat ze dan onher-
stelbaar vervormd kunnen raken!

Op afbeelding [d vindt u een overzicht hoe
de onderdelen gereinigd dienen te worden.
Aanwijzing: Bij de verwerking van bijv.
wortels ontstaan verkleuringen op de kunst-
stofonderdelen. Deze kunt u verwijderen
met een beetje slaolie.

Toepassingsvoorbeelden
(universeel mes)

Uien, knoflook

— vanaf 1 ui (in kwarten) max. 300 g

— vanaf 1 teentje knoflook, max. 300 g
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Harde kaas

(bijv. Parmezaanse kaas)

— 10gtot200 g

m Kaas in blokjes snijden.

m Verwerken tot de gewenste grootte.
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Chocolade

— 50gtot200g

m Chocolade in stukjes snijden of breken.
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Peterselie
— van 10 gtot 50 g
m Verwerken tot de gewenste grootte.

Viees, lever (voor gehakt,

tartaar enz.)

— 50gtot500¢g

Vleesdeeg, vulling en pasteien maken:

m Been, kraakbeen, huid en zeen verwij-
deren. Het vlees in blokjes snijden.

m Vlees (rund-, varkens-, kalfsvlees, gevo-
gelte maar ook vis enz.) samen met de
ingrediénten en kruiden in de mengkom
doen en er deeg van maken.

Aardbeiensorbet

— 250 g koude aardbeien

— 100 g poedersuiker

— 180 ml slagroom (1 beker)

m Alle ingrediénten in de mengkom doen.
Direct inschakelen, anders ontstaan er
klonten.

m Roeren totdat er creme-achtig ijs ontstaat.

Honingbroodbeleg
(CNUM60B CNUM61B)

50 g gemalen hazelnoten

— 1 snufje kaneel

— 300 g honing (uit de koelkast)

m Eerst de honing, dan de kaneel en
hazelnoten in de mengkom doen.

m De ingrediénten 20 seconden op
stand M verwerken.

Honingbroodbeleg
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g gemalen hazelnoten

— 1 snufje kaneel

— 250 g honing (uit de koelkast)

m Eerst de honing, dan de kaneel en
hazelnoten in de mengkom doen.

m De ingrediénten 15 seconden op
stand M verwerken.

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

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:

Universalkniv: Til at hakke, purere, blande, zelte, smahakke og til
fremstilling af sovse og blandede drinks.

Finhakningsskiver: Til at raspe, rive og skeere fgdevarer.
Citruspresse: Til presning af citrusfrugter.

Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for harde bestand-
dele (f.eks. ben). Dette tilbehgr ma ikke bruges til at forarbejde
andre genstande eller substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade

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

m Roar ikke ved universalknivens klinger med de bare haender. Tag
kun fat i universalknivens plastikdel, nar den iseettes og tages ud.
Opbevar altid universalkniven i knivbeskyttelsen, nar den ikke
bruges. Benyt en bgrste til rengaring.

m Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhak-
ningsskiverne. Tag kun fat i plastikdelen i midten pa skiverne.

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

/\ OBS!

m Overhold altid den maksimale pafyldningshgjde.

m Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i pafyldnings-
skakten eller i beholderen. Anvend ikke genstande (f.eks. knive,
skeer) inde i pafyldningsskakten eller beholderen.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter leengere

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

side 39
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da Overblik
Overblik For forste brug
Fold billedsiderne ud. Far det nye tilbehgr kan bruges, skal det
— Billede IX: pakkes helt ud, rengares og kontrolleres.
Multiblender oss! _ .
1 Beholder Et beskadiget tilbehgr mé aldrig tages i

a Farvemarkering (gul) brug! )

b Greb m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,

¢ Holder til redskabsholder

d Markering A
Redskabsholder

a Holder til universalkniv

b Holder til finhakningsskiver
Lag

a Lasesikring

b Markering Vv 0O

¢ Pafyldningsskakt

d Stopper/malebzaeger med skala

Redskaber

4

5

Universalkniv

a Knivbeskyttelse

Finhakningsskiver

a Vende-skeereskive — tyk / tynd

b Vende-riveskive — grov / fin

¢ Riveskive — middelfin

d Vendeskive "Profi Supercut” —
tyk / tynd *

Citruspresse

a Lasesikring

b Markering Vv 0O

c Si

d Pressekegle

* afhaengigt af modellen
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og fijern emballagematerialet.

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

m  Renggr og tar alle dele grundigt af far
den fgrste brug. = “"Rengaring og pleje”
se side 39

Farvemarkering

Motorenhedens drev har forskellige farver
(sort, gul og red). Denne farvemarkering
kan ogsa findes pa tilbehgrsdelene. Brug
udelukkende dette tilbehar pa det forreste
gule drev.

Symboler og markeringer
Symbol Betydning
II Folg instrukserne i
|__| brugsanvisningen.
Veer forsigtig! Roterende

@ redskaber. Stik ikke fingrene
ind i pafyldningsskakten.

ﬂ Saet laget pa (-X-), og drej
det fast (-2-).

A Markering til pasaetning af
laget.

Multiblender

Multiblenderen kan anvendes med univer-
salkniven, finhakningsskiverne eller som
citruspresse.

Maksimale forarbejdningsmaengder

Faste fgdevarer maks. 500 g
Veesker maks. 250 g
oBs!

Seet aldrig universalkniven, en af finhak-
ningsskiverne eller citruspressen samtidigt
pa redskabsholderen.



Henvisninger:

— Multiblenderen kan kun seettes pa
motorenheden, nar den er samlet helt,
og laget er lukket.

— Den maksimale pafyldningshajde ma
ikke overskrides. Kontrollér den altid
under anvendelsen!

Hastighedsanbefalinger

1  Citruspresse (anvend den udeluk-
kende pa trin 1!)

5 Vende-skaereskive, vendeskive
"Profi Supercut”

7 Universalkniv, vende-riveskive,
riveskive middelfin

M  Universalkniv

A Ikke egnet til brug med dette
tilbehar!

Universalkniv

Til at hakke, purere, blande, lte, sma-
hakke og til fremstilling af sovse og blan-
dede drinks.

/\ Fare for at komme til skade!

Rar ikke ved universalknivens klinger med
de bare haender. Tag kun fat i plastikdelen
pa universalkniven. Opbevar altid univer-
salkniven i knivbeskyttelsen, nar den ikke
bruges.

Brug

=> Billedraekke [F

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning. Tilbe-

heret kan kun bruges med korrekt isat skal.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. Saet universalkniven pa redskabsholde-
ren, og tryk den ned.

3. Forbered fedevarerne. Kom fade-
varerne, der skal forarbejdes, i
beholderen. Overhold de maksimale
forarbejdningsmaengder og den maksi-
male pé&fyldningshgjde.

4. Szt laget med stopperen pa (-1-).

Universalkniv da

5. Drej laget i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

6. Saeet multiblenderen pa det forreste, gule
drev som vist.

7. Tryk nedad, og drej den med uret indtil
anslag.

8. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

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

10. Stil drejekontakten pa O, og vent, indtil
apparatet star stille. Treek netstikket ud.

11. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

12. Drej laget i retning mod uret, og tag
det af.

13. Tag universalkniven og redskabsholde-
ren ud.

14. Tgm beholderen.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 39

Pafyldning af flere ingredienser

OBS!

Overhold den maksimale pafyldningshgjde.

Afslut forarbejdningen, for ingredienserne

bergrer laget.

m Tag stopperen ud, og fyld ingredien-
serne gennem pafyldningsskakten,
mens apparatet er i gang.

m For at fylde stgrre maengder eller ingre-
dienser i stil da drejekontakten pa O,
og vent, indtil drevet star stille.

m Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

m Tag laget af.

Pafyld flere ingredienser.

m Seet laget pa. Saet multiblenderen
pa. Fortseet forarbejdningen af
ingredienserne.
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da Finhakningsskiver

Finhakningsskiver

Henvisninger:

— Vende-skiver: Den gnskede side skal
vende opad efter iseetningen.

— Ensidede skiver: Siden med kniven/
forhgjningerne skal vende opad efter

iseetningen.
Vende-skaereskive —
tyk / tynd

Til skeering af frugt og grentsager
i tykke skiver (f.eks. til kartoffelgratin eller
stegte kartofler) eller tynde skiver (f.eks. til
agurkesalat eller grgntsagschips).
Markering pa skiven:

1 = tyk skeereside

3 = tynd skeereside

Bemaerk: Vende-skaereskiven er ikke egnet
til at skeere hard ost, brad, rundstykker og
chokolade. Kogte fastkogende kartofler skal
altid veere kolde, far de skeeres.

Vende-riveskive —
grov / fin

Til rivning af gr@gntsager, frugt og ost
(f.eks. gouda eller edamer, revet med den
grove side, som pizzafyld eller peberrod,
revet med den fine side, som tilbehar eller
basis til sovse).

Markering pa skiven:

2 = grov riveside

4 = fin riveside

Bemaerk: Vende-riveskiven er ikke egnet til
rivning af ngdder eller hard ost (f.eks. par-
mesan). Riv blgd ost med den grove side.

Riveskive — middelfin
Til rivning af ra kartofler, hard ost
(f.eks. parmesan), kglet chokolade

og ngdder.

Bemaerk: Riveskiven er ikke egnet til
rivning af blgd ost og skaereost.
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Vendeskive

»Profi Supercut” -
tyk / tynd

Til skeering af frugt og grent i tykke eller
tynde skiver. Isger egnet til meget blgde
fedevarer (f.eks. overmodne tomater) og
meget fiberholdige fadevarer (f.eks. porre
eller bladselleri).

Markering pa skiven:

1 = tyk skeereside

3 = tynd skeereside

Bemeerk: Vendeskiven er ikke egnet til
at skeere hard ost, brgd, rundstykker og
chokolade. Kogte kartofler skal altid vaere
kolde, fgr de skeeres.

Brug

A\ Fare for at komme til skade!
Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pa finhakningsskiverne! Tag kun fat i
plastikdelen i midten pa skiverne.

OBS!

Afslut forarbejdningen, og tem beholderen,

for de forarbejdede fadevarer nar op til den

maksimale pafyldningshgjde.

—> Billedraekke

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. St den gnskede finhakningsskive pa
redskabsholderen, og tryk den ned. Veer
opmeaerksom pa, om den gnskede side
vender opad.

3. Seet laget med stopperen pa (-X-).

4. Drejlaget i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

5. Saeet multiblenderen pa det forreste gule
drev, og tryk den ned, som vist.

6. Drej multiblenderen i retning med uret
indtil stop.

7. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

8. Kom fadevarerne, der skal forarbejdes,
i pafyldningsskakten. Skeer forinden for
store dele i mindre stykker.




9. Skub udelukkende efter med den med-
falgende stopper.

10. Nar forarbejdningen er slut, eller nar
de forarbejdede fgdevarer naesten nar
op til finhakningsskivens underside, sa
stil drejekontakten pa O, og vent, indtil
drevet star stille. Traek netstikket ud.

11. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

12. Drej laget i retning mod uret, og tag
det af.

13. Tag finhakningsskiven og redskabshol-
deren ud.

14. Tom beholderen.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 39

Citruspresse da

9. Nar forarbejdningen er slut, eller nar den
udpressede saft neesten nar op til siens
underside, sa stil drejekontakten pa O,
og vent, indtil apparatet star stille. Treek
netstikket ud.

10. Drej multiblenderen i retning mod uret,
og tag den af.

11. Tag pressekeglen af.

12. Drej sien i retning mod uret, og tag
den af.

13. Tag redskabsholderen ud.

14. Tem beholderen.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 39

Citruspresse

Til presning af citrusfrugter som f.eks. citro-
ner, appelsiner og grapefrugter.

OBS!

Afslut forarbejdningen, og tem beholderen,
for den udpressede saft nar op til siens
underside.

Brug

=> Billedraekke [3]

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Seet redskabsholderen pa holderen i
beholderen, og tryk den ned.

2. Satsien pa (-X).

3. Drej sien i retning med uret indtil stop
(-2-). Lasesikringen skal ligge helt op
imod beholderens greb.

4. Seet pressekeglen pa redskabsholderen,
og tryk den ned.

5. Saet multiblenderen pa det forreste gule
drev, og tryk den ned, som vist.

6. Drej multiblenderen i retning med uret
indtil stop.

7. Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

8. Tryk den halverede citrusfrugt pa
pressekeglen. Saften Igber ned i
beholderen.

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

A\ Fare for at komme til skade

— Rar ikke ved universalknivens klinger
med de bare haender. Tag kun fat i uni-
versalknivens plastikdel ved rengering.
Opbevar altid universalkniven i knivbe-
skyttelsen, nar den ikke bruges. Benyt
en barste til rengaring.

— Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pa finhakningsskiverne. Tag kun
fat i plastikdelen i midten pa skiverne.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der indehol-
der alkohol eller sprit.

— Benyt ikke skarpe, spidse eller metalli-
ske genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengaringsmidler.
Forsgg ikke at klemme plastikdele fast
i opvaskemaskinen, da de kan blive
varigt deformeret!

Pa billede [d ses en oversigt over, hvordan

de enkelte dele skal renggres.

Bemaerk: Ved forarbejdning af f.eks.

guleradder kan der opsta misfarvninger pa

plastikdelene, som kan fjernes med nogle

draber madolie.
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da Eksempler pa brug (universalkniv)

Eksempler pa brug
(universalkniv)

Lag, hvidleg

— fra 1leg (skaret i kvarte) og op til 300 g

— fra 1 fed hvidleg og op til 300 g

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Hard ost (f.eks. parmesan)

— 10gtil200g

m Skeer osten i tern.

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Chokolade
50 g til 200 g

m  Skeer eller breek chokoladen i sma
stykker.

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Persille

- fra10gtil50g

m Forarbejd indtil den gnskede
finhakningsgrad.

Kad, lever (til hakket kod,

tatar osv.)

— 50gtil500g

Fremstilling af kedfarser, fyldninger og

postejer:

m Fjern knogler, brusk, hud og sener.
Skeer kgdet i terninger.

m  Kom ked (oksekad, svinekgd, kalvekad,
fierkree, men ogsa fisk osv.) sammen
med gvrige ingredienser og krydderier i
skalen, og forarbejd det hele til en fars.

Jordbaersorbet

— 250 g frosne jordbaer

— 100 g flormelis

— 180 ml flade (ca. 1 beeger)

m Kom alle ingredienserne i skalen.
Taend straks for apparatet, da der ellers
dannes klumper.

m Ror, indtil der dannes en cremet is.
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Honning-smerepalaeg

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g malede hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 300 g honning (fra kgleskabet)

m  Kom fgrst honning og derefter kanel
samt hasselngdder i skalen.

m Forarbejd ingredienserne i 20 sekunder
pa trin M.

Honning-smerepalaeg

(CNUM60A CNUM61A)
50 g malede hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 250 g honning (fra kgleskabet)

m  Kom fgrst honning og derefter kanel
samt hasselngdder i skalen.

m Forarbejd ingredienserne i 15 sekunder
pa trin M.

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:
Universalkniv: Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting og til
framstilling av sauser og blandet drikke.

Kutteskiver: Til rasping, riving og kutting av matvarer.
Sitruspresse: Til pressing av sitrusfrukter.

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

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for personskader

m Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun den stgteren som fulgte
med i leveransen!

m Universalknivens knivblad ma ikke bergres med hendene. For
innsetting og uttak av universalkniven ma denne kun holdes
i plastdelen. Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid
oppbevares i knivbeskyttelsen. Bruk barste til rengjaringen.

m Grip aldri tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Grip bare tak i plastdelen i midten av skivene.

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

/\ Obs!

m Overhold alltid maksimal fyllehgyde.

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

A\ Viktig!

Det er tvingende nadvendig a rengjare tilbehgret grundig etter hver

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

=» "Rengjaring og pleie” se side 45
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no En oversikt

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
= Bilde IX:

Multimikser

1 Beholder
a Fargekoding (gul)
b Handtak

¢ Feste for verktgyholder
d Markering A
2 Verktoyholder
a Feste for universalkniv
b Feste for kutteskiver
3 Lokk
a Deksellas
b Markering Vv 0O
c Pafyllingssjakt
d Stgter / malebeger med skala
Verktoy
4 Universalkniv
a Knivbeskyttelse
5 Kutteskiver
a Vende-skjaereskive — tykk / tynn
b Vende-raspeskive — grov / fin
¢ Riveskive — middels fin
d Vendeskive "Profi Supercut” —
tykk / tynn *
6 Sitruspresse
a Deksellas
b Markering v O
c Sil
d Presskjegle
* avhengig av modell
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For forste gangs bruk

Far 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 fjern eksisterende
forpakningsmateriell.

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

m Rengjor og terk alle deler grundig for
forste bruk. =% "Rengjering og pleie” se
side 45

Fargekoding

Basisapparatets drev har ulike farger (svart,
gul og red). Denne fargekodingen finner du
ogsa pa tilbehgrsdelene. Dette tilbeharet
ma kun brukes pa fremre gule drev.

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Folg instruksjonene i
[ ] bruksanvisningen.

Forsiktig! Roterende
@ verktay. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

ﬂ Sett pa lokket (-X-) og skru
det fast (-2-).
A Markering for pasetting av
lokket.




Multimikser

Multimikseren kan brukes med universalkni-
ven, kutteskivene eller som sitruspresse.

Maksimale arbeidsmengder

Faste matvarer maks. 500 g
Vaesker maks. 250 g
Obs!

Du ma aldri sette universalkniven, en av
kutteskivene eller sitruspressen pa verktgy-
holderen samtidig.

Merknader:

— Multimikseren kan bare settes pa
basisapparatet nar den er satt komplett
sammen og lokket er lukket.

— Maksimal fyllehgyde ma ikke overskri-
des. Kontroller alltid under bruk!

Anbefalte hastigheter

1  Sitruspresse (skal kun brukes pa
trinn 1)

5 Vende-skjaereskive, vendeskive
"Profi Supercut”

7 Universalkniv, vende-raspeskive,
riveskive, middels fin

M  Universalkniv

QA Ikke egnet til bruk med dette
tilbehgret!

Universalkniv

Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting
og til framstilling av sauser og blandet drikke.

/\ Fare for skade!

Universalknivens knivblad ma ikke bergres
med hendene. Universalkniven ma kun
holdes i plastdelen. Nar den ikke brukes,
ma universalkniven alltid oppbevares i
knivbeskyttelsen.

Bruk

=»> Bildesekvens [[

Viktig: Forbered basisapparatet som beskre-
vet i hovedbruksanvisningen. Tilbehgret kan
bare brukes nar bollen er satt korrekt inn.

Multimikser no

1. Sett verktayholderen pa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett universalkniven pa verktgyholderen
og press den ned.

3. Forbered matvarene. Fyll de matvarene
som skal bearbeides pa beholderen.
Overhold de maksimale arbeidsmeng-
dene og fyllehgyden.

4. Sett pa lokket med stoteren (-X-).

5. Drei lokket til stopp med urviseren (-2-).
Deksellasen ma ligge helt inntil handta-
ket pa beholderen.

6. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist.

7. Press ned og drei til stopp med
urviseren.

8. Setti stgpselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

9. Laden veere innkoblet til gnsket konsis-
tens er oppnadd.

10. Sett dreiebryteren pa O og vent
til apparatet har stanset. Trekk ut
stopselet.

11. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

12. Drei lokket mot urviseren og ta det av.

13. Ta ut universalkniven og verktgyholderen.

14. Tem beholderen.

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 45

Pafylling av ingredienser

Obs!

Overhold maksimal fyllehgyde. Avslutt

arbeidet far ingrediensene bergrer lokket.

m Ta ut stateren mens apparatet gar,
og fyll ingredienser pa gjennom
pafyllingssjakten.

m  Hvis du skal fylle pa sterre mengder eller
ingredienser, ma du sette dreiebryteren
pa O og vente til drevet har stanset.

m Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

m Ta av lokket.

Fyll pa ingredienser.

m Lokket settes pa. Sett multimikseren pa.
Fortsett & bearbeide ingrediensene.
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no Kutteskiver

Kutteskiver

Merknader:

— Vendeskiver: @nsket side ma vende opp
etter montering.

— Ensidige skiver: Siden med kniven /
med forhgyningene méa vende opp etter
montering.

Vende-skjareskive —

tykk / tynn

Til & skjeere frukt og grennsaker

i tykke skiver (f.eks. til potetgrateng eller

stekte poteter) eller tynne skiver (f.eks. til

agurksalat eller greannsakschips).

Merking pa skiven:

1 = skjeereside for tykke skiver

3 = skjaereside for tynne skiver

Merk: Vende-skjaereskiven er ikke egnet

for & skjeere hard ost, bred, rundstykker

og sjokolade. Kokte, faste poteter ma kun

skjaeres nar de er kalde.

Vende-raspeskive —

grov / fin

Til rasping av grgnnsaker, frukt og

ost (f.eks. kan gouda eller edamer raspes

til pizzabelegg med den grove siden, eller

pepperrot kan raspes som tilbeher til eller
basis for saus med den fine siden).

Merking pa skiven:

2 = grov raspeside

4 = fin raspeside

Merk: Vende-raspeskiven er ikke egnet til &

raspe netter eller hard ost (f.eks. parmesan).

Myk ost ma raspes med den grove siden.

Riveskive — middels fin

Til riving av ra poteter, hard ost

(f.eks. parmesan), kjglt sjokolade og

ngtter.

Merk: Riveskiven er ikke egnet til riving av

myk ost eller ost i skiver.
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Vendeskive

“Profi Supercut” —
tykk / tynn

For skjeering av frukt og grannsaker i tykke
eller tynne skiver. Spesielt egnet for sveert
myke matvarer (f.eks. overmodne tomater)
eller sveert fiberrike matvarer (f.eks. purre-
Igk eller stangselleri).

Merking pa skiven:

1 = skjeereside for tykke skiver

3 = skjeereside for tynne skiver

Merk: Vendeskiven er ikke egnet for
skjeering av hard ost, brgd, rundstykker og
sjokolade. Kokte poteter ma kun skjaeres
nar de er kalde.

Bruk

/\ Fare for skade!

Grip aldri tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene! Grip bare tak
i plastdelen i midten av skivene.

Obs!

Avslutt arbeidet og tem beholderen fgr de
bearbeidete matvarene kommer opp i mak-
simal fyllehgyde.

=> Bildesekvens

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett verktgyholderen pa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett gnsket kutteskive pa verktgyholde-

ren og press den ned. Pass pa at den

gnskede siden vender opp.

Sett pa lokket med stoteren (-X-).

Drei lokket til stopp med urviseren (-2-).

Deksellasen ma ligge helt inntil handta-

ket pa beholderen.

5. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist og press den ned.

6. Drei multimikseren til stopp med
urviseren.

7. Setti stgpselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

8. Fyll de matvarene som skal bearbeides
inn i pafyllingssjakten. Kutt opp for store
stykker pa forhand.

9. Bruk kun den stgteren som fulgte med i
leveransen til & skyve matvarene ned.
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10. Nar arbeidet er avsluttet, eller nar de
bearbeidede matvarene nesten har nadd
opp til undersiden av kutteskiven, ma
du sette dreiebryteren pa O og vente til
drevet har stanset. Trekk ut stgpselet.

11. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

12. Drei lokket mot urviseren og ta det av.

13. Ta ut kutteskiven og verktgyholderen.

14. Tem beholderen

m  Rengjgr alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 45

Sitruspresse

Til pressing av sitrusfrukt, som f.eks.
sitroner, appelsiner, grapefrukt.

Obs!
Avslutt arbeidet og tam beholderen for den
utpressede saften nar opp til undersiden av
silen.

Bruk

=> Bildesekvens 1]

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett verktgyholderen péa festet i behol-
deren og press den ned.

2. Sett pa silen (-X-).

3. Drei silen til stopp med urviseren (-2-).
Deksellasen ma ligge helt inntil handta-
ket pa beholderen.

4. Sett presskjeglen pa verktgyholderen og
press den ned.

5. Sett multimikseren pa det fremre, gule
drevet som vist og press den ned.

6. Drei multimikseren til stopp med
urviseren.

7. Settistopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

8. Press den halverte sitrusfrukten pa press-
kieglen. Saften renner ned i beholderen.

9. Nar arbeidet er avsluttet eller den
utpressede saften nesten har nadd
opp til undersiden av silen, ma du sette
dreiebryteren pa O og vente til appara-
tet har stanset. Trekk ut stgpselet.

10. Drei multimikseren mot urviseren og ta
den av.

Sitruspresse no

11. Ta av presskjeglen.

12. Drei silen mot urviseren og ta den av.

13. Ta ut verktayholderen.

14. Tom beholderen

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 45

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

/\ Fare for personskader

— Universalknivens knivblad ma ikke
bergres med hendene. Ta bare tak i
plasten pa universalkniven nar du skal
rengjere den. Nar den ikke brukes, ma
universalkniven alltid oppbevares i kniv-
beskyttelsen. Bruk barste til rengjaringen.

— lkke grip tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene. Grip bare tak
i plastdelen i midten av skivene.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som inne-
holder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

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

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

Merk: Nar du arbeider med f.eks. gulergtter,
kan det oppsta misfarginger av plastdelene.
Den kan fijernes med noen draper matolje.

45



no Eksempler pa bruk (universalkniv)

Eksempler pa bruk
(universalkniv)

Lok, hvitlek

— Mengde: fra 1 lgk (delt i fire biter),
inntil 300 g

— fra 1 fedd hvitlgk, inntil 300 g

m Bearbeides til gnsket starrelse.

Hard ost (f.eks. parmesan)
- 10gtil200g

m  Skjeer osten i terninger.

m Bearbeides til gnsket starrelse.

Sjokolade

— 50gtil200g

m  Skjeer eller bryt sjokoladen i sma biter.
m Bearbeides til gnsket stgrrelse.

Persille
- fra10gtil50g
m Bearbeides til ansket stgrrelse.

Kjott, lever (for kjottdeig, biff

tartar osv.)

— 50gtil500g

Framstilling av kjgttdeig, fyllinger og

posteier:

m  Knoker, brusk, skinn og sener fjernes.
Kjottet skjeeres i terninger.

m Kjottet (okse, svin, kalv, fjzerkre, men
ogsa fisk osv.) legges sammen med
andre ingredienser og krydder i bollen
og bearbeides til en deig.

Jordbeaersorbet

— 250 g frosne jordbaer

— 100 g melis

— 180 ml flgte (ca. 1 beger)

m Alle ingrediensene has i bollen. Appa-
ratet ma straks slas pa, da det ellers
danner seg klumper.

m  Ror helt til det dannes en kremaktig is.
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Honningpalegg

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g malte hasselngtter

— 1 klype kanel

— 300 g honning (fra kjgleskapet)

m  Fyll fgrst honning og deretter kanel og
hasselngtter i bollen.

m Bearbeid ingrediensene i 20 sekunder
pa trinn M.

Honningpalegg

(CNUM60A CNUM61A)
50 g malte hasselngtter

— 1 klype kanel

— 250 g honning (fra kjgleskapet)

m  Fyll fgrst honning og deretter kanel og
hasselngtter i bollen.

m Bearbeid ingrediensene i 15 sekunder
pa trinn M.

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

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
sammanhdrande delar.

Tillbehoret [ampar sig allt efter sammankopplingen for foljande
andamal:

Universalkniv: For att hacka, puréa, blanda, knada och finférdela
och for att tillaga saser och blandade drycker.

Riv- och skarskivor: For att riva, strimla och skiva matvaror.
Citruspress: for att pressa saft ur citrusfrukter.

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

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stick aldrig in handen i pafyliningsroret. Anvand bara den
pamatare som féljer med apparaten!

m ROr inte vid universalknivens eggar med bara hander. Hall bara i
plastdetaljen nar du satter in och tar ut universalkniven. Forvara
alltid universalkniven i knivskyddet nar den inte anvands. Anvand
en borste for att rengoéra den.

m ROr aldrig riv- och skarskivornas vassa knivar och kanter. Fatta
skivorna enbart i plastdelen i mitten.

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

A"Varning!

m Overskrid inte den maximala pafyllningsnivan.

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

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skétsel” se sidan 51
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
=> Bild X:

Multimixer
1 Behallare
a Fargmarkning (gul)
b Handtag
c Faste for verktygshallare
d Markering A
2 Verktygshallare
a Faste for universalkniv
b Faste for riv- och skarskivor
3 Lock
a Forslutningssakring
b Markering Vv 0O
c Pafyliningsror
d Pamatare / matbégare med skala
Verktyg
4 Universalkniv
a Knivskydd
5 Riv- och skérskivor
a Vandbar skarskiva - tjock / tunn
b Vandbar riv- och strimlingsskiva —
grov / fin
¢ Rivskiva — medelfin
d Profi Supercut vandskiva —
tjock / tunn *
6 Citruspress
a Forslutningssakring
b Markering Vv 0O
c Sil
d Presskagla
* beroende pa modell
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Fore forsta anvandningen

Innan du anvander ditt nya tillbehér maste
du packa upp det helt och rengéra 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

m  Rengor och torka alla delar noggrant
fére den férsta anvandningen. = "Ren-
gbring och skétsel” se sidan 51

Fargmarkning

Motordelens drivningar har olika farger (svart,
gul och réd). Fargmarkningen finns ocksa pa
tillbehdrsdelarna. Anvand det har tillbehdret
enbart pa den framre gula drivningen.

Symboler och markeringar

l!.l_l Folj instruktionerna i
|__| bruksanvisningen.
Forsiktigt! Roterande verktyg.
@ Stick aldrig in handen i

pafyliningsroret.
ﬂ Séatt pa locket (—X-) och vrid
fast det (-2-).
A Markering for pasattning av
locket.

Multimixer

Multimixern kan anvandas med univer-
salkniven, riv- och skarskivorna eller som
citruspress.

Maximala bearbetningsméangder

Fasta matvaror max. 500 g
Vatskor max. 250 g
Varning!

Satt aldrig pa universalkniven, nagon av
riv- och skarskivorna eller citruspressen pa
verktygshallaren samtidigtt.



Observera:

— Multimixern far bara sattas pa motorde-
len i komplett sammansatt tillstand och
med locket pasatt.

— Overskrid inte den maximala pafyll-
ningsnivan. Kontrollera detta hela tiden
under anvandningen!

Hastighetsrekommendationer

1 Citruspress (far bara anvandas i lage 1!)

5 Vandbar skarskiva, Profi Supercut
vandskiva

7 Universalkniv, vandbar strimlingsskiva,
medelfin rivskiva

M Universalkniv
Q. Bor inte anvandas med detta tillbehor!

Universalkniv

For att hacka, puréa, blanda, knada och
finférdela och for att tillaga saser och blan-
dade drycker.

/\ Risk for personskador!

Ror inte vid universalknivens eggar med
bara hander. Fatta universalkniven bara

i plastdelen. Forvara alltid universalkniven i
knivskyddet nar den inte anvands.

Anvandning

= Bildserie [E

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Tillbehoret gar bara att anvanda om skalen

ar ratt insatt.

1. Satt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Satt universalkniven pa verktygshallaren
och tryck den nedat.

3. Forbered matvarorna. Lagg de matvaror
som ska bearbetas i behallaren. Folj
maximala bearbetningsmangder och
pafyliningsnivaer.

4. Sétt pa locket med pamataren (-1-).

5. Vrid locket medurs till stopp (-2-). For-
slutningssakringen maste ligga helt an
mot behallarhandtaget.

6. Satt multimixern pa den framre gula
drivningen sa som figuren visar.

Universalkniv sv

7. Tryck den nedat och vrid den medurs till
stopp.

8. Satt in stickkontakten. Stall in vrid-
reglaget pa den rekommenderade
hastigheten.

9. Lat mixern vara igang tils den 6nskade
konsistensen har uppnatts.

10. Stall vridreglaget i lage O och vanta
tills apparaten har stannat. Ta ut
stickkontakten.

11. Vrid multimixern moturs och ta av den.

12. Vrid locket moturs och ta av det.

13. Ta ut universalkniven och
verktygshallaren.

14. T6m behallaren.

m  Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. =» "Rengdring och skétsel” se
sidan 51

Pafyllning av ingredienser

Varning!

Overskrid inte den maximala péafyliningsni-

van. Avsluta bearbetningen innan ingredien-

serna vidror locket.

m Ta ut pamataren medan apparaten ar
igang och fyll pa ingredienserna genom
pafyliningsroret.

m  Om du vill fylla pa stérre mangder eller

ingredienser maste du stalla vridregla-

get i lage O och vanta tills apparaten
star stilla.

Vrid multimixern moturs och ta av den.

Ta av locket.

Fyll p& med ingredienser.

Satt pa locket. Satt pa multimixern.

Fortsatt att bearbeta ingredienserna.
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sv Riv- och skarskivor

Riv- och skarskivor

Anmarkningar:

— Vandbara skivor: Den 6nskade sidan
ska vara vand uppat efter insattningen.

— Enkelsidiga skivor: Sidan med kniven /
med upphdjningarna ska vara vand
uppat efter insattningen.

Vandbar skarskiva —

tjock / tunn

For att skara frukt och gronsaker i

tjocka skivor (t.ex. till potatisgratang eller

stekt potatis) eller tunna skivor (t.ex. till

gurksallad eller gronsakschips).

Markning pa skivan:

1 = tjock skarsida

3 = tunn skarsida

Anmarkning: Den vandbara skarskivan ar

inte lamplig for skarning av hardost, brdd,

kuvertbréd och choklad. Skar inte kokt

potatis med fast konsistens férran den har

kallnat.

Vandbar strimlingsskiva - [z

grov / fin

For att strimla gronsaker, frukt och

ost (t.ex. med den grova sidan strimlad

gouda eller edamer som pizzapalagg eller

med den fina sidan strimlad pepparrot som

tillsats eller bas for saser).

Markning pa skivan:

2 = grovstrimlingssida

4 = finstrimlingsskiva

Anmarkning: Den vandbara strimlingsski-

van ar inte lamplig for strimling av nétter

eller hardost (t.ex. parmesan). Strimla

mjukost med den grova sidan.

Rivskiva — medelfin

For att riva ra potatis, hardost (t.ex.

parmesan), kyld choklad och nétter.

Anmarkning: Rivskivan ar inte lamplig for

rivning av mjukost och ostskivor.
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Profi Supercut vandskiva —

tjock / tunn

For skarning av fukt och grénsaker
i tjocka eller tunna skivor. Speciellt lamplig
for mycket mjuka matvaror (t.ex. évermogna
tomater) och mycket fiberrika matvaror
(t.ex. 16k eller bladselleri).

Markning pa skivan:

1 = tjock skarsida

3 = tunn skarsida

Anmarkning: Vandskivan lampar sig inte
for skarning av hardost, bréd, kuvertbrod
och choklad. Skar inte kokt potatis forran
den har kallnat.

Anvéandning

/\ Risk fér personskador!

Ror aldrig riv- och skarskivornas vassa

knivar och kanter! Fatta skivorna enbart i

plastdelen i mitten.

Varning!

Slutfér bearbetningen och tdm behallaren

innan de bearbetade matvarorna nar

maximal pafyliningsniva.

—> Bildserie

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Sétt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Satt pa onskad riv- och skarskiva pa
verktygshallaren och tryck den nedat.
Se noga till att dnskad sida ar vand
uppat.

3. Satt pa locket med pamataren (-X-).

4. Vrid locket medurs till stopp (-2-).
Forslutningssakringen maste ligga helt
an mot behallarhandtaget.

5. Satt multimixern som visat pa den framre

gula drivningen och tryck den nedat.

Vrid multimixern medurs till stopp.

Satt in stickkontakten. Stall in vrid-

reglaget pa den rekommenderade

hastigheten.

8. Lagg de matvaror som ska bearbetas
i pafyliningsroret. Dela stora stycken i
mindre bitar.




9. Tryck bara ned matvarorna med den
medfdljande pamataren.

10. Nar bearbetningen har slutforts eller nar
de bearbetade matvarorna nastan nar
upp till riv- och skarskivans undersida
stéller du vridreglaget i lage O och
vantar tills drivningen star stilla. Ta ut
stickkontakten.

11. Vrid multimixern moturs och ta av den.

12. Vrid locket moturs och ta av det.

13. Ta ut riv- och skarskivan och
verktygshallaren.

14. T6m behallaren.

m Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. = "Rengdring och skbtsel” se
sidan 51

Citruspress

For pressing av citrusfriikter, t.ex. citroner,
apelsiner, grapefrukt.

Varning!

Slutfér bearbetningen och tém behallaren
innan den pressade saften nar upp till silens
undersida.

Anvéandning

—> Bildserie [1]

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Satt verktygshallaren pa fastet i behalla-
ren och tryck den nedat.

2. Séatt pa silen (-X-).

3. Vrid silen medurs till topp (-2-). Forslut-
ningssakringen maste ligga helt an mot
behallarhandtaget.

4. Satt presskaglan pa verktygshallaren
och tryck den nedat.

5. Satt multimixern som visat pa den framre

gula drivningen och tryck den nedat.

Vrid multimixern medurs till stopp.

Satt in stickkontakten. Stall in vrid-

reglaget pa den rekommenderade

hastigheten.

8. Tryck ned en citrusfrukt i halvor pa
presskaglan. Saften rinner ned i
behallaren.

No

Citruspress sV

9. Nar bearbetningen har slutforts eller nar
den pressade saften nastan nar upp till
silens undersida staller du vridreglaget
i lage O och vantar tills apparaten star
stilla. Ta ut stickkontakten.

10. Vrid multimixern moturs och ta av den.

11. Ta av presskaglan.

12. Vrid silen moturs och ta av den.

13. Ta ut verktygshallaren.

14. Tém behallaren.

m Rengor alla delarna direkt efter anvand-
ningen. =» "Rengdring och skétsel” se
sidan 51

Rengoring och skotsel

Rengdr alla anvanda tillbehérsdelar nog-
grant efter varje anvandning.

/\ Risk fér personskador!

— ROr inte vid universalknivens eggar
med bara hander. Fatta universalkniven
enbart i plastdelen nar du ska rengéra
den. Férvara alltid universalkniven
i knivskyddet nar den inte anvands.
Anvand en borste for att rengéra den.

— ROr aldrig riv- och skarskivornas vassa
knivar och kanter. Fatta skivorna enbart
i plastdelen i mitten.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller metal-
liska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

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

Bild [d visar en dversikt éver hus delarna
ska rengoras.

Anmarkning: Vid bearbetning av t.ex.
morotter kan plastdelarna bli missfargade.
Rengo6r dem med nagra droppar matolja.
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sv Tillampningsexempel (universalkniv)

Tillampningsexempel
(universalkniv)

Lok och vitlok:

— minst 116k (fyrdelad), upp till 300 g

— minst 1 vitloksklyfta, upp till 300 g

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.

Hardust (t.ex. parmesan)

- 10g-200¢g

m Skar osten i tarningar.

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.

Choklad

- 50g-200¢g

m  Skar eller bryt chokladen i bitar.

m Finfordela den s& mycket som 6nskas.
Persilja

- ab10g-50g

m Finfordela den s& mycket som dnskas.

Kott, lever (till kottfars, rabiff osv)

- 50g-500¢g

Till farser, fyliningar och pastejer:

m Ta bort ben, brosk, skinn och senor.
Skar kottet i tarningar.

m Lagg kottet (not, flask, kalv, fagel, men
aven fisk osv.) tillsammans med 6vriga
ingredienser och kryddor i blandarska-
len och bearbeta till en smet.

Jordgubbssorbet
250 g frysta jordgubbar

— 100 g florsocker

— 180 ml gréadde (knappt 1 dricksglas)

m Lagg alla ingredienserna i blandarska-
len. Starta apparaten genast sa att inga
klumpar hinner bildas.

m Blanda tills en krdmig glass bildas.

Honungspalagg

(CNUM60B CNUM61B)

50 g malda hasselndtter

— 1 nypa kanel

— 300 g honung (kylskapskall)

m La&gg forst i honungen i skalen och
sedan kanelen och hasselnétterna.

m Bearbeta ingredienserna 20 sekunder
i lage M.
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Honungspalagg

(CNUM60A CNUM61A)
50 g malda hasselnotter

— 1 nypa kanel

— 250 g honung (kylskapskall)

m Lagg forst i honungen i skalen och
sedan kanelen och hasselnétterna.

m Bearbeta ingredienserna 15 sekunder
i lage M.

Med férbehall for andringar.



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:

Yleistera: Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hienontaa ja
valmistaa kastikkeet ja juomat.

Hienonnusterat: Viipaloi ja raastaa elintarvikkeet.

Sitruspuserrin: sitrushedelmien pusertamiseen.

Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

A__Loukkaantumisvaara

m Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

m Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain kasin. Kun kiinnitat
jairrotat yleisteran, tartu teraan vain sen muoviosasta. Kun et
kayta yleisteraa, sailyta se aina teransuojuksen sisalla. Kayta
puhdistamiseen harjaa.

m Ala milloinkaan koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Koske teriin vain niiden keskella olevasta muoviosasta.

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

/\ Huomio!

m Ota aina huomioon maksimaalinen tayttokorkeus.

m Varmista, ettei tayttosuppilossa tai kulhon sisalla ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tyonna tayttdsuppiloon tai kulhoon esineita (esim.
veitsia, lusikoita).

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

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

hoito” katso sivu 57
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella
Kaanna esiin kuvasivut.
=»> Kuva [X:

Teholeikkuri
1 Kulho
a Varimerkinta (keltainen)
b Kahva
¢ Pitimen kiinnike
d Merkinta A
2 Pidin
a Yleisteran kiinnike
b Hienonnusterien kiinnike
3 Kansi
a Lukitsin
b Merkintd v 0O
¢ Tayttésuppilo

d Sydttopainin / asteikolla varustettu

mitta-astia

Valineet
4 Yleistera

a Teransuojus
5 Hienonnusterat

a Kaannettava viipalointitera —

paksu / ohut

b Kaannettava raastintera —
karkea / hieno

¢ Raastetera — keskihieno

d Kaannettava viipalointitera

"Profi Supercut” — paksu / ohut *

6 Sitruspuserrin
a Lukitsin

b Merkintd v 0O
c Siivila
d Puserrin

* mallista riippuen
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta, puh-
distettava 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 57

Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty

eri varein (musta, keltainen ja punainen).
Samat varimerkinnat [6ytyvat myds varus-
teista. Kayta tata varustetta vain edessa
olevalla, keltaisella kayttdakselilla.

Symbolit ja merkinnat

Symboli | Merkitys

|' I '| Noudata kayttdohjeita.

@ Varo! Pyérivéat valineet. Ala
koske tayttdsuppilon sisalle.

ﬂ Aseta kansi paikalleen (-X-)
ja kierra se kiinni (-2-).
A Merkki kannen paikalleen
asettamista varten.

Teholeikkuri

Teholeikkuria voidaan kayttaa yleis-
teran tai hienonnusterien kanssa tai
sitruspusertimena.

Suurimmat mahdolliset kasittelymaarat

Kiinteat elintarvikkeet maks. 500 g
Nesteet maks. 250 g
Huomio!

Yleisteraa, hienonnusteraa tai sitruspu-
serrinta ei saa koskaan kiinnittda pitimeen
samanaikaisesti.



Huomautuksia:

— Teholeikkurin saa kiinnittaa peruslait-
teeseen vain taysin koottuna ja kannen
ollessa suljettuna.

— Maksimaalista tayttokorkeutta ei saa
ylittda. Valvottava aina kayton aikana!

Nopeussuositukset

1  Sitruspuserrin (kayta vain teholla 1!)

5 Kaannettava viipalointitera,
Kaannettava viipalointitera
"Profi Supercut”

7 Yleistera, kaannettava raastintera,
keskihieno raastetera

M VYleistera
Q. Ei sovellu kaytettavaksi talle
varusteelle!
Yleistera

Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hie-
nontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

A\ Loukkaantumisvaara!

Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain
kasin. Tartu yleisterdan vain muoviosasta.
Kun et kayta yleisteraa, sailyta se aina
teransuojuksen sisalla.

Kaytto

= Kuvasarja [

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla. Varustetta voi

kayttaa vain, kun sen kulho on asetettu

kunnolla kohdalleen.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Aseta yleistera pitimeen ja paina se alas.

3. Valmistele elintarvikkeet. Laita k&si-
teltédvat ainekset kulhoon. Noudata
suurimpia mahdollisia k&sittelymaaria ja
maksimaalista tayttokorkeutta.

4. Aseta kansi ja sy6ttopainin
paikoilleen (-X-).

5. Kaanna kantta myotapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

Yleistera fi

6. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
etummaisen, keltaisen kayttéliitannan
paalle.

7. Paina alas ja kdanna myo6tapaivaan
vasteeseen asti.

8. Liita pistoke pistorasiaan. Kédanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.
Pida laite paallekytkettyna, kunnes
seoksen koostumus on sopiva.

10. Aseta kierrettava valitsin asentoon O
ja odota, kunnes laite pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

11. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

12. Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota yleistera ja pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 57

Ainesten lisdaminen

Huomio!

Ota huomioon maksimaalinen tayttékor-

keus. Lopeta ainesten kasittely ennen kuin

ne koskevat kanteen.

m Poista syottdpainin koneen kdydessa ja
lisda aineksia tayttdaukon kautta.

m Jos haluat lisaté suurempia maaria

aineksia, aseta kierrettéva valitsin asen-

toon O ja odota, kunnes laite pysahtyy.

Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

Ota kansi pois.

Lisada ainekset.

Laita kansi paikalleen. Kiinnita teholeik-

kuri. Jatka ainesten kasittelya.
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fi Hienonnusterat

Hienonnusterat

Huomautuksia:

— Kaannettavat terat: Kaytettadvan puolen
on oltava yldspain.

— Yksipuoliset terat: Terapuolen (koholla
oleva puoli) on oltava yldspain.

Kaannettava

viipalointitera —

paksu / ohut

Hedelmien ja vihannesten leikkaamiseen

paksuiksi viipaleiksi (esim. perunagratiini

tai paistetut perunat) tai ohuiksi viipaleiksi

(esim. kurkkusalaatti tai vihanneslastut).

Teran merkinnat:

1 = paksut viipaleet

3 = ohuet viipaleet

Huomautus: Kaannettava viipalointitera ei

sovellu kovan juuston, leivan, sampyloiden

tai suklaan viipalointiin. Viipaloi keitetyt

perunat vain kylmina.

Kaannettava raastintera —

karkea / hieno

Vihannesten, hedelmien ja juuston

raastamiseen (esim. karkealla puolella

raastettu gouda tai edamjuusto pizzaa

varten tai hienolla puolella raastettu pipar-

juuri lisukkeeksi tai kastikkeiden pohjaksi).

Teran merkinnat:

2 = karkea raaste

4 = hieno raaste

Huomautus: Kaannettava raastintera

ei sovellu pahkindiden tai kovan juuston
(esim. parmesaanin) rouhimiseen. Raasta
pehmeaa juustoa teran karkealla puolella.

Raastetera — keskihieno
Raakojen perunoiden, kovan
juuston (esim. parmesaanin),

jaahdytetyn suklaan ja pahkindiden
raastamiseen.

Huomautus: Raastetera ei sovellu
pehmean juuston tai juustoviipaleiden
raastamiseen.
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Kaannettava viipalointi-
tera »Profi Supercut« —
paksu / ohut

Leikkaa hedelmat ja vihannekset paksuiksi
tai ohuiksi viipaleiksi. Soveltuu erityisesti
erittdin pehmeille (esim. ylikypsat tomaatit)
tai kuitupitoisille (esim. purjo tai lehtiselleri)
elintarvikkeille.

Teran merkinnat:

1 = paksut viipaleet

3 = ohuet viipaleet

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

Kaytto

/\ Loukkaantumisvaara!

Al milloinkaan koske hienonnusterien tera-
viin teriin tai syrjiin. Koske teriin vain niiden
keskella olevasta muoviosasta.

Huomio!

Lopeta ainesten kasittely ja tyhjenna kulho
ennen kuin elintarvikkeet ulottuvat maksi-
maaliseen tayttokorkeuteen.

= Kuvasarja

Tarkedaa: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Aseta haluamasi hienonnustera piti-
meen ja paina se alas. Varmista, etta
tarvitsemasi kayttépuoli on yléspain.

3. Aseta kansi ja sy6ttdpainin
paikoilleen (=X-).

4. Kaanna kantta myo6tapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

5. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
edessa olevan, keltaisen kayttoliitdnnan
paalle ja paina se alas.

6. Kaanna teholeikkuria myo6tapaivaan
vasteeseen asti.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.




8. Laita kasiteltavat ainekset tayttosup-
piloon. Pilko suuret kappaleet ensin
pienemmiksi.

9. TyOnna ainekset sisdanpain ainoastaan

pakkaukseen siséltyvalla syottopainimella.

10. Kun ainesten kasittely on paattynyt
tai elintarvikkeet ulottuvat lahes hie-
nonnusteran alareunaan asti, kdanna
kierrettava valitsin asentoon O ja odota,
kunnes kayttdakseli pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

11. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

12. Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota hienonnustera ja pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 57

Sitruspuserrin

Sitrushedelmien kuten sitruunoiden, appel-
siinien ja greippien mehuksi puristamiseen.

Huomio!

Lopeta ainesten kasittely ja tyhjenna kulho
ennen kuin mehun pinta ulottuu siivilan
alareunaan.

Kaytto

=> Kuvasarja 3]

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta pidin kulhossa olevaan kiinnitys-
kohtaan ja paina se alas.

2. Laita siivila paikalleen (-X-).

3. K&anna siivildad mydtapaivaan vastee-
seen asti (-2-). Lukitsimen on oltava
kokonaan kiinni kulhon kahvassa.

4. Aseta puserrin pitimeen ja paina se alas.

5. Aseta teholeikkuri kuvan mukaisesti
edessa olevan, keltaisen kayttdliitdnnan
paalle ja paina se alas.

6. K&anna teholeikkuria myotapaivaan
vasteeseen asti.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna kier-
rettava valitsin suositeltuun nopeuteen.

8. Paina halkaistua sitrushedelmaa puser-
rinosaa vasten. Melu valuu kulhoon.

Sitruspuserrin fi

9. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
puristettu mehu ulottuu Iahes siivilan
alareunaan asti, kdanna kierrettava valit-
sin asentoon O ja odota, kunnes laite
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

10. Irrota teholeikkuri vastapaivaan kaantaen.

11. Irrota puserrin.

12. Irrota siivila vastapaivaan kaantaen.

13. Irrota pidin.

14. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 57

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina

kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

— Al3 koske yleisteran leikkuuteriin paljain
kasin. Kun puhdistat yleisteraa, tartu
siihen vain sen muoviosasta. Kun et kayta
yleisteraa, sailyta se aina terdnsuojuksen
sisalla. Kayta puhdistamiseen harjaa.

— Al3 koske hienonnusterien teraviin
teriin tai syrjiin. Koske teriin vain niiden
keskella olevasta muoviosasta.

Huomio!

— A& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— A& kayta terévareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— A4 kéyta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuk-
siin astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pysyvasti!

Kuvasta [d naet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Huomautus: Jos esimerkiksi porkkanoista
jaa varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi
muutamalla tipalla ruokadljya.
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fi Kayttdesimerkkeja (yleistera)

Kayttoesimerkkeja
(yleistera)

Sipulit, valkosipuli

— 1 sipuli (neljaén osaan paloiteltuna) -
300 g

— 1 valkosipulinkynsi - 300 g

m Raasta sopivan hienoksi.

Kova juusto (esim. parmesaani)
- 10g-200¢g

m Leikkaa juusto kuutioiksi.

m Raasta sopivan hienoksi.

Suklaa

- 50g-200¢g

m Leikkaa tai murenna suklaa pieniksi
paloiksi.

m Raasta sopivan hienoksi.

Persilja
— ak10g-50g
m Raasta sopivan hienoksi.

Liha, maksa (jauhelihaan,

tartarpihviin jne.)

— 50g-500¢g

Lihataikinan, taytteiden ja pasteijoiden

valmistus:

m Poista luut, rustot, nahka ja janteet.
Leikkaa liha kuutioiksi.

m Laita liha (nauta, sika, vasikka, lintu
tai myos kala jne.) kulhoon yhdessa
muiden ainesosien ja mausteiden
kanssa ja sekoita taikinaksi.

Mansikkasorbetti

— 250 g pakastemansikoita

— 100 g tomusokeria

— 180 ml kermaa

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon. Kayn-
nista kone heti, koska muuten ainekset
paakkuuntuvat.

m Sekoita niin kauan, kunnes seos on
kermamaista.
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Hunajalevite

(CNUMGOB CNUM61B)
50 g jauhettuja hasselpahkinoita

— 1 ripaus kanelia

— 300 g hunajaa (jaakaapista)

m Mittaa kulhoon ensin hunaja, sitten
kaneli ja hasselpahkinat.

m Kasittele aineksia 20 sekuntia nopeu-
della M.

Hunajalevite

(CNUM60A CNUM61A)
50 g jauhettuja hasselpahkinoita

— 1 ripaus kanelia

— 250 g hunajaa (jaakaapista)

m Mittaa kulhoon ensin hunaja, sitten
kaneli ja hasselpahkinat.

m Kasittele aineksia 15 sekuntia nopeu-
della M.

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 exclu-
sivamente las piezas que le pertenezcan. Este accesorio es ade-
cuado para las siguientes aplicaciones dependiendo del montaje:
Cuchilla universal: Para picar, hacer puré, mezclar, batir, triturar y
preparar salsas o batidos.

Discos picadores: para rallar, raspar y cortar alimentos.
Exprimidor de citricos: para exprimir citricos.

Los alimentos que se desee procesar deberan estar libres de ele-
mentos duros (p. €j., huesos). El accesorio no debera usarse para
procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

A Peligro de lesiones

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

m No tocar la hoja de la cuchilla universal con las manos despro-
tegidas. Sujetar la cuchilla universal solo por la parte de plastico
para montarla o retirarla. Guardar la cuchilla universal siempre en
su funda protectora cuando no se use. Usar siempre un cepillo
para limpiar las cuchillas.

m No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas
ni cantos de los discos picadores. Tocar los discos solo por la
parte de plastico, en el centro.

m Usar el accesorio solo completamente armado. No armar nunca
el accesorio sobre la base motriz. Utilizar el accesorio unicamente
en la posicion de trabajo prevista para ello. Utilizar este accesorio
solo en el accionamiento delantero, amarillo. 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 Tener siempre en cuenta el nivel de llenado maximo.

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

/\ jimportante!

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 64
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es Descripcion del aparato

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.

= Figura [X:

Batidora muiltiple
1 Recipiente
a ldentificacion por colores (amarillo)
b Asa
¢ Alojamiento para el soporte de
herramienta
d Marca A
2 Soporte de herramienta
a Alojamiento para la cuchilla universal
b Alojamiento para los discos
picadores
3 Tapa
a Seguro de cierre
b MarcaVv 0O
¢ Boca de llenado
d Empujador / vaso medidor con
escala

Herramientas
4 Cuchilla universal
a Protector de la cuchilla
5 Discos picadores
a Disco reversible para cortar —
grueso / fino
b Disco reversible para rallado —
grueso / fino
¢ Disco rallador — semifino
d Disco reversible «Profi Supercut» —
grueso / fino *
6 Exprimidor de citricos
a Seguro de cierre
b MarcaVv 0O
¢ Tamiz
d Cono exprimidor

* segun modelo
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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 emba-
laje y retirar el material de embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
= Figura IN

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 64

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 delan-
tero, amarillo.

Simbolos y marcas

| Simbolo | Interpretacion |
|!L.!| Observar estrictamente las

instrucciones de uso.
jAtencion! Herramientas
giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.
Montar la tapa (-X-)

y girarla (-2-).

Marca para colocar la tapa.

®
v o



Batidora multiple

La batidora multiple puede utilizarse con la
cuchilla universal, los discos picadores o
como exprimidor de citricos.

Cantidades de elaboracion maximas

Alimentos sdlidos max. 500 g
Alimentos liquidos max. 250 g

jAtencion!

No colocar nunca la cuchilla universal, uno
de los discos picadores o el exprimidor de
citricos juntos en el soporte de herramienta.

Notas:

— La batidora multiple solo puede colo-
carse en la base motriz completamente
armada y con la tapa cerrada.

— No puede sobrepasarse el nivel de
llenado maximo. jEste debe controlarse
siempre durante el uso!

Velocidades recomendadas

1  Exprimidor de citricos (jutilizar uni-
camente en la posicion 1!)

5 Disco reversible para cortar, disco
reversible «Profi Supercut»

7  Chuchilla universal, disco reversible
para rallado, disco rallador semifino

M  Cuchilla universal

A jNo adecuado para utilizar con este
accesorio!

Cuchilla universal

Para picar, hacer puré, mezclar, batir, tritu-
rar y preparar salsas o batidos.

A iPeligro de lesiones!

No tocar la hoja de la cuchilla universal con
las manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla
universal solo por la parte de plastico.
Guardar la cuchilla universal siempre en su
funda protectora cuando no se use.

Batidora multiple es

Uso

=> Secuencia de imagenes [&

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

El accesorio solo puede utilizarse con el

recipiente correctamente insertado.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

2. Colocar la cuchilla universal en el
soporte de herramienta y presionarla
hacia abajo.

3. Preparar los alimentos. Introducir los

alimentos que desea procesar en el

recipiente. Tener en cuenta las cantida-
des de elaboracion y el nivel de llenado
maximos.

Montar la tapa con el empujador (-Z-).

Girar la tapa en sentido horario hasta

el tope (-2-). El seguro de cierre debe

estar completamente en contacto con el
asa del recipiente.

6. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero amarillo tal y
como se muestra.

7. Presionar hacia abajo y girar en sentido
horario.

8. Introducir el cable de conexioén en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

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

10. Llevar el mando giratorio a O y esperar
a que el aparato se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

11. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

12. Girar la tapa en sentido antihorario y
retirarla.

13. Retirar la cuchilla universal y el soporte
de herramienta.

14. Vaciar el recipiente.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 64

o~
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es Discos picadores

Anadir ingredientes
jAtencion!

Tener en cuenta el nivel de llenado maximo.

Finalizar el procesado antes de que los

ingredientes toquen la tapa.

m Con el aparato en marcha, retirar el
empujador y afiadir los ingredientes
a través de la boca de llenado.

m Para incorporar mayores cantidades
o ingredientes, llevar el mando giratorio
a O y esperar a que se detenga.

m Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

m Retirar la tapa.

Anadir ingredientes.

m Colocar la tapa sobre el recipiente.
Colocar la batidora multiple. Seguir
procesando los alimentos.

Discos picadores

Notas:

— Discos reversibles: Después de introdu-
cirlos, el lado deseado debe estar hacia
arriba.

— Discos de un solo lado: Después de
introducirlos, el lado con la cuchilla / las
elevaciones debe estar hacia arriba.

Disco reversible para

cortar — grueso / fino

Para cortar fruta y verdura en

rodajas gruesas (p.e€j., para gratinado de
patata o patatas salteadas) o rodajas finas
(p-€j., para ensalada de pepino o chips de
verduras).

Identificacion en el disco:

1 = Lado de corte grueso

3 = Lado de corte fino

Nota: El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas solo en frio.
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Disco reversible para

rallado — grueso / fino
Para rallar verdura, fruta y queso
(p.€j., gouda o edam rallado con el lado
grueso como ingrediente para pizza o
rabano picante rallado con el lado fino
como acompafiamiento o base para
salsas).

Identificacion en el disco:

2 = Lado para rallado grueso

4 = Lado para rallado fino

Nota: El disco reversible para rallado no
es adecuado para rallar nueces o queso
curado (p. €j., parmesano). Raspar el
queso blando solo con la cara gruesa del
disco.

Disco rallador — semifino
Para rallar patatas crudas, queso
duro (p. €j., parmesano), chocolate
frio y nueces.

Nota: El disco rallador no es adecuado
para rallar quesos blandos y que se pueden
cortar en lonchas (tipo edam o gouda).

Disco reversible «Profi
-

Supercut» — grueso / fino |&
Para cortar frutas y verduras en
rodajas gruesas o finas. Especialmente
adecuado para cortar alimentos muy
blandos (p. ej. tomates demasiado
maduros) o muy fibrosos (p. €j. puerro
0 apio).

Identificacion en el disco:

1 = Lado de corte grueso

3 = Lado de corte fino

Nota: El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas solo en frio.

Uso

/\ iPeligro de lesiones!

iNo tocar ni manipular nunca con las
manos las cuchillas afiladas ni los cantos
de los discos picadores! Tocar los discos
solo por la parte de plastico, en el centro.




jAtencion!

Finalizar el procesado y vaciar el recipiente
antes de que los alimentos alcancen el
nivel de llenado maximo.

= Secuencia de imagenes

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

2. Colocar el disco picador deseado en el
soporte de herramienta y presionarla
hacia abajo. Prestar atencion a que la
cara que se desea esté hacia arriba.

3. Montar la tapa con el empujador (-X-).

4. Girar la tapa en sentido horario hasta
el tope (-2-). El seguro de cierre debe
estar completamente en contacto con el
asa del recipiente

5. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero, amairillo,

y presionarla hacia abajo.

6. Girar la batidora multiple en sentido
horario hasta el tope.

7. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

8. Introducir los alimentos que desean pro-
cesar en la boca de llenado. Primero,
cortar los trozos demasiado grandes en
trozos mas pequefos.

9. A continuacién, empujarlos con el
empujador suministrado.

10. Una vez elaborados los alimentos o
cuando los alimentos elaborados casi
alcancen la parte inferior del disco
picador, llevar el mando giratorio a O
y esperar a que se detenga el acciona-
miento. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

11. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

12, Girar la tapa en sentido antihorario
y retirarla.

13. Retirar el disco picador y el soporte de
herramienta.

14. Vaciar el recipiente

Exprimidor de citricos es

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 64

Exprimidor de citricos

Para exprimir citricos como, p. €j., limones,
naranjas o pomelos.

jAtencion!

Finalizar el procesado y vaciar el recipiente
antes de que el zumo exprimido alcance la
parte inferior del tamiz.

Uso

—> Secuencia de imagenes [1]

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el soporte de herramienta en el
alojamiento del recipiente y presionarlo
hacia abajo.

2. Colocar el tamiz (-I-).

3. Girar el tamiz en sentido horario hasta
el tope (-2-). El seguro de cierre debe
estar completamente en contacto con el
asa del recipiente.

4. Colocar el cono exprimidor en el soporte
de herramienta y presionarlo hacia abajo.

5. Colocar la batidora multiple sobre el
accionamiento delantero, amarillo,

y presionarla hacia abajo.

6. Girar la batidora multiple en sentido
horario hasta el tope.

7. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

8. Presionar la fruta citrica cortada por la
mitad sobre el cono exprimidor. El zumo
sale y cae en el recipiente.

9. Una vez exprimidos los alimentos o
cuando el zumo exprimido casi alcance
la parte inferior del tamiz, llevar el
mando giratorio a O y esperar a que se
detenga el aparato. Extraer el enchufe
de la toma de corriente.

10. Girar la batidora multiple en sentido
antihorario y retirarla.

11. Retirar el cono exprimidor.

12. Girar el tamiz en sentido antihorario
y retirarlo.
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es Limpieza y cuidado

13. Retirar el soporte de herramienta.

14. Vaciar el recipiente

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 64

Limpieza y cuidado
Limpiar bien todos los accesorios emplea-
dos después de cada uso.

/\ Peligro de lesiones

— No tocar la hoja de la cuchilla universal
con las manos desprotegidas. Sujetar
la cuchilla universal solo por la parte de
plastico para limpiarla. Guardar la cuchi-
lla universal siempre en su funda pro-
tectora cuando no se use. Usar siempre
un cepillo para limpiar las cuchillas.

— No tocar ni manipular nunca con las
manos las cuchillas ni los discos picado-
res. Tocar los discos solo por la parte de
plastico, en el centro.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta
o metélicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

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

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

Nota: Al procesar alimentos como, por
ejemplo, zanahorias, las piezas de plastico
pueden adquirir un color rojizo que puede
eliminarse aplicando unas gotas de aceite
de cocina y frotando con un pafio.
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Ejemplos practicos
(cuchilla universal)

Cebollas, ajo

— A partir de una cebolla, partida en
trozos, hasta 300 g

— Apartir de un diente, hasta 300 g

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Queso curado (p. ej., parmesano)

— 10ga200g

m Cortar el queso en dados.

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Chocolate

— 50ga200g

m Cortar o desmenuzar el chocolate en
trozos.

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Perejil

— De10gab0g

m Procesar el alimento hasta alcanzar el
grado de troceado deseado.

Carne, higado (para preparar

carne picada, tartar, etc.)

— 50gab500g

Para masas, pasteles y rellenos de carne:

m Retirar los huesos, cartilagos, tendones
y piel. Cortar la carne en dados.

m Poner la carne (vacuno, cerdo, ternera,
ave, pescado, etc.) conjuntamente con
los restantes ingredientes y las especias
en el recipiente. Elaborar todo hasta
formar una masa.

Helado (sorbete) de fresa

— 250 g de fresas congeladas

— 100 g de azucar glas

— 180 ml de nata (1 vaso aprox.)

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente. Conectar la maquina
inmediatamente, a fin de evitar que se
formen grumos.

m Batir hasta obtener un helado cremoso.



Mezcla con miel para untar
(CNUM60B CNUM61B)

50 g de avellanas molidas

— 1 pizca de canela

— 300 g de miel (del frigorifico)

m Introducir primero la miel en el
recipiente, después, la canela y las
avellanas.

m Procesar los ingredientes durante
20 segundos en la posicién M.

Mezcla con miel para untar
(CNUM60A CNUMG61A)

50 g de avellanas molidas

— 1 pizca de canela

— 250 g de miel (del frigorifico)

m Introducir primero la miel en el
recipiente, después, la canela y las
avellanas.

m Procesar los ingredientes durante
15 segundos en la posicion M.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.

Ejemplos practicos (cuchilla universal)

es
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pt Utilizagao correta

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o robdé de cozinha MUM9
(série «OptiMUM»). Observar as instrugoes de servigo do robo
de cozinha.

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

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

Lamina universal: Para picar, fazer purés, misturar, amassar,
triturar e para preparar molhos e bebidas batidas.

Discos de triturar: Para ralar, raspar e cortar alimentos.
Espremedor de citrinos: Para espremer citrinos.

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

Instrugoes de seguranga

A Perigo de ferimentos

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

m Nao tocar na lamina universal com as maos desprotegidas. Para
montar e desmontar a lamina universal, segura-la sempre pelo
elemento de plastico. Quando a lamina universal ndo estiver a
ser utilizada, guarda-la sempre na respetiva protecdo. Para a sua
limpeza, utilizar uma escova.

m Nunca tocar nas laminas afiadas nem nas arestas dos discos
de triturar. Agarrar nos discos apenas pelo elemento de plastico
central.

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

A Atencao!

m Respeitar sempre a altura de enchimento maxima.

m Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no canal de
enchimento nem no recipiente. Nao utilizar quaisquer utensilios,
p.ex., facas ou colheres, no interior do canal de enchimento nem
do recipiente.

66



A\ Importante!

Instrugdes de seguranca pt

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apds cada
utilizagcado ou apds um longo periodo de nao utilizagdo. =» “Limpeza

e conservacdo” ver pagina 71

Panoramica do aparelho
Desdobre as paginas com as ilustragoes!
-> Fig. IX:
Multimisturador
1 Recipiente

a Marcacgao de cor (amarela)

b Pega

¢ Alojamento para suporte de

acessorios

d Marcagdo A
2 Suporte de acessorios

a Alojamento para lamina universal

b Alojamento para discos de triturar
3 Tampa

a Protecao de fecho

b Marcagdo v 0O

¢ Canal de enchimento

d Calcador/medidor com escala

Ferramentas
4 Lamina universal
a Protecao da lamina
5 Discos de triturar
a Disco reversivel de corte —
grosso / fino
b Disco reversivel de ralar —
grosso / fino
¢ Disco de raspar — médio-fino
d Disco reversivel “Profi Supercut” —
grosso / fino*
6 Espremedor de citrinos
a Protecao de fecho
b Marcacdo vV 0O
¢ Filtro
d Cone espremedor

* conforme o modelo

Antes da primeira utilizacao

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

Atencao!

Nunca coloque um acessério em funciona-

mento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os acessoé-
rios 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 utilizagao, limpe bem
e seque todas as pecgas. =»> “‘Limpeza e
conservagdo” ver pagina 71

Marcagoes de cor

Os acionamentos do aparelho base apre-
sentam cores diferentes (preto, amarelo
e vermelho). Estas marcacdes de cor
também se encontram nos acessorios.
Utilizar este acessorio exclusivamente no
acionamento dianteiro amarelo.

Simbolos e marcagoes

m Significado

Respeitar as indicagdes das
[ ] instrugdes de servigo.

@ Cuidado! Ferramentas em

rotagdo. Nao tocar no canal
de enchimento.

ﬂ Aplicar a tampa (-X-) e rodar

firmemente (-2-).

A Marcagéo para aplicacdo da
tampa.
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pt Multimisturador

Multimisturador

O multimisturador pode ser utilizado com a
lamina universal, os discos de triturar ou o
espremedor de citrinos.

Quantidades maximas:

Alimentos sdlidos Max. 500 g
Liquidos Max. 250 g
Atencgao!

Nunca colocar a lamina universal, um dos
discos de triturar ou o espremedor de citri-
nos juntos no suporte de acessorios.

Notas:

— O multimisturador s6 pode ser colocado
no aparelho base quando estiver
completamente montado e com a tampa
fechada.

— Aaltura de enchimento maxima néo
deve ser ultrapassada. Verificar sempre
durante a utilizagéo do aparelho!

Recomendacgoes relativas a velocidade

1  Espremedor de citrinos (utilizar
exclusivamente a fase 1!)

5 Disco reversivel de corte, disco
reversivel “Profi Supercut”

7 Lamina universal, disco reversivel
de ralar, disco de raspar médio-fino

M  Lamina universal

A Nao adequada para utilizagdo com
este acessorio!

Lamina universal

Para picar, fazer purés, misturar, amassarr,
triturar e para preparar molhos e bebidas
batidas.

A\ Perigo de ferimentos!

N&o tocar na ldmina universal com as m&os
desprotegidas. Segurar a [amina universal
s6 pelo elemento de plastico. Quando a
lamina universal nao estiver a ser utilizada,
guarda-la sempre na respetiva protegao.
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Utilizacao

= Sequéncia de imagens [&

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais. S6 é possivel operar 0 acessorio
com a tigela corretamente colocada.

1. Colocar o suporte de acessorios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Encaixar a lamina universal no suporte
de acessorios e premir para baixo.

3. Preparar os alimentos. Inserir os
alimentos a preparar no recipiente.
Respeitar as quantidades maximas,
bem como a altura de enchimento.

4. Colocar a tampa com o calcador (-X-).

5. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do reldgio até prender (-2-). A protecéo
de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

6. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo.

7. Premir para baixo e rodar no sentido
dos ponteiros do reldgio até prender.

8. Ligar a ficha a tomada. Posicionar o
seletor na velocidade recomendada.

9. Deixar o aparelho a funcionar até alcan-
¢ar a consisténcia pretendida.

10. Posicionar o seletor em O e aguardar
que o aparelho se imobilize completa-
mente. Retirar a ficha da tomada.

11. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

12. Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

13. Retirar a Iamina universal e o suporte
de acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 71



Adicionar ingredientes

Atencéao!

Respeitar a altura de enchimento maxima.

Terminar o processamento antes de os

ingredientes tocarem na tampa.

m Retirar o calcador com o aparelho em
funcionamento e adicionar ingredientes
através do canal de enchimento.

m Para adicionar quantidades ou ingre-
dientes maiores, posicionar o seletor
em O e aguardar que o sistema se
imobilize completamente.

m Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio
e desmonta-lo.

m Retirar a tampa.

Adicionar ingredientes.

m Colocar a tampa. Colocar o multi-
misturador. Continuar a processar
os ingredientes.

Discos de triturar

Notas:
— Discos reversiveis: Apos a colocagéo,
a face pretendida deve ficar virada para

cima.

— Discos de face uUnica: Apos a colocagéo,
a face com a lamina/os relevos deve
ficar virada para cima.

Disco reversivel de corte —

grosso / fino

Para cortar fruta e legumes em

rodelas grossas, p.ex., para batatas

gratinadas ou batatas salteadas, ou finas,

p.ex., para salada de pepinos ou chips de

legumes.

Marcacao no disco:

1 = lado de corte grosso

3 = lado de corte fino

Nota: O disco reversivel de corte ndo é

indicado para cortar queijo rijo, pdo, paezi-

nhos e chocolate. Batatas cozidas ou muito
cozidas s6 devem ser cortadas frias.

Discos de triturar pt

Disco reversivel de ralar —

grosso / fino

Para ralar legumes, fruta e queijo,
p.ex., queijo Gouda ou Edamer ralado com
o lado grosso para usar como cobertura

de pizas ou rabano ralado com o lado fino
como acompanhamento ou como base
para molhos.

Marcacgao no disco:

2 = lado de ralar grosso

4 = lado de ralar fino

Nota: O disco reversivel de ralar ndo é
indicado para ralar nozes nem queijo duro,
p.ex., parmesao. Ralar queijos moles com
o lado mais grosso.

Disco de raspar —
médio-fino

Para raspar batatas cruas, queijo
duro, p.ex., parmeséo, chocolate frio e
nozes.

Nota: O disco de raspar nao ¢ indicado
para raspar queijo mole ou fatiado.

Disco reversivel “Profi

Supercut” — grosso / fino |&
Para cortar fruta e legumes as
rodelas grossas ou finas. Especialmente
adequado para alimentos muito moles

(p. ex., tomates demasiado maduros) e ali-
mentos muito fibrosos (p. ex., Alho-francés
ou aipo de folhas).

Marcagé&o no disco:

1 = lado de corte grosso

3 = lado de corte fino

Indicagao: O disco reversivel de cortar/
raspar ndo é adequado para cortar queijo
duro, péo, paezinhos nem chocolate.
Batatas cozidas s6 devem ser cortadas
frias.
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pt Espremedor de citrinos

Utilizacao

/\ Perigo de ferimentos!

Nunca tocar nas ldminas afiadas nem nas

arestas dos discos de triturar! Agarrar nos

discos apenas pelo elemento de plastico
central.

Atencao!

Terminar o processamento e esvaziar o

recipiente antes de os alimentos proces-

sados atingirem a altura de enchimento
maxima.

=> Sequéncia de imagens

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais.

1. Colocar o suporte de acessoérios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Encaixar o disco de triturar pretendido
no suporte de acessoérios e premir para
baixo. Ter atengao para que o lado
pretendido fique virado para cima.

3. Colocar a tampa com o calcador (-X-).

4. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio até prender (-2-). A protegao
de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

5. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo e premir para baixo.

6. Rodar o multimisturador no sentido dos
ponteiros do reldgio até prender.

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

8. Inserir os alimentos a preparar no canal
de enchimento. Cortar previamente
pedacos demasiado grandes.

9. Empurrar os alimentos exclusivamente
com o calcador fornecido com o
acessorio.

10. Quando o processamento estiver
concluido ou os alimentos processados
chegarem quase ao lado inferior do
disco de triturar, posicionar o seletor em
O e aguardar que o acionamento pare.
Retirar a ficha da tomada.
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11. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

12. Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

13. Retirar o disco de triturar e o suporte de
acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 71

Espremedor de citrinos

Para espremer citrinos, como, p. ex.,

limdes, laranjas e toranjas.

Atencao!

Terminar o processamento e esvaziar o

recipiente antes de o sumo espremido

chegar ao lado inferior do filtro.

Utilizacao

—> Sequéncia de imagens [8]

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais.

1. Colocar o suporte de acessoérios no
alojamento do recipiente e premir para
baixo.

2. Colocar o filtro (-X-).

3. Rodar o filtro no sentido dos ponteiros
do relégio até prender (-2-). A protecao
de fecho tem de estar completamente
pousada na pega do recipiente.

4. Colocar o cone espremedor no suporte
de acessorios e premir para baixo.

5. Colocar o multimisturador conforme
indicado no acionamento dianteiro
amarelo e premir para baixo.

6. Rodar o multimisturador no sentido dos
ponteiros do reldgio até prender.

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

8. Pressionar o citrino cortado ao meio
sobre o cone. O sumo escorre para o
recipiente.



9. Quando o processamento estiver
concluido ou o0 sumo espremido
chegar quase ao lado inferior do filtro,
posicionar o seletor em O e aguardar
que o aparelho pare. Retirar a ficha da
tomada.

10. Rodar o multimisturador no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
desmonta-lo.

11. Retirar o cone espremedor.

12. Rodar o filtro no sentido contrario ao dos
ponteiros do relogio e desmonta-lo.

13. Retirar o suporte de acessorios.

14. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 71

Limpeza e conservagao

As pecas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apds cada utilizag&o.

/\ Perigo de ferimentos

— Né&o tocar na lamina universal com as
mé&os desprotegidas. Para limpar a
lAmina universal, segura-la sempre pelo
elemento de plastico. Quando a lamina
universal ndo estiver a ser utilizada,
guarda-la sempre na respetiva protecéo.
Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

— Nao tocar nas laminas afiadas nem nas
arestas dos discos de triturar. Agarrar
nos discos apenas pelo elemento de
plastico central.

Atencgao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes, pontiagu-
dos ou metalicos.

— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

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

Para saber como lavar cada uma das
pegcas, consultar a figura 3.

Limpeza e conservagao pt

Indicacdo: Na preparagao de, p. ex.,
cenoura, podem surgir manchas nos compo-
nentes de plastico, que podem ser elimina-
das com algumas gotas de 6leo alimentar.

Exemplos de utilizagao
(lamina universal)

Cebolas, alhos

— Apartir de 1 cebola (partida em quartos)
até 300 g

— Apartir de 1 dente de alho até 300 g

m Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tacao desejado.

Queijo duro (p. ex., parmesao)

— 10ga200g

m Cortar o queijo em cubos.

m Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tacao desejado.

Chocolate

— 50ga200g

m Cortar ou partir o chocolate em
pedacos.

m Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tacao desejado.

Salsa

— Apartirde 10gaté 50 g

m Trabalhar até obter o grau de fragmen-
tacao desejado.

Carne, figado (para rolo de carne,

bife tartaro, etc.)

— 50gab500g

Massas com carne, recheios e pastéis:

m Limpar a carne de ossos, cartilagens,
pele e nervos. Partir a carne em cubos.

m Deitar a carne (de vaca, porco, vitela,
aves, mas também peixe) na tigela
juntamente com outros ingredientes e
processa-los até obter uma massa.
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pt Exemplos de utilizac&o (l&mina universal)

Sorvete de morango

— 250 g de morangos congelados

— 100 g de agucar em po

— 180 ml de natas (cerca de 1 copo)

m Deitar todos os ingredientes na tigela.
Ligar imediatamente o aparelho, para
que nao se formem grumos.

m Bater até se obter um gelado cremoso.

Creme de mel para barrar
(CNUM60B CNUM61B)

50 g de avelas moidas
— 1 pitada de canela
— 300 g de mel (refrigerado)
m Primeiro, colocar o mel na tigela e, em
seguida, adicionar a canela e as avelas.
m Preparar os ingredientes durante
20 segundos na fase M.

Creme de mel para barrar
(CNUM60A CNUM61A)

50 g de avelas moidas
— 1 pitada de canela
— 250 g de mel (refrigerado)
m Primeiro, colocar o mel na tigela e, em
seguida, adicionar a canela e as avelas.
m Preparar os ingredientes durante
15 segundos na fase M.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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Xprion cUPEWVA PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpAon cUP@WVA IE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTo 1O £§APTNUA TTPOOPICETAI YIO TNV KOUJIVONNXAVEH

MUM?9 (ccipd «OptiMUM»). Mpooégte TIg 0dnyieg xpiong Tng
Kou{Ivounxavig.

Mn xPnNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £CAPTNUA VIO AAAEG CUOKEUEG.
XpNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKG oUVAPL £COPTAUATA.

AuTO TO £€GpTNUA, avaAoya Pe Tn ouvappoAoynon, gival KatdAAnAo
yla TIC aKOAOUBEC XPAOEIG:

Mayxaipi yevikig Xxpiong: Na KOTT, TTOATOTTOINGN, avaueien,
CUPWA, TPIYIUO Kal yIa TNV TTOPACKEUN CAATOWYV Kal KOKTEIA.
Aiokol ko1rig: Na EUaIPo, TPIWIPO Kal KOTTA TPOPIHwWV.
AgpovooTi@TNG: MNa T0 OTUYIPO ECTTEPIOOEIBWIV.

Ta Tpog eTTeCEpyaTia TPOWIPA TTPETTEI VA PNV TTEPIEXOUV KABOAOU
OkANpG ocuoTaTiKé (TT.X. KOKKOAQ). AuTO TO EAPTNMO BEV ETTITPETTETAIN
va XpnoigotroinBei yia Tnv emmeEepyaaia AAAWY UAIKWV 1) OUTIWV.

Y1rodeigeig ao@aleiag

/A Kivduvog TpaupaTiopou

m Mn BdleTe T X€PIa 0OG TTOTE OTNV UTTOdOXN TTANPWOoNG. Xpnoiuo-
TTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUPTTIAPAdIdOUEVO EApTNHA wBnond!

m Mnv ayyiceTe TIG AeTTIOEG TOU paxaIPIoU YEVIKAG XPAONG ME YUUVA
xépla. MNa Tnv TOTTOB£TNON KAl AQAipEC TOU PaxaIpIoU YEVIKAG
XpPNong mMAoTe TO HOVO ATTO TO TTAACTIKO PEPOG. 2€ TTEPITITWON YN
XPNong QUAAYETE TTAVTOTE TO PAXAiPI YEVIKNG XPHong OTnV TTPocTa-
oia paxaipiou. INa Tov KaBapIouo XENOIUOTIOIEITE Hia BoupToa.

m Mnv mMAvVETE TTOTE TA KOPTEPA PAXAiPIA KOl TIG OKUEG TWV diIOKWV
KOTTAG. MidveTe TOug BioKoug HGVO OTO TTAAOTIKG HEPOG OTN PEON.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTAMA POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
KatdaoTaon. Mn ocuvapuoAoyeiTe Ta EEaPTHATA TTOTE OTN BACIKN
OUOKEUN. XpNOIUOTTOIEITE TO £EAPTNUA HOVO OTNV TTPORAETTONEVN
yI' auTo Béon epyaaciag. XpnoluoTToleiTe To £€ApTNUA HOVO OTOV
MTTPOOCTIVO, KITPIVO HNXavIOUO Kivnong. TOTTOBETEITE 1) apaIpEiTeE TO
€CAPTAMA JOVO HE OKIVNTOTTOINUEVO TO INXAVIOUS Kivnong Kal Je
TPABNYUEVO TO PIG aTTO TNV TTPICA.

A Mpoooxn!

m [1pooéxeTe TTAVTOT TO PEYIOTO UYWOS TTANPWONG.

m [1pooéxeTe, va un Bpioketal kavéva EEvo cwua oTnv uTtTodoxn TTAR-
pwaong r oto doxeio. Mn xpnOIUOTTOIEITE AVTIKEIYEVA (TT.X. Jaxaipl,
KOUTAAI) oTnVv uttodoxr TTAfpwaong fj oto doxeio.

A ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £CAPTNUA META ATTO KABE Xprion 1 META

atrd pn XPARon yia JeyaAUuTeEPOo XPovikd didoTnua. = «KabapIiouog Kai

ppovtida» BAEme otn oeAida 78
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el Me pia pamé

Me pia pamnd

AvoifTe TTAPAKOAW TIG GEAIDEG UE TIG EIKOVEG.

= Eik. [X:
MoAupigep
1 Aoxeio
a XapaKTnpIoTIKO XpwHa (KiTpIvo)
b Aapn
¢ YTodoxn yia TO OTHPIYUO EPYAAEiwV
d Maopkdapiopa A
2 ZITApIyMa epyoAgiwv
a YTodoxn yIa TO Jaxaipl YEVIKAG
Xpnong
b Ymodoxn yia Toug diokoug KOTT G
3 Kamrdki
a Ao@dAcia KAgioTpou
b Mapkdpiopa vV O
¢ Ymodoxn TTARpwaong
d E&aptnua wlnong / kUtreAAo
HETPNONG ME KAIHaKa
EpyaAcia
4 Mayxaipi YEVIKAG XPriong
a [pooTacia paxaipiou
5 Aiokol KoTTig
a Aiokog ko1 g OITTAAG OWeWGS —
XOVTPA / AeTTTG
b Aiokog Tpiyiparog dITTANG dWews —
XOVTPG / WIAG
¢ AioKog TpIyiyaTog — PETPIO TPIWIPO
d Aiokog kot U0 Oyewv
«Profi Supercut» —
XOVTPA / AeTTTA *
6 AgpovooTUu@Tng
a Ao@dAcia kAgioTpou
b Mapkdpiopa vV O
C ZoupwTnpl
d Kwvog oTuyiparog
* avaAoya JE TO UOVTEAO
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Mpiv TNV TTpWTN XPHON

MpoTou va ptropouyv va Xpnoiuotroinbouv Ta

vEQ £EQPTANOTA, TTPETTEI TIPWTA VO CETTAKE-

TAPIOTOUV TTARPWG, va KaBapIioTouV Kal va

eAeyxBouv.

Mpoooxn!

Mn BéoeTe o€ Acitoupyia TToTE €va e€dpTNU

TToU €xel BAGRN!

= A@aipéoTe OAa Ta €CAPTHAPATA ATTO TN
OUOKEUOOia KAl ATTOPAKPUVETE T UTTAP-
XOVTO UNIKG OUOKEUQTIAG.

m  EAéyEte Oha Ta e€aptrpaTa yia TTAnpo-
TNTQ KOl EPPaveig nuiég. = Eik. [\

m [lpiv TNV TTPpWTN XPrion kabapioTe
TIPOCEKTIKA OAQ T PEPN KOl OTEYVWOTE
T0. =»> «KaBapioudg kai ppovrida» BAETE
orn oehida 78

XapaKTNPIOTIKO XpWHO

O1 ynxavigpoi kivnong Tng Bacikng
OUOKEUNG £X0OUV DIOPOPETIKA XpWHATA
(HaUpo, KITPIVO KAl KOKKIVO). AUTO TO XOpa-
KTNPIOTIKO XpwHa Ba 1o Bpeite £TTioNg Kal
oTa e€apTripara. XpnoIYOTTOIEITE AUTO TO
€EAPTNHA ATTOKAEIOTIKG GTOV HTTPOCTIVO,
KiTPIVO unyaviouoé kKivnong.

2UuBOoAa Kal HapKapioHaTd

MpooéETe TIG UTTOBEICEIG OTIG
oonyieg xprong.

Mpoooxn! MepioTpepdueva
epyaAeia. Mn Bacete Ta
Xépla oag aTnv uttodoxN
TTAfPWONG.

TotroBeTAOTE TO KATTAKI (—X-)
Kal oQigTe T0 (-2-).
Mapkdpioua yia Tnv ToTro0¢-
TNOT TOU KOTTaKIOU.



MoAupigep

To TToAupigeEp UTTOPEi VO XPNOIUOTTOINGEI e
TO Paxaipl YEVIKAG XPHoNG, TOUg BioKoUg
TEYOXIOPOU 1) WG AePovoaTUPTNG.

MéyioTeG TTOOOTNTEG ETTESEPYATiAG

2TEPE TPOPIPA 10 TTOAU 500 yp.
Yypd TO TTOAU 250 yp.
Mpoooxn!

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE TO PaXAip! YEVIKAG

Xpnong, évav ato Toug dioKOUG TEPAXIoUOU

] TO AepgovooTUQTn Hadi TTdvw OTO GTAPIYUA

TWV EPYOAEiwV.

Ymodei§eig:

— To moAupigep ptropei va ToroBeTnBei TN
Baaoikr) ouokeur) POvo TTANPWS CUVAPUO-
Aoynuévo Kal pe KAEIOTO KOTTAKI.

— To péyioTo Uwog TTARpwaong Oev eTITPE-
TTETal VO EETTEPOOTEL. EAEYXETE TUVEXWG
Katd Tn didpkela TnG xprion!

ZUOTAOEIG YIO TNV TaXUTNTA

1  Xpnoiyotroigite To AepovoaoTu@Tn
(atrokA€IoTIKG 0T Badpida 1!)

5  Aiokog KOG dITTANG OWEWG,
Aiokog KoTTiG 6Uo dWewv
«Profi Supercut»

7  Maxaip! yevikng xpriong, iokog
TPIWipOTOG BITTAAG OWEWG, BIOKOG
TPIYIPOTOG, YETPIO TPIWIHO

M  Moxaip! YEVIKAG XPriong

Q. Aev gvdeikvuTal yia Xprijon Je autod
10 €¢dpTnual

Mayxaipl YEVIKAG Xpong

Ma kortrr, TToAToTTOINGN, AvAaueign, Uuwua,
TPIWIMO Kal yIa TV TTAPACKEUT) COATOWY Kal
KOKTEIA.

/A KivSuvog TpaupaTiopou!

Mnv ayyiCeTe TIG AeTTiOEG TOU paxaipIioU
YEVIKAG XPriong MeE Yupva xépia. Miavere

TO PaXaipI YEVIKAG Xpriong uovo atod 1o
TTAAOTIKO PEPOG. Z€ TTEPITITWON KN XPRoNng
QUAAyETE TTAVTOTE TO PJOXAiPI YEVIKAG XPHONG
oTNV TTPOCTACIa hayaipiou.

MoAupigep el

Xpnon

=> Zeipd sikévwy [

ZnMavTIKG: MNpocToIpdoTe TN BaCIKA

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

oonyieg. To eEGpTNUA PTTOPET Va AEITOUPYATEI

MOVO PE CWOTA TOTTOBETNWEVO UTTOA.

1. TommoBeTrOTE TO OTAPIYUA TWV EPYOAEIWY
oTnVv uttodoxr oTo SOXEIO KAl TTIECTE TO
TTPOG TA KATW.

2. TomroBeTAOTE TO PaXAipI YEVIKAG XProNg
TTAVW OTO OTAPIYHA TWV EPYAAEiwY Kal
TNECTE TO TTPOG TA KATW.

3. TlpoetoiyaoTe Ta Tpé@Iua. BAATe Ta
TTPOG £TTEEEPYOTia TPOPILA OTO BOXEIO.
MpooéETe TN PéyIoTN TTOOOTNTA ETTEEEPY Q-
{OpEVWV UNIKWV Kal To UWog TTApwaong.

4. ToToBeTACTE TO KATTAKI Padi pe To e€ap-
TNUa Wenong (-X-).

5. TupioTe TO KATTAKI TTPOG TN YOPA TWV
BEIKTWV TOU poAoyioU PéxP! TEpHA (-2-).
H ao@daAcia Tou kKAgioTpou TTPETTEI VA
QKOUNTTG evieAwg oTn Aafr] Tou doxeiou.

6. TomoBeTAOTE TO TTOAUNICEP, OTTWG Paiive-
Tal, OTOV YTTPOCTIVO, KITPIVO UNXAVIOUO
Kivnong.

7. TMéoTe 10 TTPOG TA KATW KOI YUPIOTE TO
TTPOG TN QOPA TWV OEIKTWY TOU POAOYIOU
MEXPI TEPUQ.

8. ZuvdéoTe 1o QIG oTnV TIPila. OfoTe TOV
TTEPIOTPEPOPEVO DIAKATITN GTN CUVIOTOU-
Mevn TayxutnTa.

9. AQ@NAOTE T OUCKEUN EVEPYOTTOINUEVN
TO00, UéEXPI Va eTTITEUXOEI N emOUUNTH
OUVEKTIKOTNTA.

10. ©£0TE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTO
O kai TTePIPEVETE TNV AKIVNTOTIOINGN TNG
OUOKEUNG. ATTOOUVOEDTE TO QIG.

11. lupioTe 1O TTOAUPIEEP EvavTIa OTN
@opd TwV OEIKTWV TOU POACYIOU Kal
aQaIPECTE TO.

12. TupioTe 1O KOTTAKI QVTIBETA OTN POPA TWV
OEIKTWVY TOU POAOYIOU KaIl apaIpETTE TO.

13. A@aipéoTe TO payaipl YEVIKAG Xprong Kai
TO OTAPIYUO TWV EPYOAEIWV.

14. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTAipaTa apéowg
META TN XpAON. = «KaBapioudg kai
ppovtida» BAéme atn oeAida 78
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el Aiokol KoTTAG

ZuumrARpwon UAIKWY

Mpoooxn!

Mpogoé€Te TO PéyioTo UWOG TTARPWONG.

TepuaTioTe TNV £TTECEPYOTia, TTPOTOU Va

QKOUMTTOOUV TO UAIKA OTO KOTTAKI.

m  Me 1n cuokeun o€ Asitoupyia aQaipéoTe
10 €€ApTNUO WONONG KaI TTPOCBEDTE

UANIKG péoa atTd Tnv uttodoxn TTARPwWong.

m [la va TpooBéoete peyaAUTEPEG TTOOO-
TNTEG A TTEPIOTATEPA UAIKG, BETTE TOV
TIEPIOTPEPONEVO BIOKOTITN oTo O Kal
TTEPIYEVETE TNV AKIVNTOTTOINOT).

m [upioTe TO TTOAUIEEP evavTia OTN
@OPA TwV OEIKTWYV TOU POAoYIOU Kal
agaIpéoTe TO.

m  AQQIpEOTE TO KATTAKI.

2UUTTANPWOTE TO UNIKAL.

m  TotoBeTr|oTe TO KATTAKI. TOTTOBETAOTE TO
TTOAUpICEP. ZuvexioTe TNV eTTeEEPyaaTia
TWV UAIKWV.

Aiokol ko1TAg
Ymodeieig:
— Aiokol dITANG dywewg: H emBupnTth

TAEUPd PETA TNV TOTTOBETNON TTPETTEN VA

Ogixvel TTPOG Ta ETTAVW.

— Aiokol piag dwewg: H TAeupd pe 10
payaipl / ye Ta €E0YyKWUATA TTIPETTEI HETA
TNV TOTT00€TNON VA BEXVEl TTPOG TA
ETAVW.

Aiokog Ko1rg SITTARG

OYewg — Xovtpd / AeTrTd

[Na TV KoTTr @PoUTWVY Kal AaXaVIKWY

O€ XOVTPEG PETEG (TT.X. VIO TTATATEG OYKPATEV

I TNYQVITEG TTOTATEG O€ PETEG) I OE AETTTEG

QETEG (TT.X. YIO ayyoupoooAdTa A TOITIG OTTO

AaXaviIKa).

XapoKTNPIoPOG TTAvw oTo BiOKO:

1 = xovTpr| TTAeUpd KOTTG

3 = AemrtA) TTAEUPd KOTING

Ymodeign: O diokog KOTrG dU0 OYWewv dev

gival KaTAAANAOG yia TNV KOTTH) OKANPoU

TUPIOU, YWHIOU Kal COKOAATOG. KOBETE TIg

Bpacuéveg TTATATEG JOVOV KPUEG.
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Aiokog TpiyipaTtog dITTARG
OYewg — XovTpd / YyiAd

lMa 1o {UoIYo Aaxavikwy, @PoUTwWY
KQI TUPIOU (TT.X. ME TN XOVTpr| TTAcUpd
Euouévo Tupi YKOUVTA 1) EVTON WG ETTIOTPWON
TTTOOG 1] ME TNV WIAN TTAEUPA EUOPEVO
POTTAVI WG OCUVOBEUTIKO 1 WG BAon yia
OGATOEG).

XapakTnpIopog Tavw oTo SioKOo:

2 = yovTpn TTAeUpa EuaipaTtog

4 = wiIAf TTAeupd guaipartog

Ymédei1gn: O diokog Tpiyipatog SITTARG
Oyewg dev gival KATAAANAOG yia 1o {UOIPO
ENpwvV KapTTwv r} okAnpou Tupiou (TT.X.
Trappelava). =0veTe TO JOAAKO TUPI PE TN
XOVTPr| TTAEUpPA.

Aiokog TpIyipaTog — HéTpio
TPiYIpOo

Ma 70 TPIYINO WHWYV TTATATWY,
OKANpPOU TupioU (TT.X. TTapUECAva), KATEWUY-
Mévn cokoAdTa Kal Enpoug KapTToug.
Ymodei§n: O diokog TpigiyaTog dev gival
KOTAAANAOG yia TO TPiWIPO PaAakou Tuplou.

Aiokog Ko1riig dUo dYewv ~
«Profi Supercut» — =0¢

XovTpd / AeTrTd
lMa TNV KOTTH) @POUTWYV KOl AXAVIKWY O€
XOVTPEG 1 AETTTEG PETEG. 1B1aiTEPA KATAAAN-
Aog yia TTOAU poAakd TPO@IYA (TT.X. UTTEPWIPI-
MEG VTOUATEG) Kal TTOAU Ivwudn TPO@IPa (TT.X.
TPAco f g€AIvo).

XapakTnpIop6s Tavw oTo OioKOo:

1 = xovtpn TTAeupd KOTTAG

3 = AeTtTA TTAEUPA KOTTHG

Y1odeign: O diokog dU0 dwewv eV gival
KaTAAANAOG yia TNV KOTTr) OKANpoU TupIou,
WwHIoU Kal cokoAdTaG. KOBeTe TIG Bpacpé-
VEG TTOTATEG HOVOV KPUEG.




Xpnon

A Kivduvog TpaupaTiopou!

Mnv mdveTe TTOTE TA KOPTEPA PaxXaipia Kail

TIG OKMEG TwV Biokwv KOTG! MidveTe Toug

OioKoug Pévo GTO TTAACTIKG WEPOG OTN PETN.

Mpoooxn!

TepuaTioTe TNV emmeCepyacia Kal adeIdoTe TO

doxeio, TTpoToU Ta ETTECEPYATUEVA TPOPIUA

®Bdacouv aTo PEyIoTo UYWOGS TTARPWONG.

=> TeIpd EIKOVWV

ZnMavTIKO: MpogToIudaoTe TN BACIKN

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg.

1. TOTTOBETAOTE TO OTAPIYUA TWV EPYAAEIWV
oTnVv uTtodoxr 0To SOXEIO KAl TTIECTE TO
TTPOG TA KATW.

2. TomroBetAOTE TOV £MOUPNTS BioKO
TEPAXIOKOU OTO OTAPIYHA TWV EPYOAEiWYV
Kal TMECTE TOV TTPOG Ta KATW. MpooégTe
va Ogixvel n €mOuunTA TTAEUPA TTPOG TA
Tavw.

3. TotmoBeTAOTE TO KATTAKI POdi hE TO €EAP-
TNUa Wenong (-x-).

4. TupioTe TO KATTAKI TTPOG TN GOpPd TWV
OEIKTWYV TOU poloyloU PEXPI TEpHA (-3-).
H ao@daAeia Tou KAgioTpou TTPETTEl Va
AKOUMTTA eviEAwG 0Tn AaBr Tou doxeiou.

5. TomoBetroTe TO TTOAUICEP, OTTWG Paive-
Tdl, OTOV UTTPOCTIVO, KITPIVO JNXAVIOUO
Kivnong Kai TTECTE TO TTPOG TA KATW.

6. lupioTe TO TTOAUNIEEP TTPOG TN YOPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU PEXPI TEPHA.

7. ZuvdEoTe TO QIG OTNV TIPida. O£oTe TOV
TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN OTN CUVIOTOU-
Mevn TaxuTnTa.

8. BdATe Ta TIpog emreCepyaaia TPOPIUA
oTtnv utrodoxn TARpwaong. MNponyoupé-
VWG TEYOXIOTE Ta TTOAU pEYAAD KOPPATIAL.

9. ZTTPWXVETE TA UNIKG HEOT OTTOKAEIOTIKG PE
TO CUUTTOPAdIOONEVO £EGPTNUA WONCNG.

10. Otav n emegepyaaoia €xel OAoKANPwOEi
Ta ETreCepyaopuéva Tpo@iua £€xouv @BAaEl
oxedbV aTNV KATW TTAEUPAE Tou diokou
TEYAXIOWOU, BECTE TOV TTEPICTPEPOUEVO
BlakoTTn 010 O Kal TTEPIPEVETE TV
QKIVNTOTTOINON TOU PNXAVICWOU Kivnong.
ATTOOUVOEDTE TO PIG.

AepovooTueTng el

11. lupioTe 1O TTOAUpIEEP evavTia 0TN
@OPA TwV OEIKTWYV TOU POoAoyIoU Kal
APAIPEDTE TO.

12. T'upioTe TO KOTTAKI QVTIOETA OTN POPd TWV
OEIKTWYV TOU PoAoyIoU Kal apaIpETTE TO.

13. ApaipéoTe 10 SiOKO TEUOXIOKOU Kal TO
OTAPIYMA TwV EPYaAEiwv.

14. AdsidoTe 1o doxeio.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTrApaTa apEéowg
META TN xpAoN. =» «Kabapioudg kai
ppovtida» BAéme atn oeAida 78

AgpovooTiQTng

Ma 10 oTOWIPO TWV EOTTEPIBOEIBWY, TTWG
T.X. A€uOVIQ, TTOPTOKAAIQ, YKPEITTQPOUT.
Mpoooxn!

TepuaTioTe TNV eTeCepyaaia ka1 adeIGOTE TO
doxeio, TTPOTOU O GTUUUEVOG XUUOG PBATEl
oTNV KATW TTAEUPA TOU coupwTNPIOU.

Xpnon

=> Teipd €1kOVWV [3]

ZnMavTIKG: MpoeToindoTe TN BACIK

OUOKEUT, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg.

1. TomoBeTr|OTE TO OTAPIYUA TWV EPYOAEIWY
oTtnv uttodoxr oTo SOXEIO Kal TTIETTE TO
TTPOG TA KATW.

2. TomoBetoTe TO GOUPWTAPI (—F-).

3. TupioTe TO CoUpWTHPI TTPOG TN POPd TWV
BEIKTWY TOU POoAoYIoU PéXPI TO TEPHO (—2-).
H ao@dAeia Tou KAgioTpou TTPETTEl Va
aKOUUTTd evTEAWG aTN AaBr Tou doxegiou.

4. ToTroBeTr|OTE TOV KWVO OTUWIPOTOG TTAVW
OTHPIYMA TWV EPYAAEIWV Kal TTIESTE TOV
TTPOG TA KATW.

5. TomroBetAoTE TO TTOAUNIEEP, OTTWG Paiive-
TQI, OTOV UTTPOCTIVO, KITPIVO UNXAVIOUO
Kivnong Kal TTIECTE TO TTPOG TA KATW.

6. lupioTe TO TTOAUIEEP TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWV TOU PoAOYIoU PEXP! TEPMAL.

7. 2ZuvdéaTe To QI oTnV TTpila. O€oTe Tov
TIEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN OTN OUVIOTOU-
Mevn TaxuTtnTa.

8. Tli€oTe TO KOPPEVO OTN PEON €0TTEPI-
B0€IBEG TTAVW OTOV KWVO OTUYIPATOG.

O xupo Tpéxel aTo doxeio.
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el KaBapiopdg kar povrida

9. Orav n eme€epyaaia £xel oAokAnpwOEi
0 OTUPPEVOG XUMOG £XEl BAaael axeddv
oTnV KATW TTAEUPA TOU coupwTNnPEIoU,
0¢0TE TOV TTEPIOTPEPONEVO DIOKOTITN
o1o O Kal TIEPIPEVETE TNV aKIVATOTIOINGN
TNG OUOKEUNG. ATTOOUVOEDTE TO QIG.

10. M'upioTe TO TTOAUIEEP evAvTIa OTN
@OPA TwV OEIKTWV TOU POAoyIOoU Kal
aQaIpéaTE TO.

11. AQaIp€OTE TOV KWVO OTUWIUOTOG.

12. lupioTe TO COUPWTHPI EVAVTIA OTN
POPA TWV BEIKTWV TOU poAoyioU Kal
agaIpéaTe TO.

13. AQaipéoTe TO OTAPIYHA TWV EPYOAEIWY.

14. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KoBapioTe dAa Ta e€aptrpaTa apéowg
META TN XPron. = «Kabapioudg Kai
@povridar BAée otn oelida 78

KaBapiopdg kai gpovrida

Ta xpnOIKMOTTOIOUNEVA ECOPTAUOTA TTPETTEI

va KaBapifovTal TIPOCEKTIKG PETE aTTd KABE

xenon.

/A KivBuvog TpaupaTiopod

— Mnv ayyiceTe TIG AeTTIOEG TOU payaipioU
YEVIKNG XPong HE Yupvad xépia. MNa tov
KaBapIiopod Tou payaipioU YEVIKAG XPriong
TNACTE TO YOVO ATTO TO TTAAOTIKO PEPOG.
Y& TTEPITITWON PN XPrIong QUAAyETE
TTAVTOTE TO PAYXaipl YEVIKNAG XpAONG OThv
TIpooTacia payaipiou. MNa Tov kabapioud
XPNOIUOTTOIEITE pia BoupTaa.

—  Mnv mAvETE T KOPTEPE POXAIPIA KAl TIG
AKPEG TwV BioKwv KOTTAG. MidveTe TOUug
OioKOUG JOVO OTO TTAACTIKO PEPOG OTN
pean.

I'Ipocoxn'

Mnv xpnoIPOTIOIEITE KABAPIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTVEUHA.

— Mn XpNOIUOTTOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
axUNPEO 1 HETOAAIKG QVTIKEIUEVO.

— Mn xpnoiyotroigite okAnpd Travid i
TPaxI& UAIKG kaBapiauou.

—  Mn paykwoeTe Ta TTAACTIKA pépn OTO
TTAUVTAPIO TWV TTIATWY, ETTEION UTTAPXEI
KivOUVOG yIa PHOVIUEG TTAPAUOPPUCEIG!

>mv Eik. [A 6a Bpeite pia cuvotTikA

TTAPOUCIACN OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VO

KaBapifovTal Ta ETTREPOUG PEPD.
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Ymoédeign: Katd v emegepyaoia m.x. Ta
KOPOTO UTTOPOUV VA TTPOKAAEGOUV aAAaYEG
OTO XPWHA OTA TTAACTIKA YEPN, TTOU
MTTOPOUV Va ATTOJOKPUVOOUV JE JEPIKES
oTtaydveg atmd Addi eaynTou.

Mapadeiypara epappoywyv
(naxaip1 yevikig xpriong)
Kpsppu&a ok6pdo

a1rd 1 KPEPMUDI (KOPUEVO OTa TECTEPQ)
£€wg 300 yp.
atro 1 okeAida okopdou £wg 300 yp.

m EmeepyaoTeite Ta péxpl Tov EmMBUPNTO
BaBuod Tepayiopou.

2kAnpo Tupi (TT.X. TTapHEdava)

— 10 yp. €wg 200 yp.

m  KoyrTe 10 TUpi 0€ PIKPA KOPUATIOL.

m Eme€epyaoTeite Ta péxpl Tov €mBuunTtod
BaBuod Tepayiouou.

ZOoKOAdTA

— 50 yp. £éwg 200 yp.

m  KowrTe ) ordoTe TN 0OKOAdTa O€
KOMMATION

m EmeepyaoTeite Ta péxpl Tov EmMBUPNTO
BaBuo Tepaxiouou.

Maivravég

— a1o6 10 yp. £€wg 50 yp.

m Eme€epyaareite Ta puéxpl Tov €mOuunTod
BaBuo Tepaxiouou.

Kpéag, cukwri

(y1a Kigd, Wpo Kipd KTA.)

— 50 yp. éwg 500 yp.

Mapaokeur CUUNG KIPA, YEUIONG KOl TTOTE:

m  ATTOPOKPUVETE Ta KOKKAAQ, TOUG
XOVOPOUG, TNV TTETOA KAl TOUG TEVOVTEG.
KowTe 10 KpEQG 0€ PIKPA KOUUATIO.

m  BdAte 10 Kpéag (Bodivo, xoipivo, poaxdpl,
TIOUAEPIKG, GAAG €TTIONG Kal WPl KTA.)
padi e Ta GAA UAIKG Kal Ta ITTOXAPIKG
OTO PTTOA Kl QTIGETE pia CUN.



Mapadeiypata epapuoywyv (Haxaipl YEVIKAG Xprong)

Fpavna @pPAouAa

250 yp. KOTEWUYHUEVEG PPAOUAEG

100 yp. Zaxapn axvn

180 ml cavriyi (oxedov 1 KUTTEAAO)
BdaATe OAa Ta UAIKG 0TO UTTOA. Evepyo-
TTOINOTE TN OUOKEUN AUECWG, ETTEION
O1aQOoPETIKA aynuartidovral RGO
AvokaTéwTe T600, HEXPI VO OXNMOTIOTET
£Va KPEPWOEG TTAYWYO.

AAgippa peAiov
(CNUMGOB CNUM61B)

50 yp. aAeouéva @ouvToUKIa

1 Tpéda kaveAa

300 yp. p€ENI (aTTO TO YuyEio)

MpwTa BAAETE OTO PTTOA PEAI, HETA
KavEAa Kal OUVTOUKIA.
EmegepyaoTeite Ta UNKG 20 SeutepdAe-
TITa oTn Badpida M.

AAgippa peAiov
(CNUM60A CNUMG61A)

50 yp. aAeopéva @OUVTOUKIO

1 Tpéda kavéAa

250 yp. YéAI (o116 TO YuyEio)

MpwTa BAAETE OTO UTTOA PEAI, PETA
KavéAa Kal QOuUVTOUKIA.
EmegepyaoTeite Ta UAIKG 15 deuTepOAe-
TITa oTn Baduida M.

AlaTnpoUpe TO dIKAIWPO aAAaYWV.

el
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu icin kul-
lanilabilir. 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:

Universal bigak: Kiyma, pureleme, karistirma, yogurma, dograma
islemleri igin ve sos ve karisik icecekler hazirlamak igin kullanilir.
Dograma diskleri: Besinlerin kesilmesi, dogranmasi ve rendelen-
mesi igin kullanilir.

Narenciye sikacagi: Narenciyeleri sikip suyunu g¢ikarmak icindir.
Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik) arin-
dirllmig olmalidir. Bu aksesuar, baska cisimlerin veya maddelerin
islenmesi icin kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi

m Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.

m Universal bicak agizlarina ciplak el ile dokunmayiniz. Universal
bicagin takilmasi ve gikariimasi igin bicagi sadece plastik kismin-
dan tutunuz. Universal bigagi kullanmadiginiz zaman bigagi her
zaman koruyucu parcasinda muhafaza ediniz. Temizleme iglemi
igin bir firca kullaniniz.

m Elinizle keskin bicaklara ve dograma diskinin kenarlarina dokun-
mayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bolumden tutunuz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken kullani-
niz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz uzerinde monte etmeyiniz.
Aksesuarlari sadece kendileri igin 6ngorulen ¢alisma konumunda
kullaniniz. Aksesuarlari sadece ondeki sari tahrik Uzerinde kulla-
niniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve
elektrik fisi cekilip prizden c¢ikarilmisken takiniz veya ¢ikartiniz.

A\ Dikkat!

m Her zaman azami dolum yuksekligine dikkat ediniz.

m Dolum agzinda veya kapta yabanci cisimlerin mevcut olmama-
sina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigak, kasik gibi) ile
dolum agzina veya kaba mudahale etmeyiniz.
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/A Onemli!

Guvenlikle ilgili uyarilar tr

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadi-
larsa mutlaka iyice temizlenmelidir. =% “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 85
EEE yonetmeligine uygundur.

Genel Bakis
Lutfen resimli sayfalari aginiz.
—> Resim [X:

Cok fonksiyonlu mikser
1 Kap
a Renkliigaretler (sari)
b Tutamak
¢ Alet mesnedi baglanti yeri
d A igareti
2 Alet mesnedi
a Universal bicak baglanti yeri
b Dograma diskleri icin baglanti yeri
3 Kapak
a Kapak emniyeti
b v O isareti
¢ Dolum agzi
d Tikag / 6lgekli 6lgme kabi

Aletler
4 Universal bigak
a Bigak korumasi
5 Dograma diskleri
a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince
b Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince
¢ Rendeleme diski — orta incelikte
d Profi Supercut cevrilebilen disk —
kalin /ince *
6 Narenciye sikma linitesi
a Kapak emniyeti
b v O isareti
¢ Slzgeg
d Sikma hunisi

* modele bagl

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan
once ambalajindan ¢ikartiimali, temizlen-
meli ve kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarl bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar pargalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj malze-
mesini ¢ikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
gOrunlr ve hasar olmadigi kontrol edil-
melidir. =»> Resim [}

m ik kullanimdan énce tiim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 85

Renkli isaretler

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere (siyah,
sari, kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar pargalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece ondeki sari tahrikte
kullaniniz.

Semboller ve isaretler

[ ] Kullanim kilavuzundaki

talimatlara uyunuz.

Dikkat! Donen aletler. Dolum

agzini kesinlikle tutmayiniz.
Kapagin yerlestiriimesine
A

sonuna kadar cevirip

Kapagi takiniz (=) ve
sikiniz (-2-).
yonelik isaret.
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tr Cok fonksiyonlu mikser

Cok fonksiyonlu mikser

Muilti mikser; Universal bigak, dograma
diski veya narenciye sikma Unitesi ile
kullanilabilir.

Azami isleme miktarlan

Kati besinler azm. 500 g
Sivilar azm. 250 g
Dikkat!

Universal bicak, dograma diski veya

narenciye sikma Unitesini kesinlikle alet

mesnedinin Uzerine birlikte takmayiniz.

Bilgiler:

— Multi mikser sadece komple birlestirile-
bilir ve kapagi kapali sekilde ana cihaz
Uzerine yerlestirilebilir.

— Azami dolum yuksekligi asiimamalidir.
Kullanim sirasinda surekli olarak kontrol
ediniz!

Onerilen hiz degerleri

1  Narenciye sikma Unitesi (sadece
Kademe 1 ayarinda kullaniimalidir!)

5  Cevrilebilen kesme diski,
Profi Supercut gevrilebilen disk

7  Universal bigak-, gevrilebilen
ufalama diski, orta incelikte
rendeleme diski

M  Universal bigak

Q2 Bu aksesuar ile kullanim igin uygun
degildir!

Universal bigak

Kiyma, plreleme, karistirma, yogurma,
dograma iglemleri igin ve sos ve karigik
icecekler hazirlamak igin kullanilr.

A\ Yaralanma tehlikesi!

Universal bicak agizlarina ciplak el ile
dokunmayiniz. Universal bicagi saece
plastik béliimiinden tutunuz. Universal
bicagi kullanmadidiniz zaman bigagi her
zaman koruyucu pargasinda muhafaza
ediniz.
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Kullanimi

=> Resim sirasi [&

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz. Aksesuar

sadece kap dogru sekilde yerlestiriimisse
calistirilabilir.

1. Alet mesnedini, kabin icindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagdi dogru
bastiriniz.

2. Universal bigagi alet mesnedine yerles-
tiriniz ve asagi dogru bastiriniz.

3. Besinleri hazirlayiniz. islenecek
besinleri hazne i¢ine doldurunuz. Azami
isleme miktarlarini ve dolum yuksekligini
dikkate aliniz.

4. Kapag tikag ile birlikte takimz ().

5. Kapagi, dayanma noktasina kadar saat
donus yoninde geviriniz (--). Kapak
emniyeti battindyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir.

6. Multimikseri, gosterildigi sekilde éndeki
sari surlicliye yerlestirin.

7. Asagi bastirin ve saat yonunde tahdide
kadar dondurdn.

8. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

9. Iistediginiz kivama ulagincaya kadar
calistiriniz.

10. Doner salteri O konumuna cgeviriniz ve
cihazin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini gekiniz.

11. Mlti mikseri saat donis yonlniin tersine
geviriniz ve cihazdan cikartiniz.

12. Kapagi saat donls yonunudn tersine
dogru cgeviriniz ve gikartiniz.

13. Universal bigagi ve alet mesnedini
cikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz.

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =% “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 85



Malzeme ilave edilmesi

Dikkat!

Azami dolum yuksekligini dikkate aliniz.

Malzemeler kapaga temas etmeden dnce

islemeyi tamamlayiniz.

m Cihaz ¢alisir durumdayken tikaci ¢ikar-
tiniz ve malzemeleri dolum agzindan
ekleyiniz.

m Fazla miktarda veya buyik malzeme
eklemek igin doner salteri O konu-
muna geviriniz ve cihazin durmasini
bekleyiniz.

m  Milti mikseri saat donts yonindn
tersine geviriniz ve cihazdan ¢ikartiniz.

m  Kapagi ¢ikartiniz.

Malzeme ilave ediniz.

m Kapagi takiniz. Multi mikseri yerlegtiri-

niz. Malzemeleri islemeye devam ediniz.

Dograma diskleri

Bilgiler:

— Cevrilebilen diskler: Diskin kullanmak
istediginiz tarafi, disk yerlestirildikten
sonra yukari bakiyor olmalidir.

— Tek tarafli diskler: Bigcagin / ylkseltilerin
oldugu taraf disk yerlestirildikten sonra
yukari bakiyor olmalidir.

Cevrilebilen kesme diski —

kalin/ ince

Meyve ve sebzelerin kalin disklerde

(6rn. patates graten veya kizarmisg patates

icin) veya ince disklerde (6rn. salatalik sala-

tasi veya sebze cipsi i¢in) kesilmesi igindir.

Disk Uzerindeki isaret:

1 = kahn disk tarafi

3 = ince disk tarafi

Bilgi: Cevrilebilen kesme diski sert peynir,

ekmek, sandvi¢ ekmegi ve cikolata kesmek

icin uygun degildir. Pismis, nisastal pata-
tesler ancak soguduktan sonra kesilmelidir.

Dograma diskleri tr

Cevrilebilen ufalama

diski — kaba / ince

Meyve, sebze ve peynir rendelemek
icindir (6rn. kaba tarafinda rendelediginiz
Gouda veya Edam peyniri ile pizza Ust
malzemesi hazirlayabilir veya ince tarafinda
rendelediginiz yaban turpu ile soslar igin bir
baz olusturabilirsiniz).

Disk Uzerindeki isaret:

2 = kaba rendeleme tarafi

4 = ince rendeleme tarafi

Bilgi: Cevrilebilen ufalama diski, sert
peynirlerin veya findik tirlerini ufalamak igin
uygun degildir (6rn. Parmesan). Yumusak
peynirleri sadece kaba taraf ile ufalayiniz.

Rendeleme diski —

orta incelikte

Cig patates, sert peynir (6rn.
Parmesan), sogutulmus cikolata ve findik
rendelemek igindir.

Bilgi: Rendeleme diski, yumusak peynir-
lerin ve dilim peynirlerin rendelenmesi igin
uygun degildir.

Profi Supercut ¢evrilebilen

disk — kalin / ince
Sebzeleri ve meyveleri kalin
veya ince dilimler halinde kesmek icin.
Ozellikle ok yumusak besinler (6rn. gok
olgun domatesler) ve gok olgun besinler
(6rn. pirasa veya kereviz) igin uygundur.
Disk tzerindeki isaretler:

1 = kalin kesme tarafi

3 = ince kesme tarafi

Bilgi: Cevrilebilen disk sert peynir, ekmek,
sandvi¢ ekmegi ve cikolata islemek igin
uygun degildir. Pismis patatesler mutlaka
soguduktan sonra kesilmelidir.

=

83



tr Narenciye sikma Unitesi

Kullanimi

A\ Yaralanma tehlikesi!

Elinizle keskin bigaklara ve dograma dis-
kinin kenarlarina dokunmayiniz ve tutma-
yiniz! Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bélimden tutunuz.

Dikkat!

islenen malzemeler azami dolum yiiksekli-
gine ulasmadan 6nce islemeyi sonlandiriniz
ve kabi bosaltiniz.

= Resim sirasi

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda acikla-

nan sekilde hazirlayiniz.

1. Alet mesnedini, kabin icindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagi dogru
bastiriniz.

2. istediginiz ufalama diskini alet mesne-
dine yerlestiriniz ve asagi dogru bastiri-
niz. Istediginiz tarafin yukarida olmasina
dikkat ediniz.

3. Kapagi tikag ile birlikte takiniz (-X-).

4. Kapagi, dayanma noktasina kadar saat
donus yoninde ceviriniz (-2-). Kapak
emniyeti batinuyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir

5. Multi mikser gosterilen sekilde dndeki
sari tahrike takiniz ve asagi dogru
bastiriniz.

6. Multi mikser dayanak noktasina kadar
saat dénus ydnunde ceviriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Doéner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

8. Islenecek besinleri dolum agzindan dol-
durunuz. Cok biyuk pargalari 6ncesinde
kiclUk parcalara ayiriniz.

9. Sadece urun ile birlikte teslim edilen
tikaci kullaniniz.

10. isleme sona erdiginde veya islenen
malzemeler neredeyse ufalama diskinin
alt tarafina ulastiginda, déner salteri O
ayarina getiriniz ve tahrigin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini gekiniz.

11. MUlti mikseri saat donus ydnunin tersine
geviriniz ve cihazdan gikartiniz.

12. Kapagi saat ddénus yonunuln tersine
dogdru ceviriniz ve c¢ikartiniz.
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13. Ufalama diskini ve alet mesnedini
cikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 85

Narenciye sikma unitesi

Limon, portakal, greyfurt gibi naren-
ciye gesitlerinin suyunun sikilmasi igin
tasarlanmistir.

Dikkat!

islemeyi tamamlayiniz ve sikilan meyve
suyu suizgecin alt tarafina ulagsmadan kabi
bosaltiniz.

Kullanimi

—=> Resim sirasi 5]

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda agikla-

nan sekilde hazirlayiniz.

1. Alet mesnedini, kabin igindeki baglanti
yerine yerlestiriniz ve asagd| dogru
bastiriniz.

2. Suzgeci yerlestiriniz (-X-).

3. Slzgeci dayanak noktasina kadar saat
donus yoniinde ceviriniz (-2-). Kapak
emniyeti batinuyle kabin tutamagi
Uzerine yerlesmis olmalidir.

4. Sikma hunisini alet mesnedine yerlestiri-
niz ve agagi dogru bastiriniz.

5. Multi mikser gosterilen sekilde dndeki
sari tahrike takiniz ve asagi dogru
bastiriniz.

6. Multi mikser dayanak noktasina kadar
saat donus yonunde geviriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Déner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

8. Ikiye boldiigiiniiz narenciye meyvesini
stkma konisinin Uzerine bastiriniz.
Sikilan su kabin igine akar.

9. isleme sona erdiginde veya sikilan
meyve suyu stizgecin alt tarafina ulasti-
ginda, doner salteri O ayarina getiriniz
ve cihazin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

10. Malti mikseri saat donds yonlinun tersine
geviriniz ve cihazdan gikartiniz.

11. Sikma hunisini gikartiniz.



12. Slizgeci donls yonundn tersine geviriniz
ve cikartiniz.

13. Alet mesnedini ¢ikartiniz.

14. Kabi bosaltiniz

m TUm parcalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 85

Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar parcalari her kullanim-
dan sonra iyice temizlenmelidir.

/\ Yaralanma tehlikesi

— Universal bigak agizlarina giplak el ile
dokunmayiniz. Universal bigadi temiz-
lemek i¢in sadece plastik kismindan
tutunuz. Universal bigagi kullanmadigi-
niz zaman bigcagi her zaman koruyucu
parcasinda muhafaza ediniz. Temizleme
islemi icin bir firca kullaniniz.

— Elinizle keskin bicaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki
plastik bélimden tutunuz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri u¢lu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Plastik parcalari bulagik makinesine
yerlestirirken sikismamalarina dikkat
ediniz, kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

Resim [d Gzerinde, minferit pargalarin
nasil temizlenecegine iligkin bir genel bakis
sunulmustur.

Bilgi: Ornegin havug ile calisildiginda
cihazin plastik parcalarinin rengi degisebilir.
Bu renklenmeler birkag damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir.

Temizlik ve bakim tr

Kullanim ornekleri
(Universal bigak)

Sogan, sarimsak

— Enaz 1 sodan (dérde bolinmdas),
en fazla 300 g

— Enaz 1 dis sarimsak, en fazla 300 g

m Istediginiz kadar kiigiiliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Sert peynir (6rn. Parmesan)

- 10g-200g

m Peyniri kiip seklinde kesiniz.

m Istediginiz kadar kiigiiliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Cikolata

— 50g-200g

m  Cikolatayi kii¢lik pargalar halinde
kesiniz veya kiriniz.

m Istediginiz kadar kiigiiliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Maydanoz

- 10g-50g¢g

m Istediginiz kadar kiigiiliinceye kadar
kesmeye devam ediniz.

Et, ciger (kiyma et, tartar vs. igin)

— 50g-500g

Etli hamur, doldurma malzemesi ve borek

hazirlamak igin:

m  Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri
etten ayiriniz. Eti kugbasi seklinde
dograyiniz.

m Eti (sigir, domuz, dana, tavuk, balik,
vs.) diger ek malzemeler ve baharatlar
ile birlikte cihazin kabina doldurunuz
ve hamur kivamina gelinceye kadar
isleyiniz.

85



tr Kullanim érnekleri (Gniversal bigak)

(;llek serbeti
250 g dondurulmus gilek

— 100 g pudra sekeri

— 180 ml kaymak (hemen hemen 1 kiguk
kutu dolusu)

m Tdm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz. Cihazi derhal ¢alistiriniz,
aksi halde malzemeler iyi ve dizgln
karismaz.

m  Malzemeler krema kivamina ulasincaya
kadar karistirmaya devam ediniz.

Balli ezme

(CNUM60B CNUM61B)
50 g 6gitdlmas findik

— 1 tutam targin

— 300 g bal (buzdolabindan)

m Kaba 6nce bali, sonra da targini ve
6gatidlmis findigr koyunuz.

m  Malzemeleri 20 saniye sireyle Kademe
M ayarinda igleyiniz.

Balli ezme

(CNUMEOA, CNUMG61A)
50 g 6gitilmas findik

— 1 tutam targin

— 250 g bal (buzdolabindan)

m Kaba 6nce bali, sonra da targini ve
6gatidlmis findigi koyunuz.

m  Malzemeleri 15 saniye sureyle Kademe
M ayarinda igleyiniz.

Degisiklik yapma hakki sakldir.
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BukopucTaHHs 3a npM3HavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe AnsA KyXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepia «OptiMUM»). loTpuMynTeCh iHCTPYKLIl 3 ekcnnyaTtauil
KyXOHHOro KkombaunHa.

Hikonu He BMKOpPUCTOBYNTE JaHe npunagas ans iHWux npucTpoiB.
3acTocoByiTe Tiflbk CyMiCHI AeTani. 3anexHo Bif BapiaHTa komno-
HyBaHHs1 Lie MpunagAas niaxoauTb Ans Takvx Uinei:
YHiBepcanbHUM HiX: Ansi CiYeHHs, NepeMillyBaHHS, 3aMillyBaHHS,
noapibHeHHA Ta NPUroTyBaHHA MOpe, COYCIiB | KOKTENSIB.

Ounckun ana noapibHeHHA: ONs HATUPAHHS N Hapi3aHHS Xap4yoBUX
NPOAYKTIB.

Mpec ans uMTpycoBuX: AN BUHABMOBAHHA LIMTPYCOBUX OPYKTIB.
3 nepepobntoBaHUX NPOAYKTIB NOTPIGHO BUOaNUTN TBEpPAi YacTKu
(Hanpuknag, kictku). Lle npunagas He MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU AN
nepepodku iHWKX NpegMETIB Y PEYHOBUH.

MpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6ezneka TpaBMyBaHHA

m He BcTtaBnamTe nanbui 1 pyku B ropnosuHy. Kopuctymrecs
BUKIIOYHO LUTOBXa4YeM, AKMIA BXOOUTb 40 KOMMMEKTY NocTaBku!

m 3ab0OpOHEHO TOpKaTUCS Ne3 YHIBEPCANbHOMO HoXa ronmmMmm
pykamu. [1na yCTaHOBKM Ta BUMMAHHS YHIBEPCAnbHOIO HOXa Noro
cnig TopkaTtucs nuile 3a nractMmacoBun enemenT. [Npu HeBuKo-
pUCTaHHI YHIBEpCanbHUI HiXX CNig 3aBxaun 30epiratv B 3aXMCHOMY
Koxyci. [ns o4nLeHHA BUKOPUCTOBYMTE LLITKY.

m He TopKanTecsa rocTpmx HOXIB i pi3anbHMX KparoK AMCKIB Anst noapio-
HeHHs1. bepiTb guCcKkn nuLLe 3a NnacTmMacoBy YaCcTUHY NOCEPELVHI.

m BukopucTtoByite npunagaa Tinbku B NOBHICTIO 3iDpaHOMy CTaHi.
KaTteropmnyHo 3abopoHeHo 30mpatn npunagaa Ha OCHOBHOMY
oroui. BukopuctoBynTte npunagns Tinbku B nepeabavyeHomy ans
LbOro pobo4omy NonoxeHHi. BukopnuctoBynTe npunagns Tinbku
Ha nepeaHbOMY XXOBTOMY npmeogi. MNpunagaa MoxHa BCTaHOB-
noBaty abo 3HiMaTh TiNbKK NiCns 3yNMHKM NpMBOAA Y BUAMAHHS
LUTENCcenbHOI BUITKM 3 PO3ETKMN.

/\ Ysara!
m He nepesuuynte makcMmansHO JONYCTUMWUIA piBEHb 3aNOBHEHHS.
m CrigkynTe 3a TMM, WOO y roprioBuHi abo B EMHOCTI He Byrno cTo-
POHHIX NpegMeTiB. He BCcTaBnante npeameTun (Hanpuknag, Hix,
NOXKY) B rOprioBUHY abo EMHICTb.
Baxnuso!
[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTaHHSA, a TakoX Nicrsi TpuBanoro HeBUKOPU-
CTaHHS nNpunanasa HeobxigHo ounwaTtn. =» «HuweHHss ma 0o2s0»
ous. cmop. 92
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uk Ctucnum ornsag,

Ctucnun ornsaa
PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKamu.
= Man. IX:

BaratodyHkuUioHanbHUK 6neHpep
1 EMHicTb
a KonbopoBe mapkyBaHHS (>KOBTE)
b Pyuyka
¢ KpinneHHsa gns Tpumada Hacagok
d TllosHayka A
2 Tpumay Hacagok
a KpinneHHsa anga yHiBepcanbHOro Hoxa
b KpinneHHs guckis ansa nogpibHeHHs
3 Kpwuwka
a ®ikcatop
b MosHauka V O
¢ lopnosuHa
d LUToBxay/MipHMIA CTakaH4uK 3i
LKanow

Hacapku
4 YHiBepcanbHUW HiX
a 3axucHUI Yoxom Hoxa
5 [Oucku gns nogpiGHeHH:A
a [1B0oGiyHMIA gMCK AN Hapi3aHHs —
TOBCTIi / TOHKi CKMOKM
b [1BOCTOPOHHS LWaTKIBHULA —
KpynHa / apibHa
¢ [uck-TepTka — cepeaHs
d [Bob6iuHunin guck Profi Supercut —
TOBCTIi / TOHKi CKMOKM *
6 [pec ansa unTpycoBux
a ®ikcatop
b MosHauka V O
¢ ®inbtp
d BuyaBHUI KOHYC

* 3anexHo Big mopeni
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Mepea nepwum
BUKOPUCTaHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyarauii HOBOro
npunagas noro NoTpidbHo MOBHICTIO po3na-
KyBaTu, O4MCTUTMK Ta NEPEBIPUTH.

YBara!

3abopoHeHO BBOAUTM B eKcrnnyaradiio

noLiKoxeHe npunaaas!

m  BunmiTtb yce npunagas 3 ynakosku Ta
3HIMITb NaKkyBanbHWUI MaTepian.

m [lepeBipTe BCi getani Ha Komnm-
TNEKTHICTb | BUANUMI MOLLUKOOXKEHHS.
= MantoHok I}

m [lepen nepLumm BUKOPUCTaAHHAM
peTenbHO OYMCTBTE Ta BUCYLUITH YCi
petani. =» «YuweHHst ma 0oanso» ous.
cmop. 92

KonbopoBe MapKyBaHHS

MpuBoAM OCHOBHOrO 6rioka MatoTb Pi3Hi
KONbOpW (YOPHWUIA, XXOBTUM | YHEPBOHWN).
Take KonbOpoBe MapKyBaHHA MOXHa
nobaunTun Takox Ha npunagdi. Bukopucto-
BYWTe Npunagas TiNbkv Ha NnepeaHbLoMY
YXXOBTOMY MpUBOAi.

CuvmMBoONM Ta NO3HA4YKU

CumBon | 3Ha4yeHHs
| Cumzon [3havenwa
[oTpumyntecs BKkasiBok
L
v O
A

IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTawii.
ObepexHo! Hacaaku, wwo
obepratotbes. He BcTaBnsiite
nanbLyi 1 pyKu B FOPSIOBUHY.

BcTaHoBiTh KpuLLKy () Ta
3aKpyTiTh il 4O ynopy (--).
MosHayka Ans BCTaHOBMEHHS
KPULLIKW.



BaraTtocyHKUiOHanNbHUK
6neHpep

BaratodyHkuioHanbHW neHaep MoXHa
BMKOPUCTOBYBATU 3 YHiBEpCArnbHUM HOXEM,
avckamu anst nogpibHeHHs abo y pyHKuii
npeca ansi LUTPYCOBUX.

MakcumanbHa KinbKictb gnsi
nepepooku:

Teepai npoaykTn makc. 500 r
PignHn Makc. 250 r
YBara!

Hikonn He BcTaHOBNIONTE B TpUMay Hacagok
O[lHOYaCHO yHiBepcarnbHUI HiXX, OUCKM Ans
nopgpibHeHHs abo npec Anst UMTPYCOBUX.

BkasiBku:

— BbaraTtodyHKuUioHanbHWUIA bnexaep 403-
BOMNSIETHCSA BCTAHOBMHOBATU HA OCHOBHUN
Onok npunagy TifbkK y NOBHICTHO 3ibpa-
HOMY CTaHi i 3 3aKpPUTOI KPULLIKOHO.

— 3abopoHseTbCa nepeBuLLyBaTh MaKCu-
MarnbHy BUCOTY 3aMoBHEHHA. 3aBXau
nepesipsnTe Nig Yac BUKOPUCTaHHS!

PekomeHaoBaHa WBUOKICTb

1 T[lpec ans unTpycoBmx (BUKOPUCTO-
BYBaTW TifbKun Ha cTyneHi 1!)

5  [1BOCTOPOHHIV ANCK AN HAapi3aHHS,
ABobivHuMA guck Profi Supercut

7  YHiBepcanbHWUi HiX, ABOCTOPOHHS
LIATKIBHULISA, CepeHs ONCK-TepTKa

M  YHiBepcanbHUn Hix

A He npugaTtHuin Ansi BUKOPUCTaHHS
3 faHum npunagasm!

YHiBepcanbHUM Hix

[ns civeHHs, nepemillyBaHHs, 3amilly-
BaHHS, NOAPiIOHEHHSA Ta NPUroTYBaHHS
rnope, COyCiB i KOKTENNIB.

/\ Heb6e3neka TpaBmyBaHHs!
3abopoHeHO TopKaTUCS Nnes3 yHiBepcanb-
HOro HOXa ronnMu pykamu. YHisepcansHui
Hi>X MOXXHa BpaTu Tinbky 3a NNacTMacoBun
enemMeHT. [pu HeBMKOPUCTaHHI yHiBepcarnb-
HWUIA HiX cnig 3aBxaun 36epiratv B 3axumc-
HOMY KOXYCi.

BaratodyHkuioHanbHUA neHaep uk

3acTtocyBaHHA

=»> Papg mantoHkiB [

BaxnuBo: nigrotynite 0OCHOBHMI Grok

3riHO 3 ONNCOM B OCHOBHIN iHCTPYKLIiT.

Mpunapaa MoXHa BUKOPUCTOBYBATU TiMNbKK

3 NPaBUIIbHO BCTaBMEHOI0 Yallelo.

1. YcTaHoBITb TpMMay Hacagok Ha Kpi-
NreHHst B EMHOCTI brieHaepa i 3aTUCHITb
NOro pyxom JOHU3Y.

2. YcTaHOBITb YHIBEpPCANbHUI HX HA TpUMay
HacafoK i 3aTVCHITb NOr0 PyXOM [OHM3Y.
MigrotynTe npodyktTn. 3aBaHTaxTe
nNpoayKTn ANs nepepobkn B NOCYANHY.
He nepeswvwynTe makcmmanbHO AoMy-
CTUMY KiNbKiCTb MPOAYKTIB Ta PiBEHb
3aMOBHEHHS.

4. YCTaHOBITb KPULLKY 3i LUTOBXa4YeM (—L-).

5. TloBepHiTb KPULLIKY 38 FOANHHWKOBOIO
cTpinkoto Ao ynopy (-2-). dikcatop mae
LWiNBbHO NpunsAraT 4o pyYkn EMHOCTI.

6. YcTtaHoBITb BaraToyHKUiOHANBbHWN
OneHaep, sk 306pakeHo Ha MaroHKy,
Ha nepeaHin, )XOBTUI NPUBOA.

7. TIPUTUCHITL YHM3 | MOBEPHITL 4O yNopy
32 rOAVHHMKOBOK) CTPISKOHO.

8. BcraBTe WTENcenbHy BUMKY B PO3ETKY.
BnbepiTb pekomeHOoBaHy LWBMAKICTL 3a
AONOMOrO NMOBOPOTHOIO Nepemukava.

9. bneHgep noBuHeH 6yTW yBIMKHEHUM OO
[OCArHEeHHN BaXxxaHOi KOHCUCTEHLLT.

10. lMoBepHiTL NOBOPOTHUI Nepemukay y
nonoxeHHs O i godekaiitecs 3ynuHKN
npunagy. Buamite WwrencensHy BUKY 3
po3eTKu.

11. BaratodyHKLiOHanbLHUIM bneHaep
NMOBEPHITb NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINKM
Ta 3HiMIiTb MOrO.

12. lMoBepPHITb KPULLKY MPOTV FOANHHUKOBOT
CTPINKK Ta 3HIMITb .

13. BuimiTb yHiBepcanbHWUI HiX | Tpumay
HacafoK.

14. CnopoXHiTb EMHICTb.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
BCi getani. =» «YuweHHs ma 0oansd»
ous. cmop. 92
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uk Ounckn ans nogpibHeHHs

JopaBaHHSA iHrpeaicHTIB

YBara!

He nepeBwuLynTe makcMmansHO Aony-

CTMMUI piBEHb 3aMOBHEHHS. 3aBepLuynTe

00pobKy [0 TOro, SK iHrpedieHTn TopKaTu-

MYTbCS A0 KPULLIKW.

m [lig yac po6oTtu npunagy BUNMITb
LUTOBXaY i Yepes ropnoBuHy goganTe
iHrpegieHTu.

m [1ns gogaBaHHS GinbLUOT KinbKOCTi
abo GinbLunX iHrpeaieHTIB cnig BcTa-
HOBWTW MOBOPOTHUI NepemMmnkay y
nonoxeHHa O Ta godyekatncs nNoBHOT
3yNVHKM NprBoaa.

m [loBepHiTb 6araToyHKUiOHaNbHWN
6neHgep NpoTV roOQUHHUKOBOIT CTPINKM
Ta 3HiMITb 110rO.

m  3HiMiTb KPULLKY.

[opavite iHrpegieHTn.

m  YCTaHOBITb KpULLKY. YCTaHOBITb 6ara-
TobyHKLiOHanbHMIM BneHgep. MNpogos-
XKynTe nepepobnaATy iHrpeaieHTn.

Ouncku gna nogpibHeHHSA

BkasiBku:

— [1BOCTOpOHHI ANCKK: nicnsa BCTaHOB-
NeHHs H6axxaHa CTopoHa NoBMHHA ByTK
crnpsiMoBaHa [oropu.

— O[OHOCTOPOHHI AMCKM: Micns BCTAHOB-
NEHHS1 CTOPOHA 3 HoXeM/3a3ybHaMU
NoBKHHA ByTK cnpsiMmoBaHa Joropu.

JBOCTOpPOHHIN AUCK
)

OnA Hapi3aHHA —

TOBCTi / TOHKi CKMOKM

[Ins HapisaHHA 0BOYIB Ta PpyKTiB TOB-
cTUMK cknbkamm (Hanp., 4nNa KapTonnaHoi
3anikaHkn abo cmaxeHoi kapTonni) abo
TOHKMMU CKnbkamu (Hanp., 4ng canary 3
oripkis abo oBoYeBUX YinciB).

[Mo3Haukm Ha gucky:

1 = cTopoHa Ans HapisaHHA TOBCTUMY
cknbkamm

3 = cTOpoOHa Ans Hapi3aHHS! TOHKUMMU
cknbkamm
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BkasiBka: 4BOCTOPOHHI AMCK Anis
Hapi3aHHSA He NpuaaTHUI ANS Hapi3aHHS
TBEPAOro cupy, xnibobynoyHmnx BupobiB i
wokonaay. BapeHy, TBepay kapTtonmnio pixre
nviLe XOonogHoH.

[ BOCTOPOHHSA
waTKiBHULUA —
KpynHa / gpi6Ha
[na wartkyBaHHA | HAaTUPaHHA PYKTIB,
OBOMIB Ta cupy (Harmp., HAaTUPAHHS KPYMHO
CTOPOHOH cupy rayaa abo egamcbkoro cupy
Ans niuy abo HaTMpaHHsA ApibHO cTopo-
HOI XPOHY Ars rapHipy abo ocHoBwW coycy).
Mo3Hauku Ha aucky:

2 = cTOpOHa ANs KPYMHOro LUaTKyBaHHS
(HaTupaHHs)

4 = cTopoHa Ansa ApibHOro WaTKyBaHHS
(HaTupaHHs)

BkasiBka: JBOCTOPOHHI ANCK-TEPTKA He
npuaaTHWA AN HaTUPaHHs ropixis abo
TBEpAOro cupy (Hanp., napmesany). M’akuii
CVIp HaTMpawnTe Ha CTOPOHI AN KPYMHOro

LIaTKyBaHHS (HaTUpaHHs).
Ouck-TepTka — cepeHs
[ns HaTupaHHA cyupoi kapTonni,
TBEPAOro cvpy (Hamp., napmesaHy),
OXOMOOPKEHOTO LLOKONaay i ropixis.
BkasiBka: guck-tepTka He npuaaTHUA ansi
HaTUpaHHSA M’AKOro Ta CKMOKOBOIO Cupy.
OBOGiYHMNM guckK

. )
Profi Supercut — ‘
TOBCTi / TOHKi CKWOKM
[ns HapizaHHA PpyKTIB | OBOYIB TOB-
CTUMM Y1 TOHKMMU CKnbkamu. Hankpatue
NigXoanTb AN AyXe M’SKUX NPOAYKTIB
(Hanpwvknag, nepectTurnmnx nomigopis) abo
AYyXXe BONMOKHUCTMX NPOAYKTiB (Hanpvknag,
3eneHoi unbyni abo YepeLlKoBOi cenepn).
Mo3Haykn Ha gucky:
1 = Bik 4Na Hapi3aHHSA TOBCTMMM CKMbkamu
3 = Bik 4n1a Hapi3aHHS TOHKUMKW CKMBkaMm
BkasiBka: oBOGIYHWI pi3anbHW UCK
He MiaxoauTb ANns Hapi3aHHSA TBEPAOro
cupy, xni6obynoyHmx BUpoOIB i Lokonagy.
BapeHy kapTonnio pixTe nviie XonogHoto.



3acTtocyBaHHA

/\ Heb6e3neka TpaBMyBaHHs!

He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i pi3anbHMX
Kpawok auckis Ansa nogpibHeHHs! bepitb
OVCKU NYLLe 3a NNacTMacoBy YacTUHY
nocepeauHi.

YBara!

3aBepLuUiTh NepepobKy Ta CNOPOXHITh
EMHICTb, NepLU Hixk 06pobneHi npoaykTn
XapyyBaHHS JOCATHYTb MakCUMarnbHOT
BMCOTM 3aMOBHEHHS.

=> Paa MantoHKiB
BaxnuBo: niarotyinTe oCHOBHMI Bnok
3riAHO 3 OMMUCOM B OCHOBHII iIHCTPYKLI.

1.

YCTaHOBITb TPUMad Hacagok Ha Kpi-
NrneHHs B EMHOCTI GrieHaepa i 3aTUCHITb
MOro pyxom JOHU3Y.

YcTaHoBITL GaxkaHun anck ans noapid-
HEHHs1 Ha TpPMMay HacafokK i 3aTUCHITb
noro pyxom goHusy. Nam'atante npo
Te, Wo HGaxxaHa CTOpoHa NoBWHHA ByTn
cnpsimoBaHa J0ropum.

YCTaHOBITb KPULLKY 3i LUTOBXa4YeM (—%-).
[MoBepHITb KPULLKY 3@ rOAUHHUKOBOKO
cTpinkoto fo ynopy (-2-). dikcatop mae
LWiNbHO NpunsArat 4o pyYkv EMHOCTI.
YcTaHoBITb 6aratodyHKLUiOHaNbHNIA
6neHaep sk 306paxeHo Ha MarntoHKy Ha
nepeaHin >XOBTUI NPUBOL | HATUCHITb
[OHU3Y.

MoBepHiTb baraToyHKLiOHaNbHWNA
6neHaep 3a roagMHHUKOBOLO CTPINKoOK 40
ynopy.

BcTaBTe wTencenbHy BUIKY B PO3ETKY.
BnbepiTb pekoMeHa0BaHy LWBWAKICTL 3a
[0MOMOror NMOBOPOTHOIO NepeMukada.
MpoaykTn Ans nepepobku 3aBaHTaxTe
B roprioBuHy. binbLui WwmaTku cnig pos-
OpibHIoBaTK NonepeaHbO.

[nsa nigwToBXxyBaHHS KOpUCTYMTECA
BUMKITHOYHO LUTOBXaYeM, siKUiA BXOOAWUTb [0
KOMMIEKTY NOCTaBKM.

10.

1.

12.

13.

14.

Mpec ans unTpycoBmx uk

Konn o6pobky 6yae 3aBepLueHo abo
npoayKTn nepepobku B YaLli Maxe
OOCArHYTb HDKHBOT YaCTUHU ONCKY OANng
noapibHEHHS, BCTAHOBITb MOBOPOTHUI
nepemukad y nonoxerHs O i gouekaii-
Tecs NOBHOI 3ynWHKK Npusoaa. Bunmite
LuTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.
BaratodyHkuioHansHui bnexHgep
MOBEPHITb NPOTU FOANHHMKOBOI CTPINK/
Ta 3HIMIiTb 1Oro.

MoBepPHITb KPULLIKY MPOTV FOANHHMKOBOI
CTPINKK Ta 3HIMITb ii.

Bunmite anck ons nogpibHeHHs i
TpUmay Hacagok.

CnOpPOXHITb EMHICTb.

Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
BCi getani. =» «YuweHHss ma doansad»
ous. cmop. 92

Mpec ana uMTpycoBux

[nsa Bu4aBnoBaHHS COKY 3 LIUTPYCOBUX,
Hanpuknag, NMMMOHIB, anernbCuHIB i
rpenndpyTis.

YBara!

3aBepLUiTb NepepobKy Ta CMOPOXHITH
E€MHICTb, NepLU HiXX CiK AOCATHE HUXHBOT
CTOPOHM oinbTpa.

3acTocyBaHHs

=> Pap mantoHkis [
BaxnuBo: nigrotyiite 0CHOBHWI Brok
3riIHO 3 OMUCOM B OCHOBHIN iHCTPYKLT.

1.

YCTaHOBITb TPMMay HacagokK Ha Kpi-
NneHHs B EMHOCTI GrieHaepa i 3aTUCHITb
MOro pyxom JOHU3Y.

YcTaHoBiTh QINsTp ().

[MoBepHiITb iNbTP 3a rOAMHHUKOBOK
CTpinkoto Ao ynopy (-2-). dikcatop mae
LWiNbHO NpUnsAraT 4o pyYKU EMHOCTI.
YCTaHOBITb BU4ABHUI KOHYC Ha Tpumay
HacafokK i 3aTUCHITb NOro PyXom OOHU3Y.
YcTaHoBiTb 6araTtodyHKUiOHaNbHNUIA
6neHaep sk 306pa)keHo Ha MartoHKy Ha
nepeaHin >XOBTUA NPUBOS | HATUCHITb
OOHN3Y.

MoBepHiTb GaratoyHKLiOHaNbHWIA
OneHaep 3a rogMHHMKOBOK CTPINKOK 40

ynopy.
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uk YuweHHs Ta gornag

7. BctaBTe WTEncenbHy BUMKY B PO3ETKY.
BnbepiTb pekoMeHA0BaHy LWBWAKICTb 3a
[0MOMOroK NMOBOPOTHOIO NepeMukaya.

8. TlpuTUCHITL po3pi3aHni HaBNIn LUTPY-
COBUWI (PPYKT JO KOHYCa ANA BUYaBIo-
BaHHs. Cik CTikae y NocyauHy.

9. Akwo nepepobKy 3aBepLueHo, abo
AKLLO BMYaBIEHUN Cik Jocsarae mamke
[0 HKHBOI CTOPOHM QpinbTpa, To
MOBEPHITb MOBOPOTHUI NepemMmkay y
nonoxerHa O i gouekanTecs 3ynmHKmM
npunagy. Buimite wtencensHy BUKY 3
pO3eTKW.

10. BaraTtodyHKLiOHanbHWIM BrieHaep
MOBEPHITb MPOTU FOQNHHWKOBOI CTPINKM
Ta 3HIMITb 1OTO.

11. 3HiMiTb BU4aBHUIA KOHYC.

12. MoBepHiTb inNLTP NPOTV FOAVHHMKOBOT
CTPINKN Ta 3HIMITb.

13. BuimiTb Tpmay Hacagok.

14. CnopoXHITb EMHICTb.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS OYUCTBTE
BCi getani. =» «YuweHHss ma doansido»
dus. cmop. 92

YuweHHAa Ta gornag

BuvikopucToByBaHe npunagast HeobxigHo
I'PYHTOBHO YNCTUTU MNICISA KOXHOIO
BMKOPUCTaHHS.

/\ HeGe3neka TpaBMyBaHHs

— 3abopoHeHo TopkaTucs nes yHisep-
canbHOro HoXa ronumun pykamu. ns
OYMLLIEHHS YHIBEPCArbHOMO HOXa oro
cnig TopkaTucs nuvile 3a nNnacTMacoBuit
enemeHT. [pn HEBMKOPUCTaHHI yHiBep-
canbHUIA Hix cnig 3aBxaun 3bepiratu
B 3aXMCHOMY KOXYCi. [Insi o4MLLEeHHA
BVKOPUCTOBYWTE LUITKY.

— He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i pizanb-
HUX KpanoK AMCKIB ANs NoapiOHEHHS.
Bepitb gucku nuile 3a nnacTtmacoBy
YacTMHY nocepeauHi.
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YBara!

— He BukopwuctoByinTe 3acobu ans
YMLLEHHS, Lo MICTATb CMUPT.

— He BukopucToByiTe rocTpi, kKiH4acTi abo
MeTanesi npeaMeTy.

— He BukopncCTOBYITE XOPCTKI raHYipKN YK
abpasuBHi 3acobu AN YNLLEHHS.

— He 3atuckaiiTe nnacTtmacoBi enemeHT
B MOCYAOMMIHIN MALLVHI, OCKINTbKM Lie
MOXe NpU3BECTM A0 iXHbOI 6e3MoBOpOT-
Hoi gecbopmadi!

Ha mantoHky [d nokasaHo, sk 4uictutn

oKkpemi getani.

BkasiBka: nig 4Yac nepepobku Takux npo-
[YKTIB, IK MOPKBa, MracTMacoBi eNeMeHTH
MOXYTb 3abapenitoBatucs. Taki 3abaps-
TNIEHHSI MOXKHa YCYHYTMW 32 JOMOMOrOH
KifTbKOX Kpanerb Xap4oBoi ofil.

Mpuknagn BukopuctTaHHA
(yHiBepcanbHUM HiX)

LUnbynsa, yacHukK

— Big 1 unbynunHu (pospisaHoi Ha 4oTupwn
yacTtuHm) go 300 r

— Big 1 3y6umka yacHuky go 300 r

m [lepepobnaTtu o 6axxaHoro cTyneHs
noapibHEHHS.

TBepauu cup (Hanp., napmMmesaH)
— 10-200r

HapiszaTu cup kybukamu.
Mepepobnatu 4o GaxaHOro CTyneHs
noapibHeHHS.

LLokonapn

— 50-200r

m Lllokonag posnamaTtu abo Hapisatu
LLUMaTo4YKaMu.

m [lepepobnatu oo H6axaHoro cTyneHs
noapibHeHHS.

3erneHb NeTPyLUKU

- 10-50r

m [lepepobnatu oo H6axaHoro cTyneHs
noapibHEHHS.



Mpuknagu BukopucTaHHs (yHiBEpCcarnbHUI HiX) uk

M’sco, nedviHka (ana

NpPUroTyBaHHA dapluy ToLo)

— 50-500r

MpuroTyBaHHA M’AICHOTO TiCTa, HAYMHOK i

nawTeTiB:

m  Bupanutu kicTku, Xpsi, WKipy Ta cyxo-
Xunns. Hapizatn m’sico kybukamu.

m [loknactu M’Aco (SMOBUYMHY, CBUHUHY,
TENATVHY, NTULKO; MOXHA TaKoX puby)
B Yally pas3oMm 3 iHWUMW iHrpegieHTammn
Ta npunpaesamu; nepepobnaTy 4o oTpu-
MaHHs1 OQHOPIOHOI Macwm.

MonyHn4yHun wepbet

— 250 r 3aMOopoXXeHOT NonyHuLi

— 100 r uykpoBoi nyapu

— 180 mn BepLukiB (1 HEMOBHA CKIISIHKA)

m [loknacTu BCi iHrpegieHTu B YaLwy.
Oppasy X yBiIMKHYTU Npunag, iHakwe
YTBOPATLCS FPYOKM.

m [lepemiwyBatv 4O YyTBOPEHHSA KPEMOMO-
nibHoi macu.

MepoBa maca
(CNUM60B CNUM61B)

50 r meneHunx nicoBux ropixise

— 1 winka kopuui

— 300 r megy (3 xonogunbHuka)

m Y MMCKy crnovaTky Jofaatv megy, a notim
KopuLi Ta NicoBMUX ropixi..

m |HrpegieHTn nepepobnatu 20 cekyHa Ha
cTyneHi M.

MepoBa maca
(CNUM60A CNUMG61A)

50 r meneHunx nicoBux ropixis

— 1 winka kopuui

— 250 r megy (3 xornogunbHuka)

m Y MMCKy crnovaTky noaatv megy, a notim
Kopuui Ta NicoBUX ropixi..

m |HrpegieHTn nepepobnatu 15 cekyHa Ha
cTyneHi M.

Mwu 3anvwaemo 3a coboro NpaBo Ha BHe-
CEHHS1 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

[daHHas npuHagneXXHoCcTb npeaHa3sHavyeHa Ans KYXOHHOro KoM-
6anHa MUM9 (cepus «OptiMUM»). Cobrntoaante MHCTPYKLIUIO MO
MCMNONb30BaHMIO KYXOHHOro kKombaunHa.

KaTeropuyecku 3anpeLiaeTcsi UCMOSb30BaTh 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Ansa gpyrux npubopos. icnonb3ynTe TONbKO Noaxoadawme apyr K
Apyry YacTu.

[laHHas NpUHaaNEeXHOCTb B 3aBUCUMOCTU OT COOPKM UMEET
cnegyollee HasHaveHue.

YHuBepcanbHbIM HOX: OS5 pyOKKU, NPUroTOBIIEHUS MNOpe,
CMeLUMBaHNSA, 3aMeLLMBaHNA, U3MENBYEHNSA N MPUTOTOBIIEHNSA COYCOB
U KOKTEnnewn.

ONCKu-m3menbunMTenun: Ans LWWMHKOBKK, NEPETUPAHUS U PE3KU
NPOAYKTOB.

CokoBbDKUMarka Ana LMTpycoBbIX: 151 OTXXMMa Ccoka U3
LIMTPYCOBbIX.

3 nepepabaTtbiBaeMbIX NPOAYKTOB AOMKHbI OblTb yAaneHsl norsi-
HOCTbIO TBEepAble KOMMOHEHTLI (HanpumMep, KOCTOYKK). Ty npuHag-
NEeXHOCTb 3anpeLlaeTcs UCnosnb3oBaTh ANnd nepepaboTku Apyrnx
npeaMeToB UM BELLECTB.

YKa3aHuMA no TexHuKe 6e3onacHocTn

/\ He ncknioyeHa onacHOCTb TPaBMUPOBaHMS

m Hu B KOeMm criyyae He NpoCoBbIBaNTE PyKu 1 NanbLibl B 3arpy3o4-
HbI NaTpyOoK. Monb3ynTeCH TOMNBKO MMEKLMMCH B KOMMIIEKTE
Tonkarternem!

m He kacaTtbCa ronbiMy pykamu nes3Buin yHMBepCcanbHOro HoXxa.
BcTtaBnsas n cHumas, yHMBepcanbHbI HOX BpaTb TONbKO 3a nnacT-
MaCCOBYI0 YacCTb. YHMBEpPCarbHbIA HOX MPU HEUCMONb30BaHUN
BCerga XpaHuTb B 3aLLMTHOM KOXYyXe HOXa. [1na O4NCTKM UCnonb-
3ynTE LLETKY.

m Hwu B KOeM cnyyae He KacanTeCb pykamMm OCTPbIX HOXEW U KpaeB
pexyLumx anckos. bepuTte ANCKM TONBKO 3a NIACTMACCOBYHO YacTb
nocepenuvHe.

m [1pyHaanNeXxHOCTU MOXHO MCMONb30BaTh TOMBKO B NMOMHOCTLIO
cobpaHHom Buae! Hu B koem cnyvae He cobupanite npuHaanex-
HOCTW Ha OCHOBHOM 6r1oke npubopa. Vicnonb3ynte npuHaanex-
HOCTb TOMbKO B NpeagyCMOTPEHHOM paboyveM nonoxexHuu. Mcnonb-
3ynTe NPUHaANEXHOCTb TONbKO Ha NepeaHeM NPUBOAE KEeNToro
ugeta. [NpnHagneXxHOCTb MOXHO YCTaHaBNMBaTb UM CHUMATb
TONbKO NOCME OCTaHOBKM NMPUBOAA N U3BMEYEHMUS LUTENCENbHOM
BWIIKN N3 PO3ETKMN.
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A BHumaHue!

YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHocTn ru

m Bcerga cobnioganTte MakcumarnbHyo BbICOTY 3arpy3ku.

m Crnegute 3a TeM, 4TOObI B 3arpy304HOM naTpybke nnm B eMKoCTr
He Haxogunucb NOCTOPOHHME NpeaMeThl. He nonb3ymTeck npea-
MeTamMu (Hanpumep, HOXOM, NOXKOW) B 3arpy304HOM naTpyodke

U1 B EMKOCTW.
A BaxHo!

Mocne kaxgoro npuMeHeHnAa nnun nocrne AnnTernbHOro Hencnorb-
30BaHWsI 06a3aTenbHO TWaTeribHO O4YNCTUTE NPUHAANEXXHOCTb.

=» «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 99

KomnnekTHbIN 0630p
OTKkpoNnTE CTPaHULIbl C PUCYHKaMMU.
=> PucyHok [X:

MHorodyHKLUMOHanbHbIV GneHaep
1 KoHTelHep
a LiBeTHas mapkupoBka (xentas)
b Pyuka
Cc YcTaHOBO4YHasi ornopa agepxarens
Hacagok
d Metka A
2 [epxatenb Hacapok
a YcraHoBO4Has ornopa
YHUBEpPCAIbHOIO HOXa
b YcraHoBo4Has onopa
[OVCKOB-U3MenbunTenem
3 Kpbiwka
a ®ukcarop 3anopa
b MetkaVv 0O
¢ 3arpy3o4Hbiii naTpybok
d Tonkatenb / MEpHBIN CTakaH co
LKanoun

Hacagku
4 YHuBepcanbHbIA HOX
a 3aWwmTHbIN KOXYX HOXa
5 [Ouckn-uamenbuymtenu
a [1BYCTOPOHHUI AUCK-LUMHKOBKA — NS
Hapes3aHusi NPOAYKTOB Ha TorcThIe /
TOHKME NOMTUKM
b [1ByCTOPOHHWI OUCK-LLUMHKOBKA —
¢ GonbLUMMM / ManbIMyU OTBEPCTUSIMU
¢ [uck-Tepka — Cc OTBEPCTUSAMU CpeaHen
BENMUYUHbI
d [eyctopoHHuii guck «Profi Supercut»
— TONcTble / TOHKMEe NOMTUKK *

6 CoKoBbDKMMarKa Ansi LUTPYCoBbIX
a dukcaTtop 3anopa

b MetkaV 0O
¢ Cuto
d KoHyc cokoBbbKUMAnku

* B 3aBMCMMOCTHM OT MOAENM

MNMepen nepBbIM
Mucrnonb3oBaHNEeM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBOW NPUHaLANEX-
HOCTM ee HeOBXOAMMO MOSTHOCTLIO pacnako-
BaTb, OYNUCTUTb N NMPOBEPUTD.

BHumaHue!

BeoguTtb B AencTBme NOBpeXAEeHHbIE Npu-

HaANEXHOCTN KaTeropmyecky 3anpeLleHo!

m  BbIHbTE BCe YacTu NpuHaaexxHoCTn
13 YNakoBKN N CHUMWUTE UMEHLLNIACS
yNakoBOYHbIN MaTepmarn.

m [lpoBepbTe KOMMNEKTHOCTb BCEX YacTel
N OTCYTCTBME BUAMMbIX NMOBPEXOEHUNA.
= PucyHok

m [lepen nepBbIM UCMOMbL30BAHNEM
TLLaTeNbHO O4YUCTUTE U BbICYLUUTE BCE
aetanu. =» «Oqucmka u yxo0» CM.
cmp. 99

LiBeTHaa mapkmpoBKa

MpnBOABI OCHOBHOTO Br10Ka MMELOT pasnuy-
HbIN UBET (YEPHbIN, XENTbIA U KPaCHbIN).
3Ta LBeTHas MapkupoBKa HaHeCeHa Takke
Ha npyvHagnexHocTtu. MNogcoeguHanTe aTy
NPUHAANEXHOCTb TOMBbKO K MepeaHeMy
npuBoAY XenToro uBeTa.
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ru CuMBOnbI N METKM

CuMBOnbI U METKU

| Cumson | 3uavewne |

CobnoganTte ykaszaHus B
[ ] WHCTPYKLIMW MO 3KCMnyaTaLmu.

OctopoxHo! Bpawatowmecs
Hacagku. He npocoBbiBanTe
A

PYKV 1 NanbLibl B 3arpy304HbIii
naTpyook.

YCTaHOBUTL KPbILLKY (—X)
3aKpyTUTb A0 yrnopa (-2-).
MeTka Ans ycTaHoBKu
KPbILLIKN.

MHorocgyHKUMOHaNbHbLIN
GneHpep

MHoroyHKUMOHarbHbIN BrneHaep MOXHO
MCMONb30BaTh C YHUBEPCAnbHbIM HOXXOM
Unu guckamu-mamensimTensimm nmbo B
Ka4yecTBe COKOBbLKUMATKU.

abaTbiBaeMmoe

MakcumanbHoe n

KOJIn4ecTBO
TBepable NpoayKTbl makc. 500 r
XKunpgkoctun makc. 250 r
BHumaHume!

KaTeropuyecku 3anpeLyaetcs yctaHaBnu-
BaTb yHI/IBepcaJ'IbeIVI HOX, OAWH U3 Anc-
KOB-U3Mens1mnTenem nunm COKOBbIKUMaIky
OQHOBpPEMEHHO Ha AepXaTeslb Hacagok.

YkasaHus.

— MHorodyHKuMoHanbHbIV brieHaep pas-
pelLaeTcs ycTaHaBMBaTb HA OCHOBHOM
6ok TonbKO B MOMHOCTLIO COOpaHHOM
BUAE M C 3aKPbITOM KPbILLKOMW.

— He npeBbilwaTe MakcMmanbHyo BbICOTY
3arpysku. lNMocTosstHHO NpPoBepsTh B
npouecce Mcnornb3oBaHus!
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PekomMeHAaauum no HacTPouKe CKOPOCTU

1  CokoBbbkmmarka (Mcnonb3oBaTtb
TonbKo B pexume 1!)

5  [1ByCTOPOHHWI AUCK-pesKa, ABYCTO-
poHHUI auck «Profi Supercuty»

7  YHuBepcarnbHbI HOX, OBYCTOPOH-
HUIN OWCK-LUNHKOBKA, AUCK-TEPKa C
OTBEPCTMAMM CPeaHEN BEMUYNHDI

M  YHuBepcanbHbI HOX

Q.  [ns ncnonb3oBaHUs € 3TON Npu-
HaAEXHOCTBIO HENPUrogHbI!

YHuBepcanbHbIN HOX

[nsa pybkun, NpUroToBneHns nope, cme-
LUMBAHUS, 3aMeLLMBAHNSA, U3MENBYEHUS 1
NPUrOTOBIEHNS COYCOB U KOKTEWIEN.

/\ He ucknioueHa onacHocTe
TpaBMupoBaHus!
He kacaTbcsi ronbiMy pykamu nes3suin yHu-
BEpCanbHOro HoXa. YHMBepcasbHbIN HOX
MOXHO 6paTb TOMbKO 3a N1IaCTMacCoBYtO
YacTb. YHMBEpPCanbHbIA HOX NPpU HEenc-
Monb30BaHWM BCErAA XpaHWTb B 3aLLMTHOM
KOXyxe HoXa.

MpumeHeHue

=> Psap pucyHkoB [F

BaxHo. NoarotoBbTE OCHOBHOW BMOK, Kak

OMMCaHO B MHCTPYKLMM MO 3KCnyaTaumm.

MpyHaaneXxHoCTb pa3peLlaeTcs NCnonb3o-

BaTb TOMbKO C NPaBWUbHO YCTAHOBIEHHBIM

CTakaHoM.

1. YcraHoBuUTE AepaTenb Hacagok Ha
YCTaHOBOYHYHO OMOPY B €MKOCTU U Npu-
XKMUTE KHN3Y.

2. YcraHoBuUTe yHMBEpPCanbHbIA HOX Ha
aepxartenb HacagoK U NPYXKMUTE KHU3Y.

3. TllogrotoBkTe NpodyKTbl MUTaHUA. 3arpy-

3ute nepepabaTtbiBaemble NPOAYKTbI B

emkocTb. Cobntogante MakcMmarnbHoe

nepepabarbiBaemMoe KOorM4ecTBo n

BbICOTY 3arpy3Kku.

YcTaHoBUTE KpbILWKY C TonKatenem (—X-).

lMoBepHWTE KPbILLKY MO YaCOBOW CTperke

[o ynopa (-2-). Pukcatop 3anopa

[OOIMKEH NMOMHOCTbLI0 NpuneraTh K pyyke

€MKOCTMW.
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6. YcTaHoBWTE MHOTOYHKLMOHAMBHbIN
6GneHaep Ha NnepegHVn NPYBOA, XXENTOro
uBeTa.

7. TpwXmuTe KHU3Y U NOBEPHUTE MO
4acoBOW CTperke A0 ynopa.

8. BcraBbre BUIKY B pO3eTKy. YCTaHoBUTE
MOBOPOTHBIN NEpeKnioyaTenb Ha peko-
MeHOYEMYHO CKOPOCTb.

9. OcTtaBbTe Npnbop BKIOYEHHBIM,
noka He ByaeT AOCTUIHyTa HyXXHasi
KOHCUCTEHUUSI.

10. YcTaHOBMTE NOBOPOTHbIN NEPEKITO-
yaternb B nornoxexHne O v goxgutecs
MOSTHOW OCTaHOBKM NpuBOAa npubopa.
M3BneknTte BUMKy 13 PO3ETKM.

11. NoBepHUTE MHOrOMPYHKLMOHAMbHbIN
OneHaep NpoTUB YacoOBOW CTPENKM U
CHUMUTE €ero.

12. lMoBepHUTE KPBbILLKY NPOTUB YacOBON
CTPEIKN U CHAMUTE €ee.

13. BblHbTE YHMBEPCAnbHbIV HOX U Aepxa-
Tenb HacaJok.

14. ONOpOXXHUTE EMKOCTb.

OunctuTe BCE YacTu cpagy nocrne
ncnonb3oBaHus. =% « Oyucmka u yxoo»
cMm. cmp. 99

[JobGaBneHne MHrpegneHToB

BHumaHme!

Cobntogante MakcMmarbHYH BbICOTY

3arpy3ku. 3akoH4nTe nepepaboTKy OO

TOro, Kak MHrpeaueHTbl CONMPUKOCHYTCS C

KPbILLIKON.

m [lpn pabotaroliem npubope BbiHLTE TOM-
KaTenb 1 3arpy3vTe UHrpeaneHTbl Yepes
3arpy3o4HbIvi NnaTpybok.

m Y106kl 3arpy3nTb OOMbLLOE KONMYECTBO
NPOAYKTOB UMW UHTPEAMEHTOB, yCTa-
HOBWTE MOBOPOTHBIN NepeknoyaTenb
B nonoxexne O 1 goxauTech NonHoM
OCTaHOBKU NpuBoAa.

m [loBepHUTE MHOrOMYHKLMOHANbHbIN
GrneHaep NpoTMB YacOBOW CTPENKM U
CHUMUTE €ero.

m  CHUMUTE KPBbILLIKY.

[obaBbTe MHrpeaneHTbI.

m  YCTaHOBMWTE KPbILLKY. YCTAHOBUTE MHO-
rocpyHKUMOHanbHbIN 6neHaep. Mpogon-
XWTe NnepepaboTKy MHIPEeaNEHTOB.

Ounckun-namensuntenm ru

Onckn-namensuntenu

YkasaHus.

— [1BYCTOpPOHHWE ONCKU: HY)XHasi CTOpOHa
rocrie ycTaHOBKM JOfmkHa BbITe HanpaBs-
rneHa BBEPX.

— OAHOCTOPOHHME AMCKM: CTOPOHA C
HOXOM / C BbICTynamu nocrie yCtaHOBK/
[OOIKHa ObITb HanpasneHa BBEpX.

[BYCTOPOHHMI AUCK-
LUMHKOBKA — Ans
Hape3aHusA NPOAYKTOB Ha

ToncTtblie / TOHKME FIOMTUKU

[na HapesaHns pyKTOB 1 OBOLLEN Ha
TONCThIE (HanpuMep, AN KapTodenbHOro
rpaTteHa Unm xapeHoro kaptodens) unm
TOHKME NIOMTUKK (Hanpumep, Ans canarta us
OrypLIOB MMM OBOLLHbIX YMIMCOB).
MapkvpoBka Ha aucke:

1 = cTopoHa Aucka ANns KpynHOM pesku

3 = cTOpoHa Ancka Ans Menkon pesku

N

il

YkasaHue. [1ByCTOPOHHUI OUCK-LLUMHKOBKA
He npefHasHayeH Ans HapesaHusi cbipa
TBEPAbIX COPTOB, Xrieba, ByrnoYek 1 LLOoKo-
naga. BapeHbii HepaccbinyaThin kapTodens
MOXXHO Hape3aTb Ha NIOMTUKM TOMNbKO nocrne
oxXnaXgeHus.

[BYyCTOPOHHMI ANCK-
LUMHKOBKA — ¢ 6onbwmmu /

MaJribiIMU OTBEPCTUAMMU
[ns WWHKOBKM oBoLen, (PYKTOB U Cbipa
(Hanpumep, cbip rayaa unv agamMmckun cbip,
LLUMHKOBAHHbIV CTOPOHOW C KPYMHbIMU OTBEp-
CTUSAMU, AN NOChINaHUSA NULLbI U LUWMHKO-
BaHHbIN CTOPOHOW C MarnbIMy OTBEPCTUSIMU
XPEH B Ka4eCcTBe NpUNpaBbl UM OCHOBbI A51s1
COyCOB).

MapkupoBka Ha aucke:

2 = cTopoHa ¢ 6oMbLIMMU OTBEPCTUSIMU

4 = cTOpOHa C ManbIM1 OTBEPCTUSIMU

YkasaHwue. [1ByCTOPOHHUI ONCK-TEPKa HE
npeaHasHaveH ANnsi UsMernb4eHnsi OpexoB
Unv TBEpAOro cbipa (Hanpumep, napmMe-
3aHa). MsArkuii cbip LUMHKOBATb TOSbKO
CTOPOHOW C B6OMbLUMMK OTBEPCTUAMM.
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ru [unckn-namensumtenu

Ouck-Tepka — ¢ oTBepCTU-
AMU cpeaHen BeNIMYUHbI

[ns HaTMpaHWsA cblporo kapTodens,
TBEpPAOro chbipa (Hanpumep, napmesaHa),
OXIMaXOEeHHOro LLIOKOMaa 1 Opexos.

YkasaHwue. [luck-Tepka He npegHasHayeH
ANS HaTUPaHUSI MAMKOTO Y HApPE3HOTo Cbipa.
OBycTopoHHUMn auck «Profi
Supercut» — ToncTble / S
TOHKHUEe NTIOMTUKHU

[nsa Hape3aHusi PpPyKTOB 1 OBOLLEN
TONCTLIMU NIIM TOHKUMMW NIOMTUKaMMU.

B ocobeHHOCTV roamTcs ANnsi O4eHb MArKMX
(HanpvmMep, nepespernbix NOMUAOPOB) Un
OYeHb BOMOKHUCTBIX NPOAYKTOB (Hanpumep,
nyKa-nopes v YepeLLKoBOro cenbaepes).
MapkupoBka Ha gucke:

1 = cTOpoHa Aucka ANst KPYNHOW pesku

3 = cTopoHa Ancka Anst Menkowm pesku
YkasaHwue. [1ByCTOPOHHUI AUCK-pe3Ka He
npegHasHayeH Ansi Hapesku TBEPAOro Cbipa,
xneba, bynodyek u wokonaga. BapeHbi

KapTodenb MOXHO Hape3aTb Ha NTIOMTUKU
TONMbKO Noce oxnaxaeHus.

MpumeHeHne

A\ He ncknioueHa onacHocTb
TpaBMMpoBaHusa!

Hwu B KOEM crnyyae He kacalTecb pykamu

OCTPbIX HOXEW N KPOMOK [ANCKOB-U3MENBHU-

Tenew. bepuTe gnckn Tonbko 3a nnactMmac-

COBYI0 YaCTb NocepeanHe.

BHumaHume!

3akoHunTEe NepepaboTKy 1 ONOPOXKHNUTE
€MKOCTb [0 TOro, kak nepepabartbiBaeMble
NpoAyKTbl AOCTUrHYT MakcumarnbHOM
BbICOTbI 3arpy3KkMu.

= Psap pucyHKoB

BaxxHo. [MogrotoBsTe OCHOBHOWM BOK, Kak

OMMCaHO B MHCTPYKLMM NO 3KCNyaTaumu.

1. YcraHoBuUTe AepxaTenb Hacagok Ha
YCTaHOBOYHYO OMOPY B EMKOCTMW W Npu-
XKMUTE KHU3Y.

2. YcTaHoBUTE HYXHbIV ANCK-U3MENBYNTEND
Ha Aep)aTenb HacagokK U NPUXMUTE
kHn3y. Cnegute 3a Tem, 4Tobbl Hy>KHas
CTOpoHa Obina obpalleHa BBEPX.
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10.

1.

12

13.

YcTaHoBUTE KpbILWKY C TonKaTenem (—X%-).
MoBepHWTE KPbILLKY MO 4acOBOW CTPerke
[o ynopa (-2-). Pukcatop 3anopa
[AOMKEH NONHOCTLIO NpUReraTh K pyyke
€MKOCTW.

YcTaHoBUTE MHOTOYHKLIMOHANMBHbIN
OneHaep Ha nepenHui MPYBOL, XXENToro
LBeTa 1 MPWKMUTE KHUSY.

[MoBepHUTE MHOFOMYHKLMOHAMbHbIV
6neHaep no YacoBow CTpernke Ao ynopa.
BcTaBbTe BUnKy B po3eTKy. YcTaHoBUTE
NMOBOPOTHbIN NEpeKnoYaTenb Ha PeKo-
MEHAYEMYIO CKOPOCTb.

3arpysute nepepabarbiBaemble nNpo-
AYKTbl B 3arpy304HbIv cTBof. MNpeasapu-
TENbHO M3MENbYNTE KPYMHbIE KYCKM.

[ns nogTankuBaHus nonb3ynTech
TOMbLKO MMEIOLLMMCH B KOMMNIEKTe
TonKaTenem.

Mocne Toro, kak nepepaboTka 3akoH4eHa
Unn nepepaboTaHHble NPOAYKTbI MOYTK
AOCTUMW HUXKHEN NOBEPXHOCTN AUC-
Ka-u3mens4mTens, yctaHoBuTe NoBOPOT-
HbI nepekrodatens Ha O u goxantech
MOMHON OCTaHOBKW NpuBoda. Vssnekute
BUJIKY U3 PO3ETKN.

[MoBepHUTE MHOTOYHKLMOHAMBHBIN
6neHaep NPOTMB YaCoBOW CTPESKU U
CHUMUTE €ero.

. lMoBepHUTE KPbILLKY NPOTUB 4acoBOM

CTPENKN U CHUMUTE ee.
BbIHETE ANCK-U3MENBINTEND U AepKa-
Tenb Hacagok.

. ONOpoOXHUTE EMKOCTb.

QOunctuTe BCe YacTu cpady nocrie
MCronb3oBaHust. =» « Oyucmka u yxoo»
cm. cmp. 99



CokoBbbkMMarnka ans LNTPYCOBbIX ru

CokoBbhkMManka gns

LIMTPYCOBbIX

[ns omxuMa coka 13 LIMTPYCOBBbIX, HAanp1mep,
13 NIMMOHOB, anenbLCUHOB, rPevndpPyToB.

BHumaHwme!

3akoHunTe nepepaboTKy U ONOPOXKHUTE
€MKOCTb 10 TOro, Kak BbPKaTbl COK JOCTUT-
HET HKHEN NOBEPXHOCTU cUTa.

MpumeHeHne

=> Psap pucyHkos [5]

BaxxHo. [MoarotoBsTe OCHOBHOWM BrOK, Kak

OMMCaHO B MHCTPYKLUM NO 3KCNyaTaumm.

1. YcrtaHoBuTe Aepxartenb Hacagok Ha

YCTaHOBOYHYO OMOPY B €MKOCTU W Npu-

XMUTE KHU3Y.

YctaHoBuTe CUTO ().

[MoBepHWTE CUTO MO YacOBOW CTPENKe A0

ynopa (-2-). ®ukcatop 3arnopa OSKeH

MONMHOCTBIO NpuUneraTb K pyyke eMKOCTU.

4. YCTaHOBUTE KOHYC COKOBbLKMMArKN Ha
Aepxatenb HacagoKk v NPYXKMUTE KHI3Y.

5. YcTaHOBUTE MHOMOMYHKUNOHAMBHbIN
GrneHaep Ha NnepenHUI NPYBOS, XXENTOro
LBETa U NPUKMUTE KHU3Y.

6. [loBepHUTE MHOrOMYHKLMOHANBHbIV
OneHaep No YacoBoW CTperke Ao yrnopa.

7. BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY. YCTaHOBUTE
MOBOPOTHBIN NEpeKnoYaTerb Ha peko-
MEHOYEMYHO CKOPOCTb.

8. TlpmXmuTe NONOBUHKY PpyKTa K OTXKNUM-
HOMy KOHycy. COK CTeKaeT B eMKOCTb.

9. T[ocne Toro, kak nepepaboTka 3akoHYeHa
UM BbIKAaTbIA COK MOYTU JOCTUI HUXKHEN
NMOBEPXHOCTU C1Ta, yCTAHOBUTE NMOBOPOT-
HbI nepekntodarens Ha O n goxanTech
MOrHOM OCTaHOBKM NpuBoaa npubopa.
V3BneknTe BUNKY U3 PO3ETKM.

10. MoBepHNTE MHOTOYHKLMOHAMBHbIN
6rneHaep NpoTMB YacOBOW CTPENKM U
CHUMUTE €ro.

11. BblHbTE KOHYC COKOBbDKMMAIKM.

12. lNoBepHUTE CUTO NPOTUB YaCOBON
CTPENKN U CHUMUTE €ro.

13. BblHbTE fepKaTenb Hacagok.

14. ONOpPOXHNTE EMKOCTb.

m  Ouuctute Bce YacTu cpaly nocne
UCMONb30BaHus. =» «O4ucmka U yxo0»
cm. cmp. 99

wn

Ouuctka n yxon

Mocne kaxporo npUMeHeHnA NCnornb3oBaH-
Hble YacTu NPUHaANEXHOCTEN OOMKHbI ObITb
TWaTerbHO O4YULLEHDI.

A\ He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMMpPOBaHWs

— He kacatbcs ronbiMu pykamu nessui
YHUBEPCAnbHOro Hoxa. [4ns o4ncTkm
OpaTb 3TOT yHMBEPCAbHBIV HOX TOMbBKO
3a MacTMaccoByo YacTb. YHUBepcanb-
HbIi HOX MPW HEWCMOMNb30BaHUW BCerga
XPaHWTb B 3aLLMTHOM KOXyXxe Hoxa. Ans
OYMCTKM UCTIONb3YNTE LLETKY.

— He kacaritecb pykamu OCTpbIX HOXEN
1 KpaeB pexyLumx guckos. bepute
ANCKN TOMBKO 3a MNacTMaccoByo YacTb
nocepegvHe.

BHumaHue!

— He ucnonbaynte motowmne cpeactsa,
cogepxalume ankoronb Ui CnupT.

— He ucnonbaynte metannuyeckme u
OCTPOKOHEYHbIE NPEAMETHI, @ Takke
npeaMeTbl C OCTPLIMU KPOMKaMU.

— He npumeHsiiiTe rpy6byto TkaHb unu abpa-
3M1BHbIE YUCTALLME CPEACTBaA.

— He 3axumanTe nnactmaccoBble getanu
B NMOCY4OMOEYHOM MaLLUVHE, TaK Kak BO3-
MOXXHa UX HeycTpaHnmMas gedopmarms!

Ha pucyHke [H nokasaHo, kak 04nCTUTb
oTAeNbHbIEe YacTu anl6opa.

YkasaHue. [py nepepaboTke, Hanpumvep,
MOPKOBM Ha NNacTMaccoBbIX AeTansx
MOXET MOSABUTLCA LIBETHOW HANET, KOTOPbIW
yOAnsAeTcsi C MOMOLLIbIO HECKOSBbKMX Kanesnb
pacTUTENbHOro Macna.
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ru [Mpumepbl cnonb3oBaHUs (yHMBEPCanbHbIA HOX)

Mpumepbl ucnonb3oBaHUA
(yHuBepcanbHbIN HOX)

PenyaTbiv NyK, YeCHOK

— ot 1 nykoBuLUbI (pa3pe3aHHOM Ha YeTbipe
yactu), go 300 r

— ot 1 3ybumka yecHoka, go 300 r

m [lepepabatbiBaTb 4O HEOOXOOUMOM
CTENeHN N3MernbYeHus.

TBepAabIi cbip (Hanpumep,

napmesaH)

— or10830200Tr

m Hape3satb cbip Kybukamm.

m [lepepabatbiBaTb 40 HeOOXOOUMOM
CTENEeHN N3MENBYEHMS.

LLlokonan

— or5000200r

m Hape3saTb nnv nonomartb Lwokonag Ha
KYCOYKM.

m [lepepabaTbiBaTh 4O HEOOXOAMMOW
CTEeNneHn N3MenbYeHs.

MeTpywika

— o110 p0050Tr

m [lepepabatbiBaTb 4O HEOOXOQUMOM
CTENeHn U3MernbYeHus.

Msco, neyeHb (onsa caplua,

TapTtapa u 1.4.)

— or50rpo500r

MpuroToBneHne MAcHOro dapLua, Ha4MHOK 1

naLiTeToB

®  YOanuTb KOCTU, XPSALLM, KOXKY U CYXOXU-
nus. Hapesatb Msco Kybukamu.

m  3arpy3uTb B CMECUTENbHYIO Yally MSCO
(roBAAMHY, CBUHWHY, TENATUHY, NTHLY, a
Takke pblby 1 T.4.), BMECTE C APYrUMU
WHrpegueHTamm 1 npunpasamMmu 1 nepe-
pabatbiBaTh 4O NONyYeHUs O4HOPOAHOIO
TecTa.

100

Kny6HuW4HbIN copbeT

— 250 r 3aMOpPOXXEHHOW KIyBGHUKN

— 100 r caxapHon nyapsbl

— 180 mn cnuBok (NpvMepHO 1 cTakaHymK)

m  Bce nHrpeameHTbl nonoxuTb B cMecu-
TenbHyo Yawy. Cpasy e BKMHUnTb
npubop, nHa4e obpasyoTca KOMKMU.

m [lepemelunBaTb A0 Tex nop, noka
He obpasyeTcsi kpeMoobpasHoe
MOpPOXeHoe.

ByTepbpoaHas nacta ¢ meaom
(CNUMGOB CNUM61B)

50 r MONOTbIX JIECHBIX OPEXOB

— 1 wen. Kopuubl

— 300 r mega (13 xonoaunbHWKa)

m 3arpy3vTb BHa4ane B CMECUTENbHYIO
Yally Mef, MOTOM KOpWLLY U NEeCHble
opexw.

m Bce nHrpegneHTsl nepepabarbiBathb
20 cekyHa B pexume M.

ByTep6poaHan nacta c Megom
(CNUM60A CNUMG61A)

50 r MONOTbIX NTECHBIX OPEXOB

— 1 wen. kopwuubl

— 250 r mega (M3 xonogunbHUKa)

m 3arpy3nTb BHa4ane B CMECUTENbHYIO
Yally Mef, MOTOM KOpULLY U NecHble
Opexmu.

m Bce nHrpeaneHTbl nepepabatbiBaTh
15 cekyHA B pexvme M.

OcrtaBnsieM 3a coboit NpaBo Ha BHECEHNE
N3MEHEHWI.



TwicTi peTTe nanganaHy kk

TuicTi peTTe nanganany

Byn kemekwi kypan MUM9 («OptiMUM» cepusicbiHAarbl)
acyunnik KombamHbiHa apHanfaH. ACyu KOMbanHbIHbIH KonaaHy
Typasnbl HYCKaynbIfblH €CKepiHi3.

Ocbl kemekLi Kypanga ewkawaH 6acka KypblnfFbinap yLiH
navganaHbaHbl3. Tek XXuHakTarbl benwekTepai nanganaHbiHpbI3.
Byn kepek-xapak KypbinbiMFa 6annaHbICTbl peTTe TeMeHaeri
MakcaTTapfa apHanfaH:

Omb6eban nbiwak: Kecy, niope ictey, apanactbipy, uney, manganay
KeHe Ty3ablKTap MeH apanac cycbiHaapAbl xkacay YLUiH.
Manpanarbiw guckinep: A3biK-TyniKTEPAI Typay, Yry XeHe Kecy
YLLiH.

LUuTtpycTap cbIKKbIlWbI: LINTpyC XeMicTepai Cbify YLUiH.

©HaenerTiH a3blk-TynikTepae katTbl benwekrtep 6onmaybl TUiC
(MbIcansbl, cynek). byn kepek-xapaktapgbl 6acka Hapcenepai
HemMece 3aTTapibl eHey YLWiH KongaHyra 6onmanabl.

Kayinci3aik Hyckanapbl

A Xapakat any kayni

m ToNTbIpy WaxTacbiHa TUMEH3. TeK XXNHaKTafFbl 6acKbILLThI
narganaHbiHbi3!

m OMmOeban nbiwak Xy3iHe anaH KorIMeH TUMEHi3. ©Ombeban
NbILWAKTbI OPHATY XaHE LleLly YLUiH OHbl TEK NnacTmaccacbiHaH
yCcTaHbI3. [NangananbacaHbld embeban nbiwakTbl apaanbiM
NbllaK KopFafbiWbIMEH cakTaHbl3. O yLWiH Ta3anay KbifwbifbiH
KOngaHbIHbI3.

m Manganarbilw OUCKIHIH ©TKIP NblakKTapbl MEH XUEKTEpPIH
eLUKbILWbIH YCcTaMaHbI3. [luckinepai Tek nnactmacca 6eniriHin,
opTacbliHaH YCTaHbI3.

m Kepek-xapakrapabl TeK TOMbIK XXUHanfFaH Kynge nanganaHblHbI3.
Kepek-xapaKrapabl eLlkallaH Heriari Kypblnfblga XXUHamaHbl3.
Kepek-xapakrapabl TEK ©3iHe TUICTI XXYMbIC KyniHae
nanganaHblHpl3. Kepek-xapakrapabl TEK anfbl capbl XeTEKTe
nanganaHblHpbl3. Kepek-xapaktapabl TEK kaHa OybiM KeTeri
TOKTan TypfraHblHAA XaHe kabeni anekTp po3eTkacbiHaH
LUblFapbliFaHbIHAA EHTi3iHi3 HeMecCe LUblFfapbliHbI3.

A Haszap ayaapbiHbI3!

m OpJanbiM MakcMmangblk TONTbIpY OUIKTIFiH €CKepiHi3.

m TonTbipy WaxTacbiHAa Hemece caybiTTa ewwbip 6erge aeHe
XKOKTbIFbIH €CKepiHi3. 3aTTapMeH (Mbicarbl, Nblwak, KacblK)
TONTLIPY LLAXTacblH4A HEMECE caybITTa ICTEMEH,3.
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kk Kayincisgik Hyckanapbl

A MaHbI3abl!

Kepek-xapakTbl 8p nanganaHygaH CoH HeMece y3akK yakbIT
nanganan6ban xxypreHge abaeH tasananpl3. =» «Oyucmeka u yxoo»

MbiHa 6emmi KapaHbi3: 106

Xannbl manimeTTep
BeTTik XXafblHaH »anbIn allblHbI3.
= [\ cyperi:
MynbTn apanacTbipfbil
1 CaybiT
a TycrTik 6enriney (capbl)
b Tytka
¢ Acnan ycTafblLbl YLUiH KbICKbILL
d A Genrici
2 Acnan ycTafbiwbl
a Ombeban nblwak KblCKbILLbI

b Mawnganafrbll gUCKinNep YLWiH KbICKbILL

3 Kaknak
a Kynbin cakTaHabIpFbiLLbl
b v O 6enrici
¢ TonTbipy waxracsl
d Backbiw / Menwepney cTakaHbl
LUKanameH

Kypangaap
4 Omb6eban nbiwak
a [biwak KoprayblLLbl
5 Mawnpanarbilw guckinep
a AlHanmManbl Keckilw AncK —
KanblH / XiHiwke
b AviHanmansb! yKkil OUCK —
YIKeH / WwafbiH
¢ Yunkenme AucK — opTawla
d lNpodeccmoHanapl Supercut
Bypamansbl AuCKi — kanbliH / Xyka
6 LbIpbIH CbIKKbILW
a Kynbin caktaHAbIpFbiLbl
b v O 6enrici
¢ Cyari
d [pecc koHycbl

*

* Kip XKyFbIlL MallMHara 6annaHbICTbl
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BipiHwi nanpganaHypaH
angbiH

>KaHa kepek-xapakrapabl nanganaHyaaH
angblH OHbI TOMbIK alUbIn, Ta3anan Tekcepy
THic.

Hasap ayaapbiHbi3!

3akblvaanfaH Kepek-xapakTapAbl eLukallaH
icke KocnaHpl3!

Bapnblk kepek-xapakrapgbl opaMaaH
WbiFapbin 6ap opam MatepuarbiH anbin
KOMbIHbI3.

Bapnblk GenikTepiH TONbIKTbIFbIH
Tekcepin kepiHeTiH 3usHaapbl 6apnbiFbiH
TekcepiHis. = [ cypeTi

Anfalukbl NnanganaHyaaH angbiH a6aeH
Tasanan KypraTbiHbI3. =% «Oyucmka u
yxo00» mblHa 6emmi KapaHbi3: 106

TycTik 6enriney

Heriari KypbINFbIHbIH XXETEKTEPIHIH, TyCcTepi
Typni (kapa, capbl >xaHe Kbi3bin). Ocbl TyCTiK
Genriney Kepek-xapakrapaa aa Tabbinagbl.
Ochbl kepek-xapakTapbl TEK anfbl, capbl
XKeTekTe nanganaHbliHbI3.

TaHGanap meH Genrinep

TaHba MaraHachbl

KongaHy Typansl
HyCKaynblKTarbl Hyckaynapapl
OpblHAAHbI3.

Abai 6onbiHbI3! AliHanvansl
Kypan. TonTblpy LuaxTacbiHa
TUMEHI3.

KaknakTbl canbin () 6ypan

ﬂ KOMbIHBI3 (-2-).

A KaknakTbl »xaby yLuiH
Genrinep.

L]




MynbsTh apanacTblipfblill

MynbeTrapanacTbipfbiTel @mMbeban
nblLlakneH, Manganarbill AUCKiNepMeH
Hemece UMTPYC CbIKKbILLbI peTiHAe
nanganaHy MyMKiH.

Makcumanabik eHOey kenemaepi

makc. 500 r
makc. 250 r

KaTTbl a3bIK-Tynik
CynbIKTbIKTap

Haszap aynapbiHbI3!

OmMbeban nblWwakTbl, ManganarbiLl

auckinepai Hemece LMTPYC CbIKKbILbIH

acnan ycTarbllblHa Oipre opHaTnaHpI3.

Hyckaynap:

— MynbTnapanacTbIpfbILThl TEK
TOMbIFBIMEH KYpYFa KoHe xabblk
KaKrnakneH Heri3ri KypblnfblFa opHaTyfa
Gonagsl.

— Makcumangblk TonTbIpy OuiKTiriHE

apTbIn ketney Tuic. Manganany kesiHoe

apAanbiM Tekcepin TypbiHbI3!

XKbingamablK 60MbIHLLA YCbIHLICTAP

1 LinTpuc cbikkbIwwbl (Tek 1-6ackbiuTa

nanganaHbiHpi3!)

5 AlHanmanbl Keckill JUCK,
npodeccroHangbl Supercut
Oypamarbl ONUCKi

7 ©wmb6eban mbiwak, aybicaTbiH Typay

OMICKi, yry Quckici optawa
M  ©Swmbeban nbilak
A Ocbl kepek-xapakTapMeH
naviganaHyfa xxapamangbl!

OMbeban nbliwak

Kecy, ntope icTey, apanactbipy, uney,
Manganay xeHe Ty3fblkTap MeH apanac
CyCblHAapAbl xacay YLUiH.

A XapakatTaHy kayni 6ap!

OMbBeban nbiwak Xy3iHe anaH

KONIMEH TUMEH|3. ©Mbeban nbilakTbl
TeK nrnactMaccacbliHaH yCTaHbI3.
[ManpganaHbacaHpbi3 eambeban nblakTbl

apaaribIM Mbllak KopFafbILLbIMEH CaKTaHbI3.

MynbTy apanacTtblpfbiLl kk

Manpganany

=> cypetTep Katapbl [[

MaHbI3abI: Herisri KypbinfbiHbl 6ac
HyCckayaa cunaTtTanfaHgan AanbiHAaHbI3.
Kepek-xapakrapabl TEK OypbIC OpHATbISFaH
blAbICMEH NanganaHyra donaapl.

1. Acnan yCTafbllLbIH KbICKbILLIKA CaybITTa

canbln TeMeHre 6acbIHbI3.

OMmbeban TabaHbl acnan ycTarbilwbiHA
KOWbIM TOMeHre GacbiHpbI3.

A3BIK-TYMIKTI AanblHAaHbI3. OHAeneTiH
as3blK-TyNiKTEPai biAbICKA CanblHbI3.
Makcnmangbik eHaey kenemaepi MeH
TONTLIPY OMIKTIriH ecepiHia.

KaknakTbl TanTayblLneH canbiHbI3 ().
KaknakTbl caraT b6afbITbiHAA TipenreHie
OypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTaHabIpFbiLLbl
COMbIFbIMEH CaybIT TYTKACbIHAA XaTybl
Kepek.

MynbTrapanacTbipfbILLThI
KepCceTinreHAen anfbl capbl XeTekTe
OpHaTbIHbI3.

TemeHre bacbin caraT bafbITbiHAA
TipenreHwe GypaHbI3.

8. AwaHbl po3eTkara xanfaHbl3.

10.

1.

12.

13.

14.

AliHanMarnbl axblpaTKbILLThl YCbIHbIMFaH
XKblnaamablkka KOMbIHbI3.

KepekTi KOHCUCTEHUMSIFa XKETKEHLLE
KocblfniFaH 60nbin TypCbIH.

Bypama ewwipriwTi O kyiiHe peTTen
KYPbINFbl TOKTaFaHLa KyTiHi3. ALuaHbl
LWbIFapbIHbI3.

MynbTrapanacTblpfbIlUThl caraTt
BarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin TacTaHbI3.
KaknakTbl caraT 6afbiTbiHa kapcbl Gypan,
anbin TacTaHbI3.

OMmbGeban nblwak NeH acnan ycTafblLbIH
anbin KombIHbI3.

CaybITThl 6OCaTYy.

Bapnbik GenwekTepai nanganaHyaaH
COH TazanaHpl3. =% «Oyucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbi3: 106
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kk Manganarbiw guckinep

UHrpegmneHTTEPMEH TONTbLIPY

Hazap aynapbiHbI3!

Makcumanablk TonTbIpy OUIKTIrH eCKepiHis.

WHrpeaneHTTep kanakka TureHwe eHaeyai

asKTaHpI3.

m  Kypbinfbl icTen TypraHda TantaybIWwThl
anbin HrpegneHTTepai abavnan
TONTLIPY LWaxTacblHa canblHbI3.

m YrKeH kenemaepai Hemece
WHrpeaneHTTepai can yuwiH bypama
ewlipriwTi O kyiiiHe peTTen TokTaraHLwa
KYTiHi3.

m  MynbsTrapanacTbIpFbilUThl caFaT
BarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin
TacTaHpl3.

m  KaknakTbl anbin TacTaHbI3.

WHrpegneHTTepMeH TonTbIpy.

m  KaknakTbl opHaTbiHbI3. MynbTu
apanacTbIpfbILLTblI OpHATY.
WHrpeonenTTepai eHaeyai
XanfacTblpbIHbI3.

Manpganarbiw guckinep
Hyckaynap:
— AybIcnanbl guCKinep: KepeKTi Xafbl

OpHaTy[aH COH >XOFapblfa KepceTyi

Kepek.

— bBip xaKkTblK guckinep: nbiwarbl /
OFapblfa KBPCETY KEpPEK.

AnHanmanbl Keckil

OUCK — KanblH / XiHilke S

Typamaapfa (Mbicanbl KapTon rpaTteHi

Hemece KyblpblIfiFaH KapTorn) HeMece Xyka

Typamaapfa Kecy YyLiH (Mbicanbl, Kusp

Ouckigeri 6enrinep:

1 = KanbIH Kecy xafbl

3 = KyKa Kecy xafbl

ipiMLLiK, HaH, Genke HaH MeH LokonaaTbl

Typayfa apHanMaraH. llicipinreH, kaTTbl

nicipinreH KapTonTbl TeK CybIK KyniHae

TebenikTep 6ap afbl opHaTyaaH CoH,
YKeMmic neH KeKeHiICTi KarnblH
canarbl HeMece KOKeHiIC ymincTepi).
Hyckay: AltHanmanbl Keckill AUCK KaTTbl
TypaHbI3.
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AnHanmansbl Typay

OWCKi — YIKeH / wafbIH
KekeHic, xxeMic xoHe ipiMLUIKTi
Typay YLiH (MbICarnbl, YIKEH >XafbIMeH
TypanfaH layna Hemece Opgamep nuuua
Kantamacsbl YLUiH HEMEeCe LUafbIH XXafFbIMeH
TypanfaH aKkenek Hemece Ty3abikTap
Herisi).

Owuckigeri 6enrinep:

2 = ynKeH Typay Xafbl

4 = WafblH Typay Xafbl

Hyckay: AliHanmanbl yKKill AUCK
XaHfakTapAbl Hemece KaTTbl iPIMLLIKTI yryre
apHanmaraH (Mbicarnbl, napMesaH ipimLuiri).
XKyMmcak ipiMLLiK YIKeH XaFbIMEeH YTiHi3.

Yrkenme gUCK — opTtawia
LLnki kapTon, KaTTbl ipiMLUIKTI
Yry YLWiH (Mbicarnsl, napmesaH),
CYbITbINIFaH LLOKONAA, XaHe XaHFakTapabl
yry.

Hyckay: Yiikenme Auck XyMcak aHe Tinim
ipIMLLIKTi yryre apHanmaraH.

MpodeccuoHanabl
Supercut 6ypamansl =

AUCKI — KanblH / XXyKa
YKemic xoHe keKkeHicTepai KarblH XXaHe
XyKa AieHrenektepre Kecy yLiH. TbiM
XKyMcak asblK-TynikTep (Mbicanbl, aca MickeH
Kbl3aHaKTap) HeMece Tanllbifbl Kemn asblk-
TYNIKTEP YLWiH (Mblcanbl. conak 6acTbl Nua3s
Hemece carakTbl 6anabIpKek).

Owuckigeri 6enrinep:

1 = KanblH Kecy Xafbl

3 = KyKa Kecy Xarbl

il
©
A

Hyckay: AliHanmanbl AUCK KaTTbl ipiMLLIK,
HaH, 6ernke HaH MeH LoKonaaThbl TypayFa
apHanmaraH. lNicipinreH KapTonTbl TeK CybIK
KyWiHOe TypaHbl3.



ManpanaHy

/\ KapakatTany kayni 6ap!
MaviganafbIl OUCKIHIH ©TKip NbllakTapbl
MEH XMEKTEepIH eLlKallaH ycTamaHbi3!
Ouckinepai Tek nnactmacca 6eniriHin
opTacbiHaH yCTaHbI3.

Hazap aynapbiHbI3!

©Haeyni askran asblk-TynikTep
Makcumanablk TONTbIpy OuikTiriHe
KETKEHHEH angpblH cayblTTbl 60CaTbIHbI3.

=> cypeTTep KaTapbl

MaHbI3abl: Herisri KypblnfbiHbI 6ac

HyckayZa cunaTTanfaHgav ganbiHaaHbl3.

1. Acnan ycTafbiLbIH KbICKbILLKA caybITTa
canbin TeMeHre GacbliHpbI3.

2. KepekTi mariganay OUCKiCiH acnan
yCTafbllLbIHA KOWbIN TOMeHre 6acblHbI3.
Kanaynbl >afbl oFapbl kapaTbifiFaHbiHa
Ke3 XKeTKi3iHi3.

3. KaknakTbl TanTaybllUneH canbiHbI3 (—X-).

4. KaknakTtbl caFaT 6arblTbiHAA TipenreHLle
6ypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTaHabIpFbiLLbl
COnbIFbIMEH CaybIT TyTKachbiHAA XaTybl
Kepek.

5. MynbTnapanacTtblpfbllUThbI
KepceTinreHaen anfbl capbl XeTekTe
OpHaTbIN TeMeHre GacbIHbI3.

6. MynbTuapanacTtbIpfbIlUThI cafaTt
OarblTblHAA TipenreHLue GypaHbI3.

7. AwaHbl po3eTKara XarnfaHbl3.
AHanManbl axblpaTKbILWTbl YCbIHbISFaH
XKbingaMablkka KOMbIHbI3.

8. ©HpeneTiH a3bIK-TynikTepai ToNTbIpy
LaxTacblHa canbiHbI3. TbIM YIKeH
GenwiekTepai anabliH ManganaHbI3.

9. Tek XuHaKTarbl backblLLneH
KbIMKbIThIHbI3.

10. Erep eHaey asiktanfaH 6onca, Hemece
eHAeneTiH asblK-TynikTep Manganay
OWCKICIHIH, TOMEHTI XXafblHa XeTce,
aybicnansl ewipriwTi O eTin perTen
MOTOpP TOKTaFaHLUa KyTiHi3. AaHbl
LWbIfapbIHbI3.

11. MynbTnapanacTbIpfFbilWThl cafat

GafbITbiHA Kapcbl 6¥pan, anblin TacTaHbI3.

12. KaknakTbl caraTt 6arbITbiHa kapcbl Oypan,
anbin TacTaHpI3.

LUbIpbIH ChIKKbILL kk

13. Manganay OuUCKiCiH >xxaHe acnan
YCTaFbILbIH anbin KOMbIHbI3.

14. CaybiTTbl 6OCaTYy.

m Bapnbik 6enwekrepai navganaHygaH
COH TazanaHpl3. =» «Oyucmka u yxod»
MbiHa 6emmi KapaHbi3: 106

LbIpbIH CbIKKbILL

LinTpyc xxemictepai CbiFy YLUiH, MbiCanbl,
JInmoH, anenbcuH, rpenndpyT.

Hasap ayaapbiHbi3!

ChbIfbinfaH LWbIPbIH TOPLUAHBIH TOMEHTI
XafblHa XeTKeHLe eHaeyai askran
cayblTTbl 60caTbIHbI3.

ManpganaHy

—> cypeTtTep Katapbi [

MaHbI3abl: Herisri KypbinfFbiHbI 6ac

HycKayaa cunatTanfaHgan AanbiHOaHbI3.

1. Acnan ycTafbllbIH KbICKbILLKa caybITTa

carnbin TeMeHre 6acbiHbI3.

TopLuaHbl OpHaTbIHbI3 (—X-).

TopLuaHbl caraT baFbITbiHAA TipenreHLue

6ypaHbI3 (-2-). Kynbin cakTaHAbIPFbILLbI

COnbIFbIMEH CaybIT TYyTKacblHAA XaTybl

Kepex.

4. CbIKKbILL KOHYCbIH acnan ycTafbllbiHa
carnbin TeMeHre 6acbiHbI3.

5. MynbsTrnapanacTblpfbiWThl
KepCeTinreHAen anfbl capbl XeTekTe
OpHaThIN TeMeHre GacbIHbI3.

6. MynbTrnapanacTbIpfbILITLI caFaTt
OarbITbiHAA TipenreHwe OypaHbI3.

7. AwaHbl po3eTkara xanfaHbl3.
AliHanMarnbl aXbIpaTKbILLThl YCbIHbIMFaH
XblngamablKka KOMbIHbI3.

8. >KapTbl LMTPYC XKEMICIH CbIFy KOHYCbIHa
CbifbIHbI3. LLbIpbIH caybITka afagbl.

9. Erep eHpoey asiktanfaH 6onca, Hemece
CbIfbISIFaH LWbIPbIH TOPLUAHbLIH TOMEHTI
XafblHa xeTce, aybicnans! ewipriwTi O
eTin peTTen Kypbinfbl TOKTaFaHLLIa
KYTiHi3. ALaHbl LblFapbIHbI3.

10. MynsTrnapanacTbIpfbIlWThI caraTt
OarbITbiHa Kapchbl Bypan, anbin TacTaHbI3.

11. Tpecc KOHYCbIH LUeLLiHi3.

12. TopwaHbl carat barbITbiHa Kapcbl Oypan,
anbin TactaHbI3.

2.
3.
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kk Ounctka n yxopn

13. Acnan yCTafbllLbIH LUELLiHi3.

14. CaybiTThl GOCaTy.

m bBapnbik 6enwektepai naiganaHygaH
COH Tasananpl3. =» «Oyucmka u yxod»
MbIHa 6emmi kapaHbi3: 106

OuucTtka n yxon

ManpanaHraH kepek-xapaktapabl ap
navganaHygaH CoH MyKUAT Tazanay Tuic.
AN XapakaTt any kayni

— OMbGeban nbiwak Xy3iHe anaH KornMmeH
TUMEHi3. ©Mbeban nblwakTbl Tazanay
YLUiH OHbl TEK NnacTMaccacbliHaH
ycTaHbI3. MNanganaHbacaHpl3
amMbeban nbilakTbl apaanbIM Mbilak
KopfafblLlbiMeH cakTaHbl3. On yLuiH
Tazanay KblfLblfblH KOMAaHbIHbI3.

— Mawnganafblw AUCKIHIH 6TKIp
MNblllaKTapbl MEH XXUEKTepiH yCTaMaHbl3.
Ouckinepai Tek nnactmacca 6eniriHiy
opTacbiHaH YCTaHbI3.

Ha3ap ayaapbiHbI3!

KypamblHaa cnvpTt Hemece
ankoronb 6ap Tasanay KypangapbiH
narnpanaHbaHbI3.

— OTKip, YWTbIK HeMece MeTanpl
3aTTapabl nanganaHbaHbI3.

— Ewkanpan kplpfbilw cypTKiwTepai
HeMece Tasanarblll Kypangapabl
narnpanaHbaHbI3.

— TnacTuk GenwekTepai biabic-ask
XyaTblH MalLUMHaza KbicnaHpl3, cebebi
nedopmMauust nanga 6onybl MyMKiH!

[H cypeTiHae GyiibIMHbIH GenwekTepiH

Tasanay Tacingepi KepceTinreH.

Hyckay: mbicanbl, cobi3 cuskTel eHiMaepai
eHaereHae nnacTtmMaccagaH XkacanfaH
BenLekTepi 60AMbIN KeTyi MyMKiH - orapAbl
ecimaik TaraM MangbiH OipHeLle TamLUbIChI
apkbinbl keTipyre 6onagbl.
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KonpaaHy mbicangapbl
(ambeban nbiwak)

CapbiMcak, nusas

— 1 nunasgaH (TepTke GerniHreH)
300 r geniH

— 1 capbimcakTaH TiciHeH 300 r geniH

m KepekTi manganay geHreviHe geniH
OH/EH;3.

KaTtTbl ipiMmwik (Mbicansbl,

napme3saH ipimwuiri)

— 10r-200r

m IpiMLWIKTI Tekwenepre TypaHbI3.

m KepekTi manganay geHreviHe geniH
OH/EH;3.

LLlokonan

— 50r-200r

m LllokonaaTtbl Tekwenepre KeciHia Hemece
CbIHObIPbIHbI3.

m KepekTi manganay geHreviHe geniH
OH/EH;3.

AKXxenkeH

— 10 r-gaH 50 r-fa genin

m KepekTi manganay geHreviHe geniH
OH/EH;3.

ET, 6aybip (dapu, TaTap 1.6.)

— 50r-500r

ETTik Kamblp, canbiHbanap xoHe

nawTeTTepai eHaipy:

m  Cyiiek, WwemipLuek, Tepi xxaHe CiHipnepai
anbIn TacTaHbI3. ETTi Tekwenepre
TYpaHbI3.

m  ETTi (cublip, woulka, 6y3ay, Tayblk, 6ipak
XoeHe banblk T.6.) 6acka UHrpeameHT
KoHe Ty3ablkTapMeH Gipre biabicka
carbin KamMbIp XKacaHbl3.

KynnbiHan wepbeTi

— 250 r myagaTblifiFaH KynnbiHan

— 100 r KaHT yHTafbl

— 180 mn kineren (wam. 1 cTakaH)

m Bapnbik nHrpeaneHTTEPAi blabicKka
canbiHbI3. [lepey KoCbIHpI3, arTnece
Kecek »xacanagsbl.

m Kpewmgik 6anmysgak xacanraHwa
apanacTblpbIHbI3.



Banabl kanTama
(CNUM60B CNUM61B)

50 r ycaTblniFaH opMaH XaHfafbl

— 1 canbiM gapLubiH

— 300 r 6an (cybITKbILITaH)

m  AngbiMeH 6an, cocblH AoMKabbIK NeH
byHOYKTBI bIAbICKA CamnblHbI3.

m  WHrpegventTepai 20 cekyHa M
HackblWbiHAA OHAEH3.

Banagbl kanTama
(CNUM60A CNUMG61A)

50 r ycaTtbinFaH OpMaH XXaHrarbl

— 1 canbiv gapLibiH

— 250 r 6an (CybITKbILITaH)

m  AnabiMeH 6an, cocblH 4oMKa0ObIK NeH
PYHAOYKThI biAbICKA CanblHbI3.

m  WHrpegueHTtTepai 15 cekyHg M
OackKbllLblHAA 6HAEHI3.

Bisne esrepicTep eHridy Kykbifbl 6ap.

KongaHy mbicangapsl (emM6eban neiwwak)

kk
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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

8001060024 970117
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