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For your safety en

For your safety

This accessory is designed for the food processor MUMS.../
MUMX.../ MUMXX... Follow the operating instructions for the food
processor MUMS.../MUMX.../MUMXX...

This accessory provides 3 basic processing options:

Grinding: for grinding and cutting fairly small quantities of spices
(e.g. pepper, cumin, juniper, cinnamon, dried anise, saffron), grain
(e.g. wheat, millet, linseeds), coffee and sugar

Cutting: for cutting and mincing meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts, almonds and chocolate
Blending: for mixing liquid or semi-solid food, for cutting/mincing
raw fruit and vegetables as well as frozen fruit and for pureeing
food, with the addition of suitable cold or warm liquids (e.g. milk,
water)

A Important!

Never use hot liquids (>60 °C). It must not be used for processing
other objects or substances.

Safety instructions for this appliance

/\ Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Never grip the blade by the blade insert!

When working with the blade insert (assembly, disassembly,
cleaning), always attach the blade guard. Do not touch blade with
bare hands!

Do not attach or remove accessories until the drive is at a standstill.
Attach only completely assembled accessories to the base unit.
/\ Important!

If storing in the refrigerator, remove the blade holder together with
the blade insert and place the lid on the container.

Do not subject the glass container to extreme temperature fluctu-
ations (e.g. do not put any hot ingredients into a glass container
which has just been taken out of the refrigerator). Do not process
any frozen food in the glass container.

/\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

L!!J Follow the instructions in the operating instructions.

@ @ Place attachment on base unit (@) and lock (@).
e Vv

g Close the container with the lid (@) or remove the lid ().
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en Overview

Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar with
important safety and operating instruc-
tions for this appliance.

Please keep the operating instructions in a
safe place. If passing on the appliance to

a third party, always include the operating
instructions. The instructions describe differ-
ent features of the accessory as well as its
use on different appliances.

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig. &

1 Blade guard

2 Blade insert with grinding blade
(black seal, metal base)

3 Blade insert with blender/cutting
blade (red seal, plastic base)

4 Blade holder

Grinding/cutter attachment

5 Lid?

6 Glass container )
With attached lid suitable for storage in
the refrigerator.

Blender attachment 2)
7 Lid

With closable mouthpiece (ToGo).
8 Plastic container

Can be used as a drinking cup.

1) Number varies depending on model.
2) For some models.
Fig. @
Operating position on the base unit
Fig.
Combination options of the attachments
(depending on model):
a Grinding function =
Blade holder (4) + blade insert with
grinding blade (2) + glass container (6)
b Cutter function =
Blade holder (4) + blade insert with
cutting blade (3) + glass container (6)
¢ Blender function =
Blade holder (4) + blade insert with
blender blade (3) + plastic container (8)

Operation

m Before using for the first time, thoroughly
clean all parts, see “Cleaning and care”.

Fig. 3] = MUMS...
Fig. @ = MUMX...

Preparing the attachment

Detail images 1-5

m Put ingredients into the container.
Do not exceed max mark!

m Grip blade insert on the blade guard and
insert into the blade holder. Press it down
into place.

m Remove the blade guard.

m Place blade holder on the container and
close by turning it anti-clockwise.

Tip: To facilitate locking the blade holder,
moisten the seal of the blade insert with a
little water or cooking oil.

m Check that the red locking lever on the
blade insert is completely locked (detail
image 5). If it is not completely locked,
the attachment cannot be placed on the
base unit!

m Turn the attachment over.

Working

Detail images 6-11

m Press release button and move swivel
arm to vertical position.

m Cover unused drives with drive covers.

m Remove the blender drive cover.

m Put on attachment (arrow on the blade
holder points to arrow on the base unit)
and press downwards (detail image 8).

m Turn attachment all the way anti- clock-
wise (dot on the blade holder points to
arrow on the base unit, detail image 9).

m Insert the mains plug.

m Turn rotary switch to setting M and
hold. The longer the appliance remains
switched on, the finer the ingredients
are cut.

In the case of herbs the required cutting
result can be achieved very quickly after
switching the appliance on. A brief “tap” on
setting M may be adequate.



Note: Recommendations on using the
accessories can be found in the section
“Recipes”.

Figure [€ shows guide values for the
maximum quantities and processing
times when working with the different
attachments.

After using the appliance

/\ Risk of injury from rotating drive!
Do not touch blender blades with bare
hands.

Detail images 12-17
m Release rotary switch.
m Remove mains plug.
m Turn attachment clockwise and remove.
m Turn the attachment over.
m Loosen blade holder by turning it clock-
wise and remove.
m Attach blade guard and press into place.
m Place the lid on the container and
close (@).

Tip: Preferably clean the attachment

immediately after use. The blade insert can
be cleaned thoroughly by taking it out of the
blade holder (see “Cleaning and servicing”).

Cleaning and servicing

/A Risk of injury from sharp blades!
When working with the blade insert (assem-
bly, disassembly, cleaning), always attach
the blade guard. Do not touch blade with
bare hands!

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.

Blade inserts, container and lid are
dishwasher-proof.

The blade insert can be cleaned thoroughly
by taking it out of the blade holder.

Cleaning and servicing en

Fig. @

m Turn the blade holder over (with blade
guard attached).

m Press the blade insert out of the centre of
the blade holder.

m To re-assemble, grip the blade insert by
the blade guard and insert into the blade
holder. Press it down into place.

Tip: To preclean the appliance, put a

little water and washing-up liquid in the
attachment immediately after use. Close
with blade holder and place on the food
processor. Switch on for a few seconds
(setting M). Pour out water and rinse parts
with fresh water.

Recipes

Note: You may not have the accessories for
all the recipes. The blender attachment is
required for the recipes identified with *.

Mediterranean spice mix

— 9 g dried rosemary

— 14 g dried caraway seeds
— 6 g dried coriander seeds
— 3 g dried oregano

— 2 g dried cinnamon sticks
— 5 g coarse salt

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal)

m Put all ingredients in the glass container
and close with the blade holder.
m Grind for 90 seconds on setting M.

This spice mix can be used e.g. for grilled
vegetables, marinated fish, marinated meat,
meat kebabs, vegetable lasagne, sauces
for pasta dishes.



en Recipes

Basil pesto

— 10 g pine nuts

— 3 g garlic

— 5gsalt

— 40 g Parmesan cheese

— 10 g fresh basil

— 70 g olive oil

Tools: Grinding attachment and blade
insert with blender/cutting blade (red seal)

m Put pine nuts, garlic, salt and Parmesan
cheese in the glass container and close
with the blade holder.

m Grind for 15 seconds on setting M.

m Add basil and olive oil and mix everything
for 10 seconds on setting M.

Honey and banana smoothie with
a taste of nutmeg*

— 80 g bananas, diced (use frozen bananas
for a thicker consistency)

— 120 g low fat natural yoghurt (vanilla)

— 3 g honey (or to taste)

— 200 g cold milk (low fat milk or soya milk
can also be used)

— 1 pinch of nutmeg

— 30 g ice cubes
(if a thicker consistency is required)

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal)

m Put the nutmeg in the glass container and
close with the blade holder.
m Grind for 60 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients (except nutmeg) in the
plastic container and close with the blade
holder.

m Blend for 45 seconds on setting M.

m Add a pinch of nutmeg to taste.

Cherry smoothie with
coconut milk*

— 70 g fresh or frozen pitted cherries
— 50 g banana
— 40 g coconut milk
— 5 g unsweetened chocolate
(high cocoa content)
— 75 g water
— 2 ice cubes
— 30 g icing sugar
— 70 g whipped cream
Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 45 seconds on setting M.

Caper salad dressing*

— 70 g olive oil

— 40 g lemon juice

— 10 g soy sauce

— 10 g mustard

— 20 g capers

— 10 g salted capers 15 g black olives

— 5ggarlic

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 40 seconds on setting M.

Mango dressing*

— 200 g soft, peeled pitted mangos

— 15 g lemon juice

— Lemon peel

— 6 g chopped shallots

— 5 g linseed oil

— Salt and pepper to taste

Tools: Blender attachment and blade insert

with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.

m Blend for 40 seconds on setting M.



Wholemeal pancakes*

— 70 g wholemeal flour or whole grains
(according to taste)

— 150 g of milk

- 1egg

— 1 pinch of salt

— 1 pinch of sugar

— 2.5 g sunflower oll

— 1 pinch of vanilla sugar

Tools: Grinding attachment and blade
insert with grinding blade (black seal) — as
and when required

m Put the whole grains in the glass con-
tainer and close with the blade holder.
m Grind for 90 seconds on setting M.

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m First put all moist ingredients in the

plastic container, then the dry ingredients.

Close with the blade holder.
m Blend for 45 seconds on setting M.

“Virgin Daiquiri”
strawberry cocktail*

— 80 g frozen strawberries

— 60 g sugar

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g water

— 15 g lemon juice

— 80 g ice cubes

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Put all ingredients in the plastic container
and close with the blade holder.
m Blend for 40 seconds on setting M.

Recipes en

Green smoothie*

— 1 green apple (ca. 100 g)

— Juice of one lemon (approx. 20 g)
— 20 g kale

— 10 g celery

— 10 g coriander leaves

— 10 g linseeds

— 1 g ground cinnamon

— 250 g cooled water

Tools: Blender attachment and blade insert
with blender/cutting blade (red seal)

m Peel the apple and cut into pieces.
m Cut celery into pieces.
m Blend for 60 seconds on setting M.

Subject to change without notice.



pl Dla wtasnego bezpieczenstwa

Dla wtasnego bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Prosze przestrzegac instrukgcji
obstugi robota kuchennego MUMS.../MUMX.../MUMXX.. .

To wyposazenie umozliwia 3 podstawowe rodzaje przetwarzania:
Mielenie: do mielenia i rozdrabniania matych ilosci przypraw (np.
pieprzu, kminku, jatowca, cynamonu, suszonego anyzu, szafranu),
zboza (np. pszenicy, kaszy, nasion Inu), kawy lub cukru
Rozdrabnianie: do rozdrabniania i siekania miesa, twardego

sera, cebuli, zidt, czosnku, owocow, warzyw, orzechow, migdatow

i czekolady

Miksowanie: do mieszania ptynnych lub pottwardych artykutéw spo-
zywczych, do rozdrabniania/siekania surowych owocow i warzyw,
jak réwniez mrozonych owocéw oraz do wytwarzania potraw puree
z dodatkiem cieptych lub zimnych ptynéw (np. mleka, wody)

A Uwaga!

Nigdy nie wolno uzywaé gorgcych ptynéw (>60°C). Nie uzywac do
przetwarzania innych artykutow lub substancji oprécz tych zaleco-
nych przez producenta.

Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami /
obracajgcym sie napedem!

Nigdy nie siegac rekami do noza we wktadce nozowe;j!

Przed przystgpieniem do wszelkich czynnosci przy wktadce nozowe;j

(sktadanie, rozktadanie, mycie) natozy¢ ostone noza. Nie dotykaé

nozy gotymi rekomal

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest

nieruchomy. Wyposazenie mocowac¢ na module napedowym tylko

w stanie catkowicie zmontowanym.

A Uwaga!

W celu przechowywania w chtodziarce nalezy zdjg¢ uchwyt noza

wraz z wktadkg i natozy¢ pokrywe na pojemnik.

Chronic¢ szklany pojemnik przed duzymi wahaniami temperatury

(np. nie napetnia¢ pojemnika szklanego gorgcymi sktadnikami, gdy

zostat wtasnie wyjety z chtodziarki). Nie przetwarza¢ w szklanym

pojemniku zadnych mrozonych artykutow spozywczych.



Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym urzadzeniem pl

/\ Objasnienie symboli na urzadzeniu lub wyposazeniu

n

8 b
e Vv

a—h

obstugi.

i zablokowac (@).

Prosze przestrzega¢ wskazowek zawartych w instrukcji

Natozyé przystawke na modut napedowy ()

Zamknaé pojemnik pokrywa (@) lub zdjgé pokrywe (f).

Przed uzyciem urzadzenia nalezy sta-
rannie przeczyta¢ niniejszg instrukcje
obstugi, aby zapoznac¢ sie ze wskazow-
kami bezpieczenstwa i obstugi.
Instrukcje obstugi prosze starannie prze-
chowywac. Prosze przekazac instrukcje
wraz z urzgdzeniem ewentualnemu kolej-
nemu wtascicielowi. W instrukcji sg opisane
rézne wersje wyposazenia, jak réwniez ich
zastosowanie w réznych urzgdzeniach.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki

Z rysunkami.

Rysunek IX:

1 Ostona noza

2 Wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka, dno metalowe)

3 Wktadka nozowa z nozem do
miksowania/rozdrabniania
(czerwona uszczelka, dno z tworzywa
sztucznego)

4 Uchwyt noza

Przystawka do mielenia/rozdrabniania
5 Pokrywa 1)
6 Pojemnik ze szkla 1)
Z natozong pokrywg nadaje sie do
przechowywania w chtodziarce.

Przystawka do miksowania 2)

7 Pokrywa
Z zamykanym otworem do picia.

Do zabrania w droge (ToGo).

8 Pojemnik z tworzywa sztucznego
Moze by¢ uzywany jako naczynie do
picia.

1) llo$¢ zalezy od modelu.

2) W zaleznosci od modelu.

Rysunek [E1:
Pozycja robocza na module napedowym

Rysunek [@:
Mozliwosci kombinacji réznych przystawek
(w zaleznosci od modelu):
a Funkcja mielenia =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
mielenia (2) + szklany pojemnik (6)
b Funkcja rozdrabniania =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
rozdrabniania (3) + szklany pojemnik (6)
¢ Funkcja miksowania =
uchwyt noza (4) + wktadka z nozem do
miksowania (3) + pojemnik z tworzywa
sztucznego (8)

Obstuga

/\ Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Nigdy nie siega¢ rekami do noza we

wktadce nozowej! Przed przystgpieniem do

wszelkich czynnosci przy wktadce nozowe;j

(sktadanie, rozktadanie, mycie) natozy¢

ostone noza.

m Przed pierwszym uzyciem umy¢
wszystkie czesci, patrz ,Czyszczenie
i pielegnacja“.

Rysunek [3] = MUMS...

Rysunek [d = MUMX...

Przygotowanie przystawki

Rysunek szczegoétowy 1-5

m Napehi¢ pojemnik sktadnikami. Nie
przekracza¢ znaku max!

m Wktadke nozowg chwyci¢ za ostone noza
i wtozy¢ ja do uchwytu noza. Wcisngc¢
w dét, az do unieruchomienia w zapadce.

m Zdja¢ ostone noza.



pl Czyszczenie i pielegnacja

m Natozy¢ uchwyt noza na pojemnik
i zamkna¢ wykonujac obrét w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Wskazéwka: w celu utatwienia zamyka-
nia zwilzy¢ uszczelke wktadki nozowe;j
wodg lub olejem jadalnym.

m Skontrolowac, czy czerwona dzwignia
zabezpieczajgca przy wktadce z nozem
jest catkowicie zablokowana (rysunek
szczegotowy 5). Jezeli zablokowanie jest
tylko czesciowe, to nie da sie natozy¢
przystawki na modut napedowy!

m Obrdci¢ przystawke.

Praca

Rysunek szczegé6towy 6-11

m Nacisna¢ przycisk odblokowania i ustawi¢
ramie obrotowe w pozycji pionowe;j.

m Ostoni¢ nie uzywane napedy pokrywami
ochronnymi.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajacg naped
miksera.

m Natozy¢ przystawke (strzatka na uchwy-
cie noza wskazuje na strzatke na module
napedowym) i docisng¢ jg w dét (rysunek
szczegotowy 8).

m Przekreci¢ przystawke w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
az do oporu (kropka na uchwycie noza
znajduje sie przy strzatce na module
napedowym, rysunek szczegotowy 9).

m Wtozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Przekreci¢ przetgcznik obrotowy na
zakres M i przytrzymac.

Im dtuzej wigczone jest urzgdzenie, tym
drobniejsze sg przetwarzane produkty.
Zadany wynik rozdrabniania, w przypadku
rozdrabniania ziot, mozna uzyskac juz

po bardzo krotkim wtgczeniu urzgdzenia.
Krotkie wigczenie zakresu M moze juz
wystarczyc.

Wskazowka: zalecenia dotyczace zasto-
sowania przystawki podano w rozdziale
.Przepisy kulinarne®.

Na rysunku [€ podano wartoéci orienta-
cyjne dla maksymalnych ilosci i czaséw
przerabiania produktéw dla pracy réznych
przystawek.
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Po pracy

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
obracajagcym si¢ napedem!
Nozy miksera nie chwyta¢ gotymi rekoma.

Rysunek szczegétowy 12-17

m Zwolni¢ przetgcznik obrotowy.

m Odfigcz wtyczke od gniazdka.

m Przystawke obréci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i zdjgc.

m Obréci¢ przystawke.

m Odtgczy¢ i zdjgé uchwyt noza wykonujgc
obrét w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

m Natozyc¢ ostone noza i docisng¢ az do
unieruchomienia w zapadce.

m Natozy¢ pokrywe na pojemnik
i zamkna¢ (@).

Wskazoéwka: najlepiej oczysci¢ przystawke

natychmiast po jej uzyciu. Do gruntownego

umycia mozna wyjg¢ wktadke nozowg

z uchwytu noza (patrz ,Czyszczenie

i pielegnacja®).

Czyszczenie i pielegnacja

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Przed przystgpieniem do wszelkich czyn-

nosci przy wkfadce nozowej (skladanie,

rozktadanie, mycie) natozy¢ ostone noza.

Nie dotyka¢ nozy gotymi rekoma!

Uwaga!

Nie stosowac zadnych szorujgcych srodkéw

czyszczacych. Powierzchnie urzadzenia

mogq ulec uszkodzeniu.

Wktadki nozowe, pojemnik i pokrywa
nadajg sie do mycia w zmywarce. Do
gruntownego umycia mozna wyja¢ wktadke
nozowg z uchwytu noza.

Rysunek @

m Przekreci¢ uchwyt noza (z natozong
ostong noza).

m Wycisng¢ wktadke nozowg centralnie
z uchwytu noza.

m W celu ponownego ztozenia wkiadki
nozowej chwycic¢ jg za ostone noza
i wtozy¢ do uchwytu noza. Wcisng¢ w dot,
az do unieruchomienia w zapadce.



Wskazéwka: Do wstepnego umycia zaraz
po uzyciu wla¢ do przystawki troche wody
ze $srodkiem do zmywania. Pojemnik
zamkng¢ wktadkg nozowg i ustawic

na robocie. Wiaczy¢ na kilka sekund
(stopien M). Wylaé wode i wyptuka¢ czesci
czystg woda.

Przepisy

Wskazoéwka: nie wszystkie przepisy
kulinarne sg wykonalne, poniewaz zalezy
to od zakresu wyposazenia. Do przepiséw
oznaczonych symbolem* niezbedna jest
przystawka do miksowania.

Mieszanka przypraw
srodziemnomorskich

— 9 g suszonego rozmarynu

— 14 g suszonych nasion kminku
— 6 g suszonych nasion kolendry
— 3 g suszonego oregano

— 2 g suszonej laski cynamonu
— 5 g soli gruboziarnistej

Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka)

m Wsypac¢ wszystkie sktadniki do szklanego
pojemnika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 90 sekund na
stopniu M.

Ta mieszanka przypraw swietnie nadaje sie
np. do grillowanych warzyw, marynowanej
ryby, marynowanego miesa, miesa z rozna,
lasagne warzywnego i do soséw do potraw
z makaronem.

Pesto z bazylii

— 10 g orzeszkow piniowych

— 3 g czosnku

— 5 gsoli

— 40 g sera parmezan

— 10 g Swiezej bazylii

— 70 g oliwy z oliwek

Narzedzie: przystawka do mielenia

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wsypac do szklanego pojemnika orzeszki
piniowe, czosnek, sél i ser parmezan
i zamkng¢ uchwytem noza.

Przepisy pl

m Rozdrabnia¢ przez 15 sekund na
stopniu M.

m Dodac bazylie i olej z oliwek, potem
wszystko zmieszac przez 10 sekund na
stopniu M.

Smoothie miodowo-bananowy

o smaku muszkatotowym®*

— 80 g banandéw pokrojonych w kostki
(w celu uzyskania konsystencji o wigkszej
gestosci zastosowac banany mrozone)

— 120 g jogurtu naturalnego,
niskottuszczowego (wanilia)

— 3 g miodu (lub wedtug upodoban)

— 200 g zimnego mleka
(mozna takze uzy¢ mleka niskottuszczo-
wego lub mleka sojowego)

— 1 szczypta gatki muszkatotowej

— 30 g kostek lodu (jesli wymagana jest
konsystencja o wiekszej gestosci)

Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka)

m Wiozy¢ gatke muszkatotowg do szklanego
pojemnika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 60 sekund na
stopniu M.

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki (za wyjgtkiem gatki
muszkatotowej) wsypac¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.

m Do smaku dodac troche gatki
muszkatotowe;j.

Smoothie wisniowy z mlekiem

kokosowym*

— 70 g Swiezych lub mrozonych wisien bez
pestek

— 50 g banana

— 40 g mleka kokosowego

— 5 g gorzkiej czekolady
(z wysoka zawartoscig kakao)

— 75 g wody

— 2 kostki lodu

— 30 g cukru pudru

— 70 g bitej $Smietany
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pl Przepisy

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamknag¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.

Sos do sataty z kaprami*
— 70 g oliwy z oliwek

— 40 g soku z cytryny

— 10 g sosu sojowego

— 10 g musztardy

— 20 g kaparow

— 10 g kapardw solonych

— 15 g czarnych oliwek

— 5 g czosnku

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 40 sekund na stopniu M.

Sos mango*

— 200 g miekkiego mango obranego ze
skorki i bez pestki

— 15 g soku z cytryny

— skorka cytryny

— 6 g posiekanej cebuli szalotki

— 5 g oleju Inianego

— s0l, pieprz do smaku

Narzedzie: przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkng¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 40 sekund na stopniu M.

Nalesniki z maki petnoziarnistej*

— 70 g maki petnoziarnistej lub catych
ziaren (wedtug upodoban)

— 150 g mleka

— 1 jajko

— 1 szczypta soli

— 1 szczypta cukru

— 2,5 g oleju stonecznikowego

— 1 szczypta cukru waniliowego
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Narzedzie: przystawka do mielenia
i wktadka nozowa z nozem do mielenia
(czarna uszczelka) — w razie potrzeby

m Wsypac cate ziarna do szklanego pojem-
nika i zamkng¢ uchwytem noza.

m Rozdrabnia¢ przez 90 sekund na
stopniu M.

Narzedzie: przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/

rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wsypac najpierw wszystkie wilgotne
sktadniki do pojemnika z tworzywa
sztucznego, potem suszone sktadniki.
Zamkng¢ uchwytem noza.

m Miksowac przez 45 sekund na stopniu M.

Koktajl truskawkowy

,»Virgin Daiquiri“*

— 80 g mrozonych truskawek

— 60 g cukru

— 45 g napoju Bitter Lemon

— 200 g wody

— 15 g soku z cytryny

— 80 g kostek lodu

Narzedzie: przystawka do miksowania
i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Wszystkie sktadniki wsypaé do pojemnika
z tworzywa sztucznego i zamkna¢ uchwy-
tem noza.

m Miksowac przez 40 sekund na stopniu M.

Zielony Smoothie*

— 1 zielone jabtko (ok. 100 g)

— sok z cytryny (ok. 20 g)

— 20 g jarmuzu

— 10 g todygi selera

— 10 g listkéw kolendry

— 10 g siemienia Inianego

— 1 g mielonego cynamonu

— 250 g zimnej wody

Narzedzie: przystawka do miksowania

i wktadka nozowa z nozem do miksowania/
rozdrabniania (czerwona uszczelka)

m Obrac i pokroic¢ jabtko na kawatki.

m Pokroi¢ todygi selera na kawatki.

m Miksowac przez 60 sekund na stopniu M.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.



Pro Vasi bezpec&nost cs

Pro Vasi bezpec¢nost

Toto pfisluSenstvi je ur€eno pro kuchyrisky robot
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Dodrzujte navod k pouziti kuchyn-
ského robota

MUMS.../MUMX.../MUMXX...

Toto pfislusenstvi umoznuje 3 zakladni moznosti zpracovani:

Mieti: Na mleti a rozmélnéni malého mnozstvi kofeni (napf. pepfre,
fimského kminu, jalovce, skofice, suchého anyzu, Safranu), obilovin
(napf. pSenice, jahel, Inéného seminka), kavy nebo cukru
Rozmélnéni: Na rozmélnéni a sekani masa, tvrdych syru, cibule,
bylinek, Cesneku, ovoce, zeleniny, ofechd, mandli nebo ¢okolady
Mixovani: Na michani tekutych resp. polotuhych potravin, na roz-
mélnéni/sekani syrového ovoce a zeleniny a také mrazeného ovoce
a na rozmixovani pokrmu za pfidani vhodné studené nebo teplé
kapaliny (napf. mléka, vody)

/\ Dulezité!

Nikdy nesmite pouzivat horké tekutiny (>60°C). Nesmi se pouzivat
ke zpracovani jinych predméta resp. substanci.

Bezpecénostni pokyny pro tento spotrebi¢

/\ Nebezpeéi poranéni ostrymi nozi/rotujicim pohonem!
Nikdy nesahejte do vloZky noze! Pfi provadéni vSech praci s
vloZzkou noZe (sestaveni, rozloZeni, €isténi) nasadte ochranu noze.
NozZe se nedotykejte holyma rukama! Nasazujte a vyjimejte pfislu-
Senstvi pouze v klidovém stavu pohonu. PfisluSenstvi upevnéte na
zakladni pfistroj pouze v kompletné smontovaném stavu.

/\ Dulezité!

PFi uskladnéni v lednici sejméte drzak noze s vlozkou noze a na
nadobu nasadte viko. Sklenény zasobnik nevystavujte silnym
vykyvum teploty (napf. do sklenéného zasobniku, ktery byl pravé
vyndan z lednice, nedavejte horké pfisady). Ve sklenéném zasob-
niku nezpracovavejte zmrazené potraviny.

/\ Vysvétleni symbolti na spotiebiéi, prip. prisluSenstvi

L!!_J Ridte se pokyny v navodu k pouZiti.
o) a Na zakladni spotrebi¢ nasadte nastavec (ﬁ)
é v 2zablokujte (m).

Zasobnik uzaviete vikem (@)
a—h resp. viko sejméte (f8).
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cs Prehled

Pred pouzitim si peclivé prectéte tento
navod, abyste ziskali dllezité bezpec-
nostni a uzivatelské pokyny k tomuto
spotiebici.

Navod k pouziti prosim uschovejte. Pi
pfedani spotfebiCe tfeti osobé predejte
také navod k pouziti. Navod popisuje razna
vybaveni pfislusenstvi a jeho pouZziti na
rdznych pfistrojich.

Prehled

Odklopte prosim obrazkové strany.

Obr. IX:

1 Ochrana noze

2 Vlozka noze s nozem mlynku
(Cerné tésnéni, kovové dno)

3 Vlozka noze s nozem mixéru /
rozmélfiovacim nozem
(Cervené tésnéni, plastové dno)

4 Drzak noze

Nastavec na mleti/rozmélnéni

5 Viko 1)

6 Zasobnik ze skla )

S nasazenym vikem vhodny pro
uskladnéni v lednici.

Mixérovy nastavec 2)

7 Viko
S uzaviratelnym otvorem na piti.
Na cestu (ToGo).

8 Zasobnik z plastu
Muze byt pouzivan jako pohar na piti.

1) Pocet je rtzny podle modelu.

2) V zavislosti na modelu.

Obr. [
Pracovni poloha na zakladnim spotfebici

Obr. [4:

Kombinaéni moznosti nastavcud

(podle modelu):

a Funkce mleti =
drzak noze (4) + vlozka noze s nozem na
mleti (2) + zasobnik ze skla (6)

b Funkce rozmélnéni =
drzak noze (4) + vlozka noze s
rozmélhovacim nozem (3) + zasobnik ze
skla (6)

¢ Funkce mixéru =
drzak noze (4) + vloZka nozZe s nozem
mixéru (3) + zasobnik z plastu (8)
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Obsluha

/\ Nebezpeéi poranéni ostrymi nozi!

Nikdy nesahejte do viozky noze! Pfi prova-

déni vSech praci s vlozkou noze (sestaveni,

rozlozeni, €isténi) nasadte ochranu noze.

m Pred prvnim pouZitim v8echny dily vyCis-
téte, viz ,Cisténi a oSetfovani®.

Obr. 3] = MUMS5...

Obr. @ = MUMX...

Priprava nastavce

Detailni vyobrazeni 1-5

m Naplnite pfisady do zasobniku.
Nepfekracujte znacku max!

m Uchopte vlozku noze za ochranu noze a
vlozte do drzaku noze. Vtisknéte doll az
zaskodi.

m Sejméte ochranu noze.

m Nasadte drzak noze na zasobnik a
uzavrete oto€enim proti sméru otaceni
hodinovych rugicek.

Tip: Pro usnadnéni uzavieni navihCete
tésnéni vlozky noze trochou vody nebo
stolniho oleje.

m ZKkontrolujte kompletni zablokovani bez-
pecnostni packy u vlozky noze (detailni
vyobrazeni 5). V pfipadé nedostate¢ného
zablokovani neni mozné nastavec
nasadit na zakladni spotfebic!

m Otocte nastavec.

Prace

Detailni vyobrazeni 6-11

m Stisknéte uvolfiovaci tlacitko a umistéte
vyklopné rameno do vertikalni polohy.

m Nepouzité pohony zakryjte ochrannymi
viky.

m Sundejte ochranny kryt pohonu mixéru.

m Nasadte nastavec (Sipka na drzaku noze
ukazuje na Sipku na zakladnim spotrebici)
a vtisknéte smérem dolu (detailni vyobra-
zeni 8).

m Nastavec otacejte proti sméru hodinovych
rucicek az na doraz (bod na drzaku noze
ukazuje na Sipku na zakladnim spotrebici,
detailni vyobrazeni 9).

m Zapojte sitovou zastréku.

m Nastavte oto¢ny spinac¢ na stupen M a
pfidrzte.



Cim déle je spotfebi¢ zapnuty, tim jemnég;si

je nasekana potravina. Pfi zpracovani

bylinek mGze byt pozadovaného nasekani

dosazeno jiz po velmi kratké dobé zapnuti.

Dostate¢né muze byt i kratké ,jednorazové

stlaceni” stupné M.

Upozornéni: Doporuceni k pouziti pfFislu-

Senstvi viz kapitola ,Recepty”.

Na Obr. [€ jsou zobrazeny smérné hodnoty

pro maximalni mnozstvi a doby zpracovani

pfi pouziti rliznych nastavcu.

Po ukonceni prace

A Nebezpeci poranéni rotujicim
pohonem!

Nedotykejte se noZze mixéru holyma

rukama.

Detailni vyobrazeni 12-17

m Uvolnéte otoCny spinac.

m Vytadhnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

m Pootocte nastavec ve sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek a sundejte jej.

m Otocte nastavec.

m Oto¢enim ve sméru pohybu hodinovych
rucicek uvolnéte drzak noze a sejméte
ho.

m Nasadte ochranu noze a vtisknéte, az
zapadne.

m Na zasobnik nasadte viko a uzaviete (@).

Tip: Nastavec vycistéte nejlépe ihned po
pouziti. Pro dikladné vycisténi maze byt
vlozka noze vyjmuta z drzaku noze (viz
,Cisténi a oSetfovani®).

Cisténi a osSetrovani

/\ Nebezpe&i poranéni ostrymi nozi!

PFi provadéni vSech praci s vlozkou noze
(sestaveni, rozlozeni, ¢isténi) nasadte
ochranu noze. Noze se nedotykejte holyma
rukama!

Pozor!

Nepouzivejte zadné drsné Cistici prostfedky.

Povrchové plochy se mohou poskodit.

Vlozky noze, zasobnik a viko jsou vhodné
pro myti v my¢ce nadobi. Pro dikladné
vyc¢isténi muze byt vloZzka nozZe vyjmuta z
drzaku noze.

Cisténi a oSetfovani cs

Obr.[d

m Otocte drzak noze (s nasazenou ochra-
nou noze).

m Vlozku noze stfedové vytlaéte z drzaku
noze.

m Pro opétovné sestaveni uchopte vlozku
noze za ochranu noze a vlozte do drzaku
noze. Vtisknéte dolu az zaskodi.

Tip: Za ucelem predbézného vycisténi

nalejte ihned po pouziti do nastavce trochu

vody s oplachovacim prostfedkem. Uza-
viete drzakem noZe a nasadte na kuchyn-
sky robot. Zapnéte na nékolik sekund

(stuperi M). Vylijte myci vodu a dily oplach-

néte Cistou vodou.

Recepty

Upozornéni: V zavislosti na rozsahu pfi-
sluSenstvi nelze realizovat vSechny recepty.
U receptd oznacenych * je nutné pouziti
mixérového nastavce.

Mediteranni smés koreni

— 9 g su8eného rozmarynu

— 14 g suSenych semen kminu

— 6 g suSenych semen koriandru

— 3 g sudeného oregana

— 2 g su8ené celé skofice

— 5 g hrubé soli

Nastroj: Nastavec na mleti a viozka noze s

nozem mlynku(€erné tésnéni)

m VSechny pfisady umistéte do sklenéného
zasobniku a uzavrete drzakem noze.

m Na stupni M melte 90 sekund.

Tuto smés kofeni mizete pouzivat napf. na
grilovanou zeleninu, marinované ryby, mari-
nované maso, saslik, zeleninové lasagne,
omacky na téstoviny.
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cs Recepty

Bazalkové pesto
— 10 g piniovych ofisku
— 3 g Cesneku

- 5gsoli

— 40 g parmazanu

— 10 g Cerstvé bazalky
— 70 g olivového oleje

Nastroj: Nastavec na mleti a vlozka noze
s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem
(Gervené tésnéni)

m Pinivé ofisky, esnek, sul a parmazan
umistéte do sklenéného zasobniku a
uzavrete drzakem noze.

m Na stupni M rozmélnéte po dobu
15 sekund.

m Pridejte bazalku a olivovy olej a v8e smi-
chejte po dobu 10 sekund na stupni M.

Bananové smoothie s medem a

muskatem*

— 80 g banan(, na kostky
(pokud chcete tuzsi konzistenci, pouzijte
mrazené banany)

— 120 g nizkotu¢ny pfirodni jogurt (vanilka)

— 3 g medu (nebo podle chuti)

— 200 g studeného miéka (Ize pouzit také
nizkotu¢né mléko nebo séjové mléko)

— 1 Spetka muskatoveho ofiSku

— 30 g kostek ledu (pokud si pfejete tuzsi
konzistenci)

Nastroj: Nastavec na mleti a vlozka noze s
nozem mlynku(éerné tésnéni)
m Do sklenéného zasobniku dejte muska-
tovy ofisek a uzavrete drzakem noze.
m Na stupni M rozmélnéte po dobu
60 sekund.

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze
s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem
(Gervené tésnéni)

m VSechny pfisady (kromé& muskatového
orasku) umistéte do plastového zasob-
niku a uzaviete drzakem noze.

m Na stupni M mixujte 45 sekund.

m Ochutte Spetkou muskatového ofisku.
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TreSnové smoothie s kokosovym

mlékem*

— 70 g Cerstvych nebo mrazenych tfesni
bez pecek

— 50 g bananu

— 40 g kokosového mléka

— 5 g neslazené ¢okolady
(s vysokym podilem kakaa)

— 75 g vody

— 2 kostky ledu

— 30 g mouckového cukru

— 70 g Slehacky

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze

s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem

(Gervené tésnéni)

m V8echny pfisady umistéte do plastového
zasobniku a uzavrete drzakem noze.

m Na stupni M mixujte 45 sekund.

Salatovy dressing s kaparami*

— 70 g olivového oleje

— 40 g citrénoveé Stavy

— 10 g sojové omacky

— 10 g hof¢ice

— 20 g kaparu

— 10 g kapar( naloZenych v soli

— 15 g €ernych oliv

— 5 g Cesneku

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze

s nozem mixéru / rozmélfovacim nozem

(CGervené tésnéni)

m V8echny pfisady umistéte do plastového
zasobniku a uzavrete drzdkem noze.

m Na stupni M mixujte 40 sekund.

Dressing s mangem*

— 200 g mékkého, oloupaného manga
bez jadra

— 15 g citrénové Stavy

— Citronova kura

— 6 g nasekané Salotky

— 5 g Inéného oleje

— Sul a pepf podle chuti

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze

s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem

(Cervené tésnéni)

m VSechny pfisady umistéte do plastového
zasobniku a uzaviete drzakem noze.

m Na stupni M mixujte 40 sekund.



Celozrnné palaéinky*

— 70 g celozrnné mouky nebo cela zrna
(podle chuti)

— 150 g mléka

— 1 vejce

— 1 $petka soli

— 1 Spetka cukru

— 2,5 g slunec€nicového oleje

— 1 $petka vanilkového cukru

Nastroj: Nastavec na mleti a vlozka noze

s nozem mlynku (€erné tésnéni) — podle

potfeby

m Do sklenéného zasobniku dejte cela zrna
a uzaviete drzakem noze.

m Na stupni M melte 90 sekund.

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze
s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem
(Gervené tésnéni)

m Do plastového zasobniku umistéte
nejprve vSechny vihké pfisady a poté
suché pfisady. Uzaviete drzakem noze.

m Na stupni M mixujte 45 sekund.

Jahodovy koktejl

,»Virgin Daiquiri‘*

— 80 g mrazenych jahod

— 60 g cukru

— 45 g bitter lemon

— 200 g vody

— 15 g citronové stavy

— 80 g kostek ledu

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze

s nozem mixéru / rozmélfiovacim nozem

(Gervené tésnéni)

m VSechny pfisady umistéte do plastového
zasobniku a uzavfete drzdkem noze.

m Na stupni M mixujte 40 sekund.

Recepty cs

Zeleny smoothie*

— 1 zelené jablko (cca 100 g)

— 8tava z jednoho citrénu (cca 20 g)

— 20 g kadefavé kapusty

— 10 g fapikatého celeru

— 10 g listkl koriandru

— 10 g Inéného seminka

— 1 g mleté skofice

— 250 g chlazené vody

Nastroj: Mixérovy nastavec a vlozka noze
s nozem mixéru / rozmélhovacim nozem
(Gervené tésnéni)

m Jablko oloupejte a nakrajejte na kousky.
m Rapikaty celer nakrajejte na kousky.

m Na stupni M mixujte 60 sekund.

Zmény vyhrazeny.
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sk Pre vasu bezpecnost

Pre vasu bezpeénost’

Toto prisluSenstvo je ur€ené pre kuchynsky robot
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Dodrziavajte navod na obsluhu
kuchynského robota MUMS.../MUMX.../MUMXX...

Toto prislusenstvo umoznuje 3 zakladné moznosti spracovania:
Mietie: na mletie a drvenie mensich mnozstiev korenin (napr. Cierne
korenie, rasca, borievka, Skorica, suSeny aniz, Safran), obilnin
(napr. pSenica, proso, lanové semienko), kavy alebo cukru
Sekanie: na sekanie a drvenie masa, tvrdého syra, cibule, byliniek,
cesnaku, ovocia, zeleniny, orechov, mandli alebo ¢okolady
Mixovanie: na mieSanie tekutych, prip. polotuhych potravin, napr.
drvenie/sekanie surového ovocia a zeleniny, ako aj mrazeného
ovocia a na pripravu kase z jedal, po pridani vhodnych studenych
alebo teplych tekutin (napr. mlieko, voda)

/\ Délezité!

Horuce kvapaliny (>60 °C) sa nesmu nikdy pouzivat. Nesmie sa
pouZzivat na spracovanie inych predmetov, resp. substancii.

Bezpeénostné upozornenia pre tento spotrebic

/\ Nebezpeéenstvo poranenia ostrymi nozmi/rotujucim
pohonom!

Nikdy nechytajte noZze na nozZovej viozke! Pri vdetkych pracach na

nozovej vloZzke (skladanie, rozoberanie, Cistenie) pouZzivajte ochranu

na noze. Nozov sa nedotykajte holymi rukami! PrisluSenstvo nasa-

dzujte a odoberajte len vtedy, ked je pohon zastaveny. Prislusen-

stvo upevnujte na zakladny spotrebic iba v zlozenom stave.

/\ Délezité!

Na skladovanie v chladnicke odoberte drziak noZzov s noZovou

vlozkou a na nadobu nasadte veko.

Nevystavujte sklenenu nadobu intenzivnym teplotnym vykyvom

(napr. do sklenenej nadoby nepridavajte studené prisady, ktoré ste

prave vybrali z chladnicky). V sklenenej nadobe nespracovavajte

Ziadne zmrazené potraviny.

A Vysvetlenie symbolov na spotrebi€i, resp. prislusenstve

L!!J Dodrziavajte pokyny uvedené v navode na obsluhu.

8 @ Nadstavec nasadte na zakladny spotrebic (@) a
oV zablokuijte (@).

Nadobu uzatvorte vekom (@),
fa—n prip. odoberte veko (f8).

18



Pred pouzitim si starostlivo precitajte
navod, aby ste ziskali dolezité bez-
pecénostné upozornenia a pokyny pre
obsluhu tohto spotrebica.

Navod na obsluhu si uschovajte. V pripade
postupenia spotrebica tretej osobe
odovzdajte aj navod na obsluhu. Navod
popisuje rézne vybavy prislusenstva, ako aj
jeho pozivanie na réznych spotrebi¢och.

Prehlad komponentov

Vyklopte strany s obrazkami.

Obrazok [X:

1 Ochrana nozov

2 Nozova vlozka s mlecim nozom
(Cierne tesnenie, kovové dno)

3 Nozova vliozka s mixovacim /
drviacim nozom
(Cervené tesnenie, plastové dno)

4 Drziak noza

Nadstavec na mletie/drvenie

5 Veko 1)

6 Nadoba zo skla ")
S nasadenym vekom vhodna na
uschovavanie v chladnicke.

Mixérovy nadstavec 2)

7 Veko
S uzatvaratelnym otvorom na pitie. Na
nosenie so sebou (ToGo).

8 Nadoba z plastu
Mbze sa pouzivat ako pohar na pitie.

1) PocGet sa moze odliSovat' v zavislosti od
modelu.

2) V zavislosti od modelu.

Obrazok [:
Pracovna poloha na zakladnom spotrebici

Obrazok [@:
Moznosti kombinacie nadstavcov (podfa
modelu):
a Funkcia mletie =
drziak nozov (4) + nozova vlozka s
mlecim nozom (2) + nadoba zo skla (6)
b Funkcia drvenie =
drziak nozov (4) + nozova vlozka s
drviacim nozom (3) + nadoba zo skla (6)
¢ Funkcia mieSanie =
drziak nozov (4) + nozova vlozka s
mixovacim nozom (3) + nadoba z
plastu (8)

Prehlad komponentov sk

Obsluha

A Nebezpecenstvo poranenia ostrymi
nozmi!

Nikdy sa nedotykajte nozov na nozovej

vlozke! Pri vSetkych pracach s nozovou

vlozkou (skladanie, rozkladanie, Cistenie)

nasadte ochranu noza.

m Pre prvym pouzitim vycistite vSetky Casti,
pozri ,Cistenie a udrzba“.

Obrazok 1] = MUMS...

Obrazok [d = MUMX...

Priprava nadstavca

Detailny obrazok 1-5

m VloZte ingrediencie do nadoby.
Neprekrocte znacku max!

m Uchopte nozovu vlioZku za ochranu nozov
a nasadte ju do drziaka nozov. Tlacte
nadol az do zacvaknutia.

m Odoberte ochranu nozZov.

m DrzZiak nozov nasadte na nadobu a uza-
tvorte otaCanim proti smeru hodinovych
ruciciek.

Tip: Na ulahcenie uzatvarania navlhCite
tesnenie noZovej vioZky trochou vody
alebo jedlého oleja.

m Skontrolujte zablokovanie Cervenej
bezpelnostnej packy na nozovej viozke
(detailny obrazok 5). Pri nekompletnom
zablokovani nie je mozné nasadit nadsta-
vec na zakladny spotrebic!

m Otocte nadstavec.

Praca

Detailny obrazok 6-11

m Stlacte tlacidlo na odblokovanie a umiest-
nite vyklopné rameno do vertikalnej
polohy.

m Nepouzivané pohony zakryte ochrannymi
krytmi.

m ZloZte ochranny kryt pohonu mixéra.

m Nasadte nadstavec (Sipka na drziaku
nozov ukazuje na Sipku na zakladnom
spotrebici) a tlate nadol (detailny
obrazok 8).

m Nadstavec otacajte proti smeru hodi-
novych ruci¢iek az na doraz (bod na
drziaku nozov ukazuje na Sipku na telese
spotrebica, detailny obrazok 9).
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sk Cistenie a udrzba

m Zastrlte sietovu zastréku.

m Oto¢ny spinac otocte na stupefi M a
podrzte.

Cim dlhsie je spotrebi& zapnuty, tym jem-

nejsi bude narezany material. Pri bylinkach

mozno dosiahnut pozadovany vysledok

drvenia uz po velmi kratkej dobe zapnutia.

Moze postaCovat uz aj kratke ,stlacenie”

stupna M.

Upozornenie: Odporucania na pouzivanie

prisluSenstva najdete v kapitole ,Recepty*.

Na obrazku [€ st znazornené orientacné

hodnoty pre maximalne mnozstva a

Casy spracovania pri praci s réznymi

nadstavcami.

Po praci

/\ Nebezpeé&enstvo poranenia v

dosledku rotujuceho pohonu!
NoZov mixéra sa nedotykajte holymi rukami.

Detailny obrazok 12-17

m Uvolnite oto¢ny spinac.

m Vytiahnite sietovu zéstréku.

m Pootocte nadstavec v smere pohybu
hodinovych ruciciek a zlozte ho.

m Otocte nadstavec.

m Drziak nozov uvolnite otaéanim v smere
hodinovych ruciciek a odoberte.

m Nasadte ochranu nozZov a zatla¢te az do
zacvaknutia.

m Veko nasadte na nadobu a uzavrite (f).

Tip: Odporu¢ame vam vycistit nadstavec

okamzite po pouziti. Na dékladné Cistenie

sa mbze nozovy nadstavec vybrat z drziaka

nozov (pozri ,Cistenie a udrzba®).

Cistenie a udrzba

A Nebezpecenstvo poranenia ostrymi
nozmi!

Pri vSetkych pracach s noZzovym nadstav-

com (skladanie, rozkladanie, Cistenie)

nasadte ochranu nozov. NoZov sa nedoty-

kajte holymi rukami!
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Pozor!
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Mohlo by ddjst’ k poSkodeniu povrchov.

NozZové nadstavce, nadoba a veko su
vhodné na umyvanie v umyvacke riadu. Na
dokladné Cistenie sa mbéZe nozovy nadsta-
vec vybrat' z drziaka nozov.

Obrazok

m Otocte drziak nozov (s nasadenou ochra-
nou nozov).

m Vytlacte nozovy nadstavec stredom z
drZiaka noZov.

m Na opatovné zloZenie uchopte nozovy
nadstavec na ochrane nozov a vlozte
ho do drZiaka noZov. Tlacte nadol az do
zacvaknutia.

Tip: Na predcistenie ihned' po pouziti pri-

dajte na nadstavec trocha vody s Cistiacim

prostriedkom. Uzatvorte drziakom nozov

a nasadte na kuchynsky robot. Zapnite na

niekolko sekund (stupen M). Vylejte umyva-

ciu vodu a diely vyplachnite Cistou vodou.

Recepty

Upozornenie: Podla rozsahu prislusenstva
sa nedaju pripravit vSetky recepty. Pre
recepty oznacené * je potrebny mixérovy
nadstavec.

Stredomorska zmes korenia:

— 9 g sudeného rozmarinu

— 14 g suSenej rasce

— 6 g suSenych semien koriandra

— 3 g sudeného oregana

— 2 g suSenych Skoricovych ty€iniek

— 5 g hrubozrnnej soli

Nadstavec: mleci nadstavec a noZovy nad-
stavec s mlecim noZzom (€ierne tesnenie)

m VSetky prisady pridajte do sklenenej
nadoby a uzatvorte drziakom nozov.
m Spracovavajte 90 sekund na stupni M.

Tato zmes korenia sa mbze pouzit' napr. na
grilovanu zeleninu, marinovanu rybu, mari-
nované maso, masoveé Spizy, zeleninové
lasagne, omacky na cestovinové jedla.



Bazalkové pesto

— 10 g piniovych orieSkov
— 3 g cesnaku

- 5gsoli

— 40 g parmezanu

— 10 g Cerstvej bazalky

— 70 g olivového oleja

Nadstavec: Mleci nadstavec a nozovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Gervené tesnenie)

m Do sklenenej nadoby vlozte piniové
oriesky, cesnak, sol' a parmezan a uza-
tvorte drziakom nozov.

m Drvite 15 sekund na stupni M.

m Pridajte bazalku a olivovy olej a vSetko
mieSajte 10 sekund na stupni M.

Medovo-bananové smoothie s

muskatovou prichut'ou*

— 80 g bananov, nakrajanych na kocky
(na dosiahnutie hustejSej konzistencie
pouzite mrazené banany)

— 120 g nizkotu€éného prirodného jogurtu
(vanilka)

— 3 g medu (alebo podrla chuti)

— 200 g studeného mlieka (méze sa pouzit
aj nizkotu¢né mlieko alebo séjové mlieko)

— 1 Stipka muskatového orieSka

— 30 g ladovych kociek
(ak si zelate hustejsiu konzistenciu)

Nadstavec: Mleci nadstavec a noZovy nad-
stavec s mlecim nozom (€ierne tesnenie)

m MuSkatovy orieSok pridajte do sklenenej
nadoby a uzatvorte drziakom nozov.
m Mixujte 60 sekund na stupni M.

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a nozovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Gervené tesnenie)

m V3etky ingrediencie (okrem muskatového
orieska) vlozte do plastovej nadoby a
uzatvorte drziakom nozov.

m Mixujte 45 sekund na stupni M.

m Dochutte Stipkou muskatového orieska.

Recepty sk

Ceresnové smoothie s
kokosovym mliekom*
— 70 g Cerstvych alebo mrazenych ¢eresni
bez kdstok
— 50 g bananov
— 40 g kokosového mlieka
— 5 g nesladenej ¢okolady
(vysoky podiel kakaa)
— 75 g vody
— 2 kocky ladu
— 30 g praskového cukru
— 70 g Slahackovej smotany
Nadstavec: Mixérovy nadstavec a nozovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(CGervené tesnenie)

m Do plastovej nadoby vlozte vSetky ingre-
diencie a uzatvorte drziakom nozov.
m Mixujte 45 sekund na stupni M.

Salatovy dresing s kapari*

— 70 g olivového oleja

— 40 g citrénovej Stavy

— 10 g sojovej omacky

— 10 g horcice

— 20 g kapér

— 10 g kapar naloZenych v soli

— 15 g Ciernych oliv

— 5 g cesnaku

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a nozovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Cervené tesnenie)

m V38etky prisady vloZte do plastovej
nadoby a uzatvorte drziakom noza.
m Mixujte 40 sekund na stupni M.

Mangovy dresing*

— 200 g makkého olupaného manga bez
kostky

— 15 g citrénovej Stavy

— citronova koéra

— 6 g nasekanych Salotiek

— 5 g lanového oleja

— sol a ¢ierne korenie podla chuti

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a noZovy

nadstavec s mixovacim/sekacim nozom

(CGervené tesnenie)

m VSetky ingrediencie vlozte do plastovej
nadoby a uzatvorte drziakom nozov.
m Mixujte 40 sekund na stupni M.
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sk Recepty

Celozrnné palacinky*

— 70 g celozrnnej muky alebo celé zrna
(podla chuti)

— 150 g mlieka

— 1 vajce

— 1 Stipka soli

— 1 Stipka cukru

— 2,5 g sIne€nicového oleja

— 1 Stipka vanilkového cukru

Nadstavec: Mleci nadstavec a nozovy nad-

stavec s mlecim nozom (€ierne tesnenie)

— podla potreby

m Do sklenenej nadoby vlozte celé zrna a
uzatvorte drziakom nozov.

m Mixujte 90 sekund na stupni M.

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a noZovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Gervené tesnenie)

m Do plastovej nadoby najprv dajte vietky
vlihké ingrediencie, potom suché ingre-
diencie. Uzatvorte drziakom nozov.

m Mixujte 45 sekud na stupni M.

Jahodovy kokteil

,»Virgin Daiquiri‘*

— 80 g susenych jahod

— 60 g cukru

— 45 g napoja Bitter Lemon

— 200 g vody

— 15 g citronovej Stavy

— 80 g ladovych kociek

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a nozovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Gervené tesnenie)

m VSetky ingrediencie vlozte do plastove;j
nadoby a uzatvorte drziakom noZov.
m Mixujte 40 sekdnd na stupni M.
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Zelené smoothie*

— 1 zelené jablko (cca 100 g)

— Stava z jedného citréna (cca 20 g)

— 20 g zelenej kapusty

— 10 g zelerovych stoniek

— 10 g koriandrovych listkov

— 10 g lanového semienok

— 1 g mletej Skorice

— 250 g chladenej vody

Nadstavec: Mixérovy nadstavec a noZovy
nadstavec s mixovacim/sekacim nozom
(Gervené tesnenie)

m Olupte jablko a nakrajajte ho na kusky.
m Stonky zelera nakrajajte na kusky.
m Mixujte 60 sekund na stupni M.

Zmeny vyhradené.



Za vas$o varnost sl

Za vaso varnost

Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUMS5.../MUMX.../
MUMXX.. . Upostevajte Navodilo za uporabo kuhinjskega aparata
MUMS.../MUMX.../MUMXX...
Ta pribor omogoca 3 osnovne moznosti obdelave:
Mletje: za mletje in sekljanje majhnih koliCin zaCimb (npr. popra,
orientalske kumine, brina, cimeta, suhega janeza, zafrana), Zitaric
(npr. pSenice, prosa, lanenih semen) kave ali sladkorja
Sekljanje: za sekljanje in mletje mesa, trdega sira, Cebule, zeliS¢,
Cesna, sadja, zelenjave, orehov, mandljev ali Cokolade
MesSanje: za meSanje tekocCih ali mehkih Zivil, za sekljanje/
mletje surovega sadja, zelenjave in zamrznjenih sadezev ter za
pasiranje jedi, z dodajanjem primernih hladnih ali toplih teko€in
(npr. mleka, vode)

Pomembno!
Nikoli se smete uporabiti vro€ih tekoCin (>60°C). Aparata ne smete
uporabljati za obdelavo drugih predmetov 0z. snovi.

Varnostni napotki za ta aparat

/\ Nevarnost poskodb zaradi ostrih rezil / vrteéega pogonal!
Nikoli ne segajte v rezilo ali rezalni vlozek!

Pri vseh delih z rezalnim vlozkom (sestavljanje, razstavljanje, CiSCe-
nje) nataknite 8€itnik. Rezil se ne dotikajte z golimi rokami!

Pribor odstranite in namestite le, ko pogon miruje. Na osnovni
aparat pritrdite le v celoti sestavljen pribor.

/\ Pomembno!

Za shranitev v hladilniku snemite nosilec rezil z rezalnim vloZzkom in
posodo zaprite s pokrovom.

Steklene posode ne izpostavljajte mocnim temperaturnim nihanjem
(npr. v stekleno posodo, ki ste jo pravkar vzeli iz hladilnika, ne vli-
vajte vroCih sestavin). V stekleni posodi ne obdelujte zamrznjenih
zivil.

A Razlaga simbolov na aparatu oz. priboru

L!!J Upostevajte napotke v Navodilu za uporabo.

8 B Nastavek namestite na osnovni aparat (f3)
oV in ga zapahnite (@).

Posodo zaprite s pokrovom (@)
f—a o pokrov snemite (f8).
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sl Kratek pregled

Pred uporabo skrbno preberite to navo-
dilo, da se seznanite s pomembnimi var-
nostnimi napotki in navodili za uporabo
aparata.

Prosimo, da Navodilo za uporabo shranite.
Ce aparat izrogite tretji osebi, morate prilo-
ziti tudi Navodilo za uporabo. V tem navo-
dilu je opisana razlicna oprema s priborom
ter njena uporaba na razli¢nih aparatih.

Kratek pregled

Prosimo, razgrnite strani s slikami.

Slika IX:

1 Séitnik rezil

2 Rezalni viozek z rezilom za mletje
(€rno tesnilo, kovinsko dno)

3 Rezalni vlozek z rezilom za mesanje /
sekljanje
(rdeCe tesnilo, dno iz umetne mase)

4 Nosilec rezil

Mlincek/sekljalnik

5 Pokrov 1)

6 Steklena posoda )
Primerna za shranjevanje v hladilniku
z zaprtim pokrovom.

Mesalnik 2)

7 Pokrov
Z odprtino za pitje, ki se lahko zapre.
Za na pot (ToGo).

8 Posoda iz umetne mase
Lahko se uporabi kot lonek za pitje.

1) Stevilo odvisno od modela.
2) Odvisno od modela.

Slika =1
Delovni poloZaj na osnovnem aparatu

Slika [

Moznosti kombiniranja nastavkov (odvisno

od modela):

a Funkcija mletja =
nosilec rezil (4) + rezalni viozek z rezilom
za mletje (2) + steklena posoda (6)

b Funkcija sekljanja =
nosilec rezil (4) + rezalni vliozek z rezilom
za sekljanje (3) + steklena posoda (6)

¢ Funkcija meSanja =
nosilec rezil (4) + rezalni vliozek z rezilom
za meSanje (3) + steklena posoda iz
umetne mase (8)
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Rokovanje

/\ Nevarnost poskodb zaradi ostrih
rezil!

Nikoli ne segajte v rezilo ali rezalni viozek!

Pri vseh delih z rezalnim vlozkom (sesta-

vljanje, razstavljanje, CiS€enje) nataknite

§¢itnik rezil.

m Pred prvo uporabo ocistite vse dele,
glejte »Cigéenje in nega«.

Slika ] =»> MUMS5...

Slika [@ = MUMX...

Priprava nastavka

Podroben prikaz 1-5

m Sestavine stresite v posodo. Pazite, da
ne presezete oznake max!

m Rezalni vlozek primite za Scitnik in ga
vstavite v nosilec rezil. Pritisnite navzdol,
da zaskoci.

m Odstranite 8¢itnik rezil.

m Nosilec rezil namestite na posodo in jo
zaprite z obratom nosilca v nasprotni
smeri urnega kazalca.

Nasvet: za lazje zapiranje tesnilo rezal-
nega vloZzka navlaZite z nekaj vode ali
jedilnega olja.

m Preverite, da je rde€a varnostna rocica na
rezalnem vloZku popolnoma zapahnjena
(podroben prikaz 5). Ce rogica ni popol-
noma zapahnjena, nastavka ni mozno
namestiti na osnovni aparat!

m Obrnite nastavek.

Delo

Podroben prikaz 6-11

m Pritisnite tipko za sprostitev in zasu¢no
rocico zasukajte v navpicen polozaj.

m Pogone, ki se ne koristijo, pokrijte z
zaS¢itnimi pokrovi.

m Snemite za&¢itni pokrov pogona
mesalnika.

m Namestite nastavek (puscica na nosilcu
rezil kaze na puscico na osnovnem
aparatu) in ga pritisnite navzdol (podro-
ben prikaz 8).

m Nastavek zavrtite v nasprotni smeri
urnega kazalca do konca (to¢ka na
nosilcu rezil kaze na puscico na osnov-
nem aparatu, podroben prikaz 9).



m Priklju¢ite omrezni vtic.
m Vrtljivo stikalo obrnite na stopnjo M in ga
Cvrsto drzite.

Cim dalj &asa je aparat vklopljen, tem bolj
drobno bodo zivila sesekljana. Pri zelis¢ih
se lahko Zelena stopnja sekljanja doseze Ze
po zelo kratkem €asu. Zadostuje lahko ze
kratek »dotik« stopnje M.

Napotek: priporocila za uporabo pribora so
navedena v poglavju »Recepti«.

Na sliki [4 so prikazane orientacijske
vrednosti za maksimalne koli¢ine in ¢ase
obdelave pri delu z razli€nimi nastavki.

Po konéanem delu

/\ Nevarnost poskodb zaradi vrteCega
pogona!

Rezil meSalnika se ne dotikajte s prostimi

rokami.

Podroben prikaz 12-17

m Spustite vrtljivo stikalo.

m Omrezni vti€ izvlecite iz vticnice.

m Nastavek zasukajte v smeri urnega
kazalca in ga snemite.

m Obrnite nastavek.

m Nosilec rezil popustite z obratom v smeri
urnega kazalca in ga snemite.

m Nataknite $¢itnik rezil in ga pritisnite, da
zaskodi.

m Namestite pokrov na posodo in ga
zaprite (@).

Nasvet: nastavek o istite takoj po uporabi.

Za temeljito CiS€enje lahko rezalni viozek

vzamete iz nosilca rezil (glejte »Cis&enje in

nega«).

CiSc¢enje in nega

/\ Nevarnost poskodb zaradi ostrih
rezil!

Pri vseh delih z rezalnim vloZzkom (sesta-

vljanje, razstavljanje, ¢iS¢enje) nataknite

S¢itnik rezil. Rezil se ne dotikajte z golimi

rokami!

Cis&enje in nega sl

Pozor!

Ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih sredstev.
Slednja lahko poskodujejo povrsine.
Rezalni vlozki, posoda in pokrov so primerni
za pomivanje v stroju. Za temeljito CiSCenje
lahko rezalni viozek vzamete iz nosilca
rezil.

Slika @

m Nosilec rezil (z nataknjenim $¢itnikom
rezil) obrnite.

m Rezalni vlozek v sredini iztisnite iz nosilca
rezil.

m Za ponovno sestavljanje rezalni vlozek
primite za S¢itnik in ga vstavite v nosilec
rezil. Pritisnite navzdol, da zaskodi.

Nasvet: takoj po uporabi v nastavek vlijte
nekaj vode s pomivalnim sredstvom.
Zaprite z nosilcem rezil in ga namestite na
kuhinjski aparat. Za nekaj sekund vklopite
(stopnja M). Izlijte pomivalni lug in dele
splaknite s Cisto vodo.

Recepti

Opomba: v odvisnosti od obsega pribora
vsi recepti niso uporabni. Za recepte, ki so
oznaceni z *, je potreben mesalnik.

Mediteranska mesanica za¢imb
— 9 g suhega rozmarina

— 14 g suhih semen kumine

— 6 g suhih semen koriandra

— 3 g suhega origana

— 2 g suhe cimetove palcke

— 5 g grobe soli

Orodje: mlincek in rezalni vloZek z rezilom
za mletje (€rno tesnilo)

m Vse sestavine stresite v stekleno posodo
in jo zaprite z nosilcem rezil.

m 90 sekund sekljajte na stopnji M.

Ta meSanica za¢imb se lahko uporabi npr.

za zelenjavo na zaru, marinirane ribe, mari-

nirano meso, mesna nabodala, zelenjavno

lazanjo, omake za testenine.
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sl Recepti

Pesto iz bazilike

— 10 g pinijevih jedrc

— 3 gcesna

- 5gsoli

— 40 g parmezana

— 10 g sveze bazilike

— 70 g olivnega olj

Orodje: mlin¢ek in rezalni vlozek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Pinijeva jedrca, ¢esen, sol in parmezan
stresite v stekleno posodo in jo zaprite z
nosilcem rezil.

m 15 sekund sekljajte na stopnji M.

m Dodajte baziliko in olivno olje ter vse
skupaj 10 sekund meSajte na stopnji M.

Smoothie muskatnega okusa z

medom in banano*

— 80 g na koS¢ke narezanih banan
(za bolj gost napitek uporabite zamr-
znjene banane)

— 120 g nemastnega naravnega jogurta
(vanilja)

— 3 g medu (ali po okusu)

— 200 g hladnega mleka (uporabite lahko
tudi posneto ali sojino mleko)

— 1 8€epec muskatnega oreScka

— 30 g ledenih kock
(Ce zelite bolj gost napitek)

Orodje: mlin¢ek in rezalni vlozek z rezilom

za mletje (€rno tesnilo)

m Muskatni oreScek stresite v stekleno
posodo in jo zaprite z nosilcem rezil.
m 60 sekund sekljajte na stopnji M.

Orodje: mesalnik in rezalni vlioZzek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Vse sestavine (razen muskatnega
ore$c¢ka) stresite v posodo iz umetne
mase in jo zaprite z nosilcem rezil.

m 45 sekund mesSajte na stopnji M.

m Zacinite s $¢epcem muskatnega oreScka.
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Cesnjev smoothie s kokosovim

mlekom*

— 70 g svezih ali zamrznjenih ¢esen;j
brez peck

— 50 g banan

— 40 g kokosovega mleka

— 5 g grenke Cokolade (velik delez kakava)

— 75 g vode

— 2 ledeni kocki

— 30 g sladkorja v prahu

— 70 g smetane

Orodje: mesalnik in rezalni vlozek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Vse sestavine stresite v posodo
iz umetne mase in jo zaprite z
nosilcem rezil.

m 45 sekund mesajte na stopnji M.

Solatni preliv s kapro

— 70 g olivnega olj

— 40 g limoninega soka

— 10 g sojine omake

— 10 g gorcice

— 20 g kaper

— 10 g soljenih kaper

— 15 g &rnih oliv

— 5gcesna

Orodje: mesalnik in rezalni vlozek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m V/se sestavine stresite v posodo iz
umetne mase in jo zaprite z nosilcem
rezil.

m 40 sekund mesajte na stopnji M.

Preliv z mangom*

— 200 g mehkega, olupljenega manga brez
koscice

— 15 g limoninega soka

— limonina lupinica

— 6 g sesekljane Salotke

— 5 g lanenega olja

— sol in poper po okusu

Orodje: mesalnik in rezalni vlozek z rezilom

za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Vse sestavine stresite v posodo iz
umetne mase in jo zaprite z nosilcem
rezil.

m 40 sekund mesSajte na stopnji M.



Polnozrnate pala€inke*

— 70 g polnozrnate moke ali celih zrn
(po okusu)

— 150 g mleka

— 1 jajce

— 1 8Cepec soli

— 1 8Cepec sladkorja

— 2,5 g sonéni¢nega olja

— 1 8Cepec vaniljevega sladkorja

Orodje: mlin¢ek in rezalni vlozek z rezilom

za mletje (€érno tesnilo) — po potrebi

m Cela zrna stresite v stekleno posodo in jo
zaprite z nosilcem rezil.
m 90 sekund sekljajte na stopnji M.

Orodje: mesalnik in rezalni viozek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m V posodo dajte najprej vse vlazne
sestavine, nato pa Se suhe. Zaprite
z nosilcem rezil.

m 45 sekund mesajte na stopnji M.

Jagodni koktejl »Virgin Daiquiri«*
— 80 g zamrznjenih jagod

— 60 g sladkorja

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g vode

— 15 g limoninega soka

— 80 g ledenih kock

Orodje: mesalnik in rezalni vioZzek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Vse sestavine stresite v posodo
iz umetne mase in jo zaprite
z nosilcem rezil.

m 40 sekund mesSajte na stopnji M.

Recepti sl

Zelen smoothie*

— 1 zeleno jabolko (pribl. 100 g)
— sok ene limone (pribl. 20 g)

— 20 g listnatega ohrovta

— 10 g stebelne zelene

— 10 g listi€ev koriandra

— 10 g lanenih semen

— 1 g zmletega cimeta

— 250 g ohlajene vode

Orodje: mesalnik in rezalni vlozek z rezilom
za meSanje / sekljanje (rdece tesnilo)

m Jabolko olupite in ga narezite na koScke.
m Stebelno zeleno narezite na koscke.
m 60 sekund mesajte na stopnji M.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
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hr Za vasu sigurnost

Za vasu sigurnost

Ova je oprema predvidena za kuhinjske strojeve MUMS5.../MUMX.../
MUMXX.. . Obratite paZnju na upute za uporabu kuhinjskog stroja
MUMS.../MUMX.../MUMXX.. .
Ova oprema omogucava 3 osnovne moguce prerade:
Mljevenje: za mljevenje i usitnjavanje manijih koliina zacina
(npr. papar, kim, borovice, cimet, suhi anis, Safran), Zitarica
(npr. pSenica, proso, sjeme lana), kave ili SeCera
Usitnjavanje: za usitnjavanje i kosanje mesa, tvrdog sira, luka,
zacinskog bilja, CeSnjaka, voca, povrc¢a, oraha, badem ili Cokolade
Miksanje: za miksanje tekucih odn. poluCvrstih namirnica, za
usitnjavanje/kosanje sirovog voca ili povr¢a kao i zamrznutog voca
i za piriranje jela uz dodatak podesnih hladnih ili toplih teku¢ina
(npr. mlijeka, vode)

Vazno!
Vruce tekucine (>60°C) nije dopusteno nikada koristiti. Ne smije se
koristiti za obradu drugih predmeta odnosno tvari.

Sigurnosne napomene za ovaj uredaj

A Opasnost od ozljede od ostrog noza/rotacijskog pogonal!
Nikada ne stavljajte prste u nastavak s nozevima! Kod svih radova
na nastavku s noZevima (sastavljanje, rastavljanje, ¢is¢enje) stavite
zastitu od nozZeva. Ne dodirujte noZeve golim rukama! Postavljajte i
skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja. Dodatnu opremu
montirajte na osnovni uredaj samo kada je kompletno sastavljena.
/\ Vazno!

Za spremanje u hladnjaku skinite nosa¢ nozeva i nastavak s noze-
vima i stavite poklopac na posudu.

Staklenu posudu ne izlazite jakim temperaturnim promjenama

(npr. ne stavljajte vru¢e dodatke u staklenu posudu nakon $to ste
je upravo izvadili iz hladnjaka). U staklenoj posudi ne preradujte
duboko zamrznute namirnice.

A Pojasnjenja simbola na uredaju odn. priboru

L!!J Slijedite naputke iz uputa za porabu.

@ @ Stavite nastavak na osnovni uredaj (@) i zakljucaite (@).

Y (@)
Zatvorite posudu s poklopcem
88 odn. skinite poklopac (@).
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Molimo Vas da procitate ove upute
pazljivo prije koriStenja, kako bi bili
upoznati sa vaznim sigurnosnim napo-
menama i napomenama za upravljanje
ovim uredajem.

Uputu za uporabu molimo spremite. Prili-
kom davanja uredaja trecoj strani, molimo
Vas da date i upute za uporabu. Ova uputa
opisuje razliCite izvedbe opreme kao i
njihovo koriStenje na raznim uredajima.

Na jedan pogled

Molimo izvucite stranice za slikama.

Slika IX:

1 Zastita od nozeva

2 Nastavak s nozevima s nozem za
mljevenje
(crna brtva, metalno dno)

3 Nastavak s nozevima s nozem za
mikser / usitnjavanje
(crvena brtva, plasti¢no dno)

4 Nosac nozeva

Nastavak za mljevenje / usitnjavanje
5 Poklopac 1)
6 Posuda od stakla )
Sa stavljenim poklopcem podesna za
spremanje u hladnjaku.

Nastavak za mikser 2)

7 Poklopac
S otvorom za piti na zatvaranje.
Za ponijeti sa sobom (ToGo).

8 Plasti¢na posuda
Moze se koristiti kao ¢asa za pice.

1) Broj se mijenja ovisno o modelu.
2) Ovisno o modelu.

Slika [

Radni polozaj na osnovnom uredaju

Na jedan pogled hr

Slika [:

Moguénosti kombiniranja nastavaka

(ovisno o modelu):

a Funkcija mljevenja =
Nosac noza (4) + nastavak s nozevima
s nozem za mljevenje (2) + staklena
posuda (6)

b Funkcija usitnjavanja =
Nosac noza (4) + nastavak s noZzevima
s nozem za usitnjavanje (3) + staklena
posuda (6)

¢ Funkcija miksera =
Nosa€ noza (4) + nastavak s nozevima
s nozem za miksanje (3) + plasti¢na
posuda (8)

Posluzivanje

A Opasnost od ozljede zbog oStrih
nozeva!

Nikada ne stavljajte prste u nastavak s

nozevima! Kod svih radova na nastavku s

nozevima (sastavljanje, rastavljanje, ¢isce-

nje) stavite zastitu od nozeva.

m Prije prve uporabe ocistite sve dijelove,
pogledajte "Cigéenje i odrzavanje”.

Slika [ => MUMS5...

Slika @ = MUMX...

Priprema nastavka

Detaljna slika 1-5

m Napunite sastojke u posudu. Nemojte
prekoraciti oznaku max !

m Primite nastavak s nozevima na zastiti od
nozeva i stavite u nosa¢ nozeva. Pritisnite
prema dolje dok se ne uglavi.

m Skinite zastitu od nozeva.

m Stavite nosa¢ nozeva na posudu i zaklju-
Cajte okretanjem suprotono kazaljki na
satu.

Savjet: Kako bi olaksali zatvaranje,
navlazite brtvu nastavka za nozeve s
nesto vode ili jestivog ulja.

m Provjerite da je crvena poluga na
nastavku za nozeve do kraja zaklju¢ana
(detaljna slika 5). Ako nije do kraja zaklju-
¢ana onda se ne moze nastavak staviti
na osnovni uredaj!

m Okrenite nastavak.
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hr  Cis¢enje i njega

Radovi

Detaljna slika 6-11

m Pritisnite tipku za otklju€avanje i dovedite
okretnu ru¢ku u okomiti polozaj.

m Pogone koje ne Koristite prekrijte zastit-
nim poklopcima pogona.

m Uklonite zastitni poklopac pogona
miksera.

m Stavite nastavak (strelica na nosacu
nozeva pokazuje na strelicu na osnov-
nom uredaju) i pritisnite prema dolje
(detaljna slika 8).

m Okrenite do kraja nastavak suprotno od
smjera kazaljke na satu (to¢ka na nosacu
nozeva pokazuje na strelicu na osnov-
nom uredaju, detaljna slika 9).

m Utaknite mrezni utikac.

m Okrenite zakretnu sklopku na stupanj M
i drzite.

Sto uredaj ostane dulje ukljuéen to se tvari

sitnije izrezu. Kod zacinskog bilja moze

se zeljeni rezultat usitnjavanja posti¢i vec

nakon vrlo kratkog vremena ukljucivanja.

Kratko ,dotaknuti“ stupanj M moze vec biti

dovoljno.

Napomena: Preporuke za uporabu opreme
mogu se naci u odlomku ,Recepti®.

U slici [€ prikazane su orijentacione maksi-
malne koli¢ine i vremena prerade kod rada
s razli¢itim nastavcima.

Nakon rada

/\ Opasnost od ozljede od rotacijskog
pogona!

Ne dirajte oStricu miksera golim rukama.

Detaljna slika 12-17

m Pustite okretnu sklopku.

m Izvucite mrezni utikac.

m Nastavak okrenite u smjeru kazaljke na
satu i skinite.

m Okrenite nastavak.

m Nosac€ nozeva otpustite jednim okretom
u smjeru kazaljke na satu i skinite.

m Stavite zastitu od nozeva i pritisnite dok
se ne uglavi.

m Poklopac postavite na spremnik i zatvo-
rite ga (@).
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Savjet: Najbolje da nastavak o istite
odmah nakon uporabe. Za temeljito CiS¢e-
nje mozete nastavak s nozevima izvaditi
iz nosaga nozeva (pogledajte "Ciséenje i
odrzavanje”).

Ciséenje i njega

/\ Opasnost od ozljede zbog o3trih
nozeva!

Kod svih radova na nastavku s nozevima

(sastavljanje, rastavljanje, CiS¢enje) stavite

zastitu od nozeva. Ne dodirujte noZzeve

golim rukama!

Pozor!

jer moze doci do osteéenja povrsina. Povr-
Sine se mogu ostetiti.

Nastavci s noZevima, posude i poklopci
podobni su za perilicu posuda. Za temeljito
CiScenje moze se nastavak s nozevima
izvaditi iz nosa¢a nozeva.

Slika [d

m Okrenite nosa¢ nozeva (sa stavljenom
zastitom od nozeva).

m Nastavak s noZevima istisnite po sredini
iz nosa¢a nozeva.

m Za ponovno sastavljanje primite nastavak
s nozevima na zastitu od nozZeva i stavite
u nosac nozeva. Pritisnite prema dolje
dok se ne uglavi.

Savjet: Za pred-CiS¢enje odmah nakon

koriStenja u nastavak stavite nesto vode sa

sredstvom za pranje. Zatvorite s nosatem

nozeva i stavite na kuhinjski stroj. Ukljucite

za par sekundi (stupanj M). Izlijte vodu

s deterdzentom i isperite dijelove Cistom

vodom.



Recepti

Napomena: Ovisno o obimu opreme nije
moguce sve recepte ostvariti. Za recepte

oznacene s * potreban je nastavak miksera.

Sredozemna mjesSavina zacina
— 9 g suhog ruzmarina

— 14 g suhih sjemenki kima

— 6 g suhog sjemenja korijandera

— 3 g suhog oregana

— 2 g suhog cimetnog Stapica

— 5 g grube soli

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak
s nozevima s nozem za mljevenje
(crna brtva)

m Sve sastojke stavite u staklenu posudu
i zatvorite nosatem nozeva.
m Na stupnju M za 90 sekundi usitnjavajte.

Ova mjeSavina zac¢ina moze se koristiti npr.
za povrcée s rostilje, mariniranu ribu, mari-
nirano meso, raznji¢e, lazanju od povr¢a,
umake za jela s tjesteninom.

Pesto od kadulje

— 10 g pinjola

— 3 g ¢ednjaka

— 5gsoli

— 40 g parmezana

— 10 g svjeze kadulje

— 70 g maslinova ulja

Alat: Nastavak za mljevenje i umetak s
nozevima s mikserom- / nozevima za usit-
njavanje (crvena brtva)

m Pinjole, ¢esnjak, sol i parmezan stavite
u staklenu posudu i zatvorite nosacem
nozeva.

m Na stupnju M za 15 sekundi usitnjavajte.

m Dodajte kadulju i maslinovo ulje i sve
mijeSajte za 10 sekundi na stupnju M.

Recepti hr

Smoothie od meda-banane s
okusom muskatnog oraséic¢a*
— 80 g banana, u kockicama (za viSe
gustoce koristite zamrznute banane)
— 120 g nemasnog prirodnog jogurta
(vanilija)
— 3 g meda (ili ve¢ prema okusu)
— 200 g hladnog mlijeka (malo masno
mlijeko ili se moze koristiti i soja-mlijeko)
— 1 vrh noZa muskatnog orasci¢a
— 30 g kockica od leda
(ako se Zeli vec¢a gustoca)

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak
S nozevima s nozem za mljevenje
(crna brtva)

m Muskatni orasci¢ stavite u staklenu
posudu i zatvorite nosaem nozeva.
m Na stupnju M za 60 sekundi usitnjavajte.

Alat: Nastavak za mikser i nastavak s
nozevima s mikserom / nozem za usitnjava-
nje (crvena brtva)

m Sve sastojke (osim muskatnog orasci¢a)
stavite u plasti¢nu posudu i zatvorite
nosacem nozeva.

m Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.

m Kusajte i dodajte vrh noZza muskatnog
ora&cica.

Smoothie od treSnje s kokosovim

mlijekom*

— 70 g svjezih ili zamrznutih treSanja
bez kostica

— 50 g banana

— 40 g kokosova mlijeka

— 5 g ne Secerene Cokolade
(visoki udio kakaoa)

— 75 g vode

— 2 kockice leda.

— 30 g Secera u prahu

— 70 g tu€enog vrhnja

Alat: Nastavak za mikser i nastavak

nozeva s mikserom / nozem za usitnjavanje

(crvena brtva)

m Stavite sve sastojke u plasti€nu posudu
i zatvorite nosacem nozeva.
m Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.
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hr Recepti

Dresing za salatu od kapara*
— 70 g maslinova ulja

— 40 g limunova soka

— 10 g sojina umaka

— 10 g senfa

— 20 g kapara

— 10 g mariniranih kapara

— 15 g crnih maslina

— 5 g €ednjaka

Alat: Nastavak za mikser i nastavak
nozeva s mikserom / nozem za usitnjavanje
(crvena brtva)

m Stavite sve sastojke u plasti¢nu posudu i
zatvorite nosacem nozeva.
m Na stupnju M za 40 sekundi miksati.

Dresing od manga*

— 200 g mekanog, oguljenog manga bez
kostice

— 15 g limunova soka

— Limunova kora

— 6 g sjeckane ljutike

— 5 g ulja od sjemenki lana

— Sol i papar ve¢ prema okusu

Alat: Nastavak za mikser i nastavak
nozeva s mikserom / nozem za usitnjavanje
(crvena brtva)

m Stavite sve sastojke u plasti¢nu posudu i
zatvorite nosaem nozeva.
m Na stupnju M za 40 sekundi miksati.

Palacinke od prekrupe*

— 70 g neprosijanog brasna ili cijela zrna
(ve¢ prema okusu)

— 150 g mlijeka

- 1jaje

— 1 vrh noza soli

— 1 vrh noza Secera

— 2,5 g ulja suncokreta

— 1 vrh noza vanili Secera

Alat: Nastavak za mljevenje i nastavak
nozeva s nozem za mljevenje (crna brtva)

m Cijela zrna stavite u staklenu posudu i
zatvorite nosatem nozeva.
m Na stupnju M za 90 sekundi usitnjavajte.

Alat: Nastavak za mikser i nastavak
nozeva s mikserom / noZzem za usitnjavanje
(crvena brtva)
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m Prvo stavite sve vlazne sastojke u
plastiénu posudu, onda suhe sastojke.
Zatvorite nosatem nozeva.

m Na stupnju M za 45 sekundi miksajte.

Koktel od jagoda
,»Virgin Daiquiri“*

— 80 g zamrznutih jagoda
— 60 g Secera

— 45 g Bitter Lemon-a

— 200 g vode

— 15 g limunova soka

— 80 g kockica leda

Alat: Nastavak za mikser i nastavak
nozeva s mikserom / nozem za usitnjavanje
(crvena brtva)

m Stavite sve sastojke u plastinu posudu i
zatvorite nosacem nozeva.
m Na stupnju M za 40 sekundi miksati.

Zeleni Smoothie*

— 1 zelena jabuka (oko 100 g)

— Sok jednog limuna (oko 20 g)

— 20 g rastike

— 10 g celera

— 10 g listova korijandera

— 10 g sjemena lana

— 1 g mljevenog cimeta

— 250 g ohladene vode

Alat: Nastavak za mikser i nastavak
nozeva s mikserom / nozem za usitnjavanje
(crvena brtva)

m Oljustite jabuku i narezite na komade.
m Narezite celer na komade.
m Na stupnju M za 60 sekundi miksajte.

Pridrzava se pravo na izmjene.



Za vasu bezbednost sr

Za vasu bezbednost

Ovaj dodatni pribor je namenjen za kuhinjske uredaje
MUMS.../MUMX.../MUMXX. Obratite paznju na uputstvo za
upotrebu kuhinjskog uredaja MUMS5.../MUMX.../ MUMXX.

Ovaj dodatni pribor omoguc¢ava 3 osnovha mogucnosti za obradu:
Mlevenje: za mlevenje i usitnjavanje malih koliina zacina

(npr. bibera, kima, kleke, cimeta, suvog anisa, Safrana), Zitarica
(npr. pSenice, prosa, lana), kafe ili Secera

Usitnjavanje: za usitnjavanje i seckanje mesa, tvrdog sira, crnog
luka, bilja, belog luka, voc¢a, povréa, oraSastog voca, badema ili
cokolade.

Miksovanje: za meSanje teCnih, odnosno polutvrdih namirnica,
za usitnjavanje/seckanje sirovog voca i povrc¢a, kao i zamrznutog
vocCa, i za pasiranje hrane uz dodatak odgovarajucih hladnih ili toplih
teCnosti (npr. mleko, voda)

/\ Vazno!
Vruée tecnosti (>60°C) se ne smeju nikada upotrebljavati. Ne sme
se upotrebljavati za obradu drugih predmeta, odnosno materija.

Bezbednosne napomene za ovaj uredaj

A Opasnost od povrede ostrim nozevima /

rotiraju¢im pogonom!
Nikada ne stavljate ruke u dodatak sa nozevima!
Kod svih radova sa dodatkom sa nozevima (sastavljanje,
rastavljanje, €iS¢enje), obavezno postavite zastitu za nozZeve.
Ne dodirujte noZeve golim rukama!
Dodatni pribor sme da se postavlja i vadi, samo kada pogon uredaja
miruje. Dodatni pribor pricvrstite na osnovni uredaj samo u potpuno
sastavljenom stanju.

A\ Vazno!

Za skladistenje u hladnjaku, skinite nosa¢ noza i dodatak za noz

i postavite poklopac na posudu.

Staklenu posudu ne izlazite naglim promenama temperature

(npr. ne stavljate hladne sastojke u staklenu posudu, koja je upravo
izvadena iz hladnjaka). Ne obradujte zamrznute namirnice u
staklenoj posudi.
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sr Bezbednosne napomene za ovaj uredaj

/\ Objasnjenje simbola na uredaju, odnosno dodatnom priboru

n

8 b
e Vv

a—h

Pratite uputstva iz uputstva za upotrebu.

Postavite dodatak na osnovni uredaj (a) i zabravite (@).

Zatvorite posudu poklopcem (@),
odnosno skinite poklopac (@).

Pre upotrebe, pazljivo procitajte

ovo uputstvo da biste dobili vazne
informacije o bezbednosti i rukovanju
ovim uredajem.

Cuvaijte uputstvo za upotrebu. Kada uredaj
dajete nekome, uz njega prilozite i uputstvo
za upotrebu. Uputstvo opisuje razli¢ite
konfiguracije dodatnog pribora, kao i
njihovu upotrebu na razli€itim uredajima.

Pregled

Otvorite stranice sa slikama.

Slika IX:

1 Zastita za noz

2 Dodatak za noz sa nozem za mlevenje
(crni zaptiva¢, metalno dno)

3 Dodatak za noz sa nozem za
miksovanje/ usitnjavanje
(crveni zaptivag, plastiéno dno)

4 Drza€ noza

Dodatak za mlevenje/usitnjavanje

5 Poklopac 1)

6 Posuda od stakla 1)
Sa postavljenim poklopcem, pogodna za
skladistenje u hladnjaku.

Dodatak za mikser 2)

7 Poklopac
Sa otvorom za pice na zatvaranje.
Za poneti (ToGo).

8 Posuda od plastike
Moze da se koristi kao ¢aSa za pice.

1) Broj zavisi od modela

2) Zavisno od modela.

Slika [&:

Radni polozaj na osnovnom uredaju
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Slika [¥:

Mogucnost kombinovanja dodataka

(zavisno od modela):

a Funkcija mlevenja =
Nosa¢ noza (4) + dodatak za noz sa
nozem za mlevenje (2) + posuda od
stakla (6)

b Funkcija usitnjavanja =
nosac¢ noza (4) + dodatak za noz sa
nozem za usitnjavanje (3) + posuda od
stakla (6)

¢ Funkcija miksovanja =
Nosac noza (4) + dodatak za noz sa
noZem za miksovanje (3) + posuda od
plastike (8)

Rukovanje

A Opasnost od povrede oStrim
nozevimal

Nikada ne stavljate ruke u dodatak sa

nozevima! Kod svih radova sa dodatkom

sa nozevima (sastavljanje, rastavljanje,

¢iS¢enje), obavezno postavite zastitu za

nozeve.

m Pre prve upotrebe ocistite sve delove,
pogledajte ,Ciséenje i nega*.

Slika [ =»> MUMS5...

Slika @ = MUMX...

Priprema dodatka

Detaljna slika 1-5

m Sipajte sastojke u posudu. Nemojte da
prekoracite oznaku max!

m Dodatak sa noZevima uhvatite za zastitu
noza, i postavite ga na nosac noza.
Pritisnite na dole, dok se ne uglavi.

m Uklonite zastitu za noz.



m Postavite nosa¢ noza na posudu
i zatvorite je, okretanjem u smeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Savet: Da bi olak$ali zatvaranje, navlazite
zaptiva¢ dodatka za noz sa malo vode ili
jestivog ulja.

m PrekontroliSite da li je crvena sigurnosna
ru€ica na dodatku za noz potpuno
zabravljena (detaljna slika 5). Ako
zabravljivanje nije potpuno, dodatak ne
moZe da se postavi na osnovni uredaj!

m Okrenite dodatak.

Rad

Detaljna slika 6-11

m Pritisnite taster za otpustanje i dovedite
zakretnu rucicu u vertikalni polozaj.

m Pokrijte pogone koji se ne koriste
zastitnim poklopcima pogona.

m Skinite zastitni poklopac za pogon
miksera.

m Postavite dodatak (strelica na nosacu
noza pokazuje na strelicu na osnovnom
uredaju) i pritisnite ga na dole (detaljna
slika 8).

m Okrenite dodatak do kraja, suprotno od
smera kazaljke na satu (tacka na nosacu
noza pokazuje na strelicu na osnovnom
uredaju, detaljna slika 9).

m Utaknite mrezni utikac.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen M
i drzite ga.

Sto duZe uredaj ostane ukljugen, to ¢e

namirnice koje se seckaju biti sitnije. Kod

bilja, Zeljeni rezultat usitnjavanja moze

biti postignut ve¢kod kratkog vremena

uklju€ivanja. Kratak ,dodir stepena M kveé
moze biti dovoljan.

Napomena: Preporuke za koriscenje
dodatnog pribora mozete pronaci u odeljku
.Recepti.

Na slici [€ prikazane su preporucene
referentne vrednosti za maksimalnu koli¢inu
i vreme obrade kod rada sa razli¢itim
dodacima.

Cis¢enje i nega sr

Nakon rada

/\ Opasnost od povrede
rotirajuéim pogonom!

Ne dodirujte nozeve miksera golim rukama.

Detaljna slika 12-17

m Otpustite obrtni prekidac.

m Izvucite mrezni utikac.

m Okrenite dodatak u smeru kazaljke na
satu i izvadite ga.

m Okrenite dodatak.

m Oslobodite nosa¢ noza okretanjem smeru
kazaljke na satu i izvadite ga.

m Postavite zastitu za noz i pritisnite, dok se
ne uglavi.

m Postavite poklopac na posudu i zatvorite
ga (@)

Savet: Najbolje je odistiti dodatak odmah

nakon upotrebe. Za temeljno cis¢enje,

dodatak za noz se moze izvaditi iz nosaca

noza (vidi ,Ciséenje i nega®).

Ciséenje i nega

/\ Opasnost od povrede odtrim
nozevima!

Kod svih radova sa dodatkom sa noZevima

(sastavljanje, rastavljanje, €iS¢enje),

obavezno postavite zastitu za nozeve. Ne

dodirujte nozeve golim rukama!

Paznja!

Nemojte da upotrebljavate abrazivna

sredstva za CiS¢enje. PovrSine se mogu

ostetiti.

Dodaci za nozeve, posude i poklopac

su otporni na pranje u masini za pranje

sudova. Za temeljno €iSc¢enje, dodatak za

noz se moze izvaditi iz nosaca noza.

Slika [d

m Okrenite nosac noza (sa postavljenom
zastitom za noz).

m Centralno istisnite dodatak za noz iz
nosaca noza.

m Za ponovno sklapanje, dodatak sa
nozevima uhvatite za zastitu noza
i postavite ga u nosa¢ noza. Pritisnite na
dole, dok se ne uglavi.
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sr Recepti

Savet: Za predciS¢enje, odmah posle
upotrebe, dodajte u dodatak malo vode sa
sredstvom za pranje. Zatvorite nosacem
noza i postavite na kuhinjski ureda;j.
Ukljugite nekoliko sekundi (stepen M).
Isipajte vodu kojom ste prali i isperite
delove Cistom vodom.

Recepti

Napomena: Zavisno od obima dodatnog
pribora, nije moguée primeniti sve recepte.
Za sve recepte koji su oznaceni *, potreban
vam je dodatak za mikser.

Mediteranska mesSavina zacina:

— 9 g suSenog ruzmarina

— 14 g su8enog kima

— 6 g suvih semenki korijandera

— 3 g suSenog ruzmarina

— 2 g su8enog Stapi¢a cimeta

— 5 g krupne soli

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za noz
sa nozem za mlevenje (crni zaptivac)

m Stavite sve sastojke u staklenu posudu
i zatvorite je nosatem noza.
m Usitnite, 90 sekundi na stepenu M.

Ova mesavina zacina se moze koristiti
npr. za grilovano povrce, mariniranu ribu,
marinirano meso, raznji¢e, lazanje sa
povréem, sosove za testenine.

Pesto od bosiljka

— 10 g pinjola

— 3 g belog luka

- 5gsoli

— 40 g parmezana

— 10 g svezeg bosiljka

— 70 g maslinovog ulja

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za

noz sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

m Stavite pinjole, beli luk, so, i parmezan
u staklenu posudu i zatvorite je nosaem
noza.

m Usitnite, 15 sekundi na stepenu M.

m Dodajte bosiljak i maslinovo ulje i sve
zajedno miksujte jo§ 10 sekundi na
stepenu M.
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Frape sa medom i bananama i

ukusom muskatnog orasc¢i¢a*

— 80 g banana, iseckanih na kockice
(za vecu gustinu koristite zamrznute
banane)

— 120 g nemasnog prirodnog jogurta
(vanila)

— 3 g meda (ili prema ukusu)

— 200 g hladnog mleka (takode moze se
koristiti i nemasno ili sojino mleko)

— 1 prstohvat muskatnog orascic¢a

— 30 g leda u kockama
(ako zelite guSéu konzistenciju)

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za noz

sa nozem za mlevenje (crni zaptivac)

m Stavite muskatni oras¢i¢ u staklenu
posudu i zatvorite je nosatem noza.
m Seckajte 60 sekundi na stepenu M.

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz
sa nozem za miksovanje / usitnjavanje
(crveni zaptivac)

m Stavite sve sastojke (osim muskatnog
ora$ci¢a) u plasti¢nu posudu i zatvorite je
nosacem noza.

m Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.

m Zadinite prstohvatom muskatnog
ora8cica.

Frape od viSanja sa kokosovim

mlekom*

— 70 g svezih ili zamrznutih viSanja bez
koscica

— 50 g banana

— 40 g kokosovog mleka

— 5 g nezasladene ¢okolade
(veci udeo kakaoa)

— 75 g vode

— 2 kocke leda

— 30 g Secera u prahu

— 70 g 8laga

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz

sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

m Stavite sve sastojke u plasti¢nu posudu i
zatvorite je nosatem noza.

m Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.



Preliv za salatu od kapra*
— 70 g maslinovog ulja

— 40 g soka od limuna

— 10 g soja sosa

— 10 g senfa

— 20 g kapara

— 10 g ukiseljenog kapara

— 15 g crnih maslina

— 5 g belog luka

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz

sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

m Stavite sve sastojke u plasti¢nu posudu
i zatvorite je nosacem noza.

m Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.

Preliv od manga*

— 200 g mekog, oljustenog manga,
bez koscice

— 15 g soka od limuna

— kora od limuna

— 6 g iseckanog vlasca

— 5 g lanenog ulja

— So i biber po ukusu.

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz

sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

m Stavite sve sastojke u plasti¢nu posudu i
zatvorite je nosacem noza.

m Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.

Integralne palacinke*

— 70 g integralnog brasna ili cela zrna
(prema ukusu)

— 150 g mleka

- 1jaje

— 1 prstohvat soli

— 1 prstohvat Sec¢era

— 2,5 g suncokretovog ulja

— 1 prstohvat vanilinog Sec¢era

Alat: Dodatak za mlevenje i dodatak za
noz sa nozem za mlevenje (crni zaptivac) -
prema potrebi

m Stavite cela zrna u staklenu posudu i
zatvorite je nosacem noza.

m Usitnite, 90 sekundi na stepenu M.

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz

sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

Recepti sr

m Stavite prvo sve mokre, a zatim sve suve
sastojke u plasti¢nu posudu. Zatvorite
nosacem noza.

m Miksirajte 45 sekundi na stepenu M.

»Virgin Daiquiri“ koktel sa
jagodama*

— 80 g zamrznutih jagoda

— 60 g Secera

— 45 g Bitter Lemon-a

— 200 g vode

— 15 g soka od limuna

— 80 g leda u kockama

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz

sa nozem za miksovanje / usitnjavanje

(crveni zaptivac)

m Stavite sve sastojke u plastinu posudu i
zatvorite je nosatem noza.

m Miksirajte 40 sekundi na stepenu M.

Zeleni frape*

— 1 zelena jabuka (oko 100 g)

— Sok od jednog limuna (oko 20 g)
— 20 g kelja

— 10 g celera

— 10 g listova korijandera

— 10 g semenki lana

— 1 g mlevenog cimeta

— 250 g ohladene vode

Alat: Dodatak za mikser i dodatak za noz
sa nozem za miksovanje / usitnjavanje
(crveni zaptivac)

m Oljustite jabuku i isecite je komade.

m Isecite Stapi¢ celera na komade.

m Miksirajte 60 sekundi na stepenu M.

Prava na izmene su zadrzana.
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sq Pér siguriné tuaj

Pér siguriné tuaj

Ky aksesor éshté projektuar pér pérpunuesin e ushqgimit
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Ndigni udhézuesin e pérdorimit té
pérpunuesit t& ushgimit MUMS5..../MUMX.../MUMXX...

Me kété pajisje mund té kryhen 3 opsione bazé pérpunimi:
Bluarje: pér bluarjen dhe copétimin e sasive té vogla té erézave
(p-sh. piper, kumin, déllinjé, kanellé, glikanxo e thaté, shafran),
drithérave (p.sh. gruré, mel, fara liri), kafes ose sheqerit

Copétim: pér copétimin dhe grirjen e mishit, djathit té forté, gepés,
biméve aromatike, hudhrave, frutave, perimeve, arrave/lajthive,
bajameve ose ¢okollatés

Pérzierje: pér pérzierjen e ushgimeve té léngshme apo gjysmé té
ngurta, pér copétimin/grirjen e frutave dhe perimeve té paziera si
dhe frutave té ngrira dhe pér té pérgatitur pure, duke shtuar Iéng té
ftohté ose té ngrohté (p.sh. qumésht, ujé)

/\ E réndésishme!

Mos pérdorni kurré Iéngje té nxehta (>60°C). Pajisja nuk duhet té
pérdoret pér pérpunimin e artikujve apo substancave té tjera.

Udhézime sigurie pér kété pajisje

/\ Rrezik démtimi nga thikat e mprehta / helika rrotulluese!
Mos i futni duart né aksesorin e thikave! Vendosni gjithmoné
mbrojtésin e thikave kur punoni me thikat (montimi, ¢gmontimi,
pastrimi). Mos i prekni thikat e mikserit direkt me duar! Vendosni dhe
higni aksesorét vetém kur té keté ndaluar plotésisht motori. Aksesori
duhet montuar plotésisht para se té fiksohet né njésiné bazeé.

/\ E réndésishme!

Gjate futjes seé ushgimeve né frigorifer, higni mbajtésin e thikave dhe
thikat dhe mbulojeni enén me kapak.

Mos e ekspozoni enén prej gelqi ndaj luhatjeve té forta té
temperaturées (p.sh. mos futni pérbéres té nxehté né enén e gelqit,
té cilét sapo i keni nxjerré nga frigoriferi). Mos pérpunoni ushgime
té ngrira né enén e qelqit.

A Shpjegues i simboleve né pajisje / aksesoré

L!!J Ndigni késhillat né udhézuesin e pérdorimit.

8 @ Vendosni aksesorin né njésiné bazé (@) dhe fiksojeni

v (8)
Mbylleni enén me kapak (@)
o —n ose higni kapakun nga ena (@).
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Para pérdorimit, lexoni me kujdes

kété udhézim gé té merrni késhilla té
réndésishme sigurie dhe pérdorimi pér
pajisjen.

Ju lutemi, ruani udhézimet e pérdorimit.

Né rast se pajisjen ua jepni personave té
tjeré, ju lutemi jepuni edhe udhézimet e
pérdorimit. Udhézuesi pérshkruan vecori té
ndryshme té aksesoréve si dhe pérdorimet
e tyre né pajisje té ndryshme.

Njé véshtrim i shpejté

Ju lutemi hapni faget e figurés.

Figura IX:

1 Mbrojtési i thikave

2 Aksesor thikash me thikén e bluarjes
(guarnicion i zi, bazé metali)

3 Aksesor thikash me mikser /
thika copétimi
(guarnicion i kuq, bazé plastike)

4 Mbajtési i thikave

Aksesor bluarjeje / copétimi
5 Kapaku 1)
6 Ené prej gelqi 1)
Me kapak, pér ruatje né frigorifer.
Aksesori i mikserit 2)
7 Kapaku
Me gryké qé mbyllet. Pér t'u marré me
vete (ToGo).
8 Ené plastike
Mund té pérdoret edhe si broke.

1) Numri ndryshon né varési té modelit.
2) Sipas modelit.

Figura [E1:

Pozicioni i punés né pajisjen bazé

Figura @:

Mundésité e pajisjeve té aksesoréve

(sipas modelit):

a Funksioni i bluarjes =
Mbaijtés thikash (4) + aksesor thikash me
thiké copétimi (2) + ené qelqi (6)

b Funksioni i copétimit =
Mbaijtés thikash (4) + aksesor thikash me
thiké& copétimi (3) + ené qelqi (6)

¢ Funksioni i mikserit =
Mbaijtés thikash (4) + aksesor thikash me
thiké pérzierjeje (3) + ené plastike (8)

Njé véshtrim i shpejté sq

Perdorimi

A\ Rrezik prerjeje nga thika té mprehta!

Mos i futni duart né aksesorin e thikave!

Vendosni gjithmoné mbrojtésin e thikave

kur punoni me thikat (montimi, cmontimi,

pastrimi).

m Pastroni té gjitha pjesét, shih ,Pastrimi
dhe kujdesi*.

Figura 3] = MUMS5...
Figura [@ = MUMX...

Pérgatitja e aksesorit

Figuré e detajuar 1-5

m Shtoni pérbérésit né ené. Mos e tejkaloni
max e shénuar!

m Kapeni aksesorin e thikave né mbrojtésin
e thikave dhe vendoseni né mbajtésin
e thikave. Shtypeni poshté derisa té
fiksohet.

m Higeni mbrojtésin e thikave.

m Vendoseni né vend mbajtésin e thikave
dhe mbylleni duke e rrotulluar né drejtim
orar.

Késhillé: lyeni me pak ujé ose vaj gatimi
guarnicionin e thikave, né ményré qé ta
keni mé té lehté mbylljen.

m Kontrolloni fiksimin e ploté té dorezés sé
sigurisé né aksesorin e thikave (Figura e
detajuar 5). Né rast se fiksimi nuk béhet i
ploté, aksesori nuk mund té vendoset mbi
njésiné bazé!

m Rrotulloni aksesorin.

Puna me aksesorin

Figuré e detajuar 6-11

m Shtypni butonin e takimit dhe silleni
rotorin né pozicion vertikal.

m Mbylini mekanizmat qé nuk pérdoren me
kapakun mbrojtés t& mekanizmit.

m Higni kapakun mbrojtés t& motorit té
mikserit.

m Vendosni aksesorin (shigjeta né
mbaijtésin e thikave puthitet me shigjetén
né njésiné bazé) dhe shtypni poshté
(Figura e detajuar 8).

m Rrotulloni aksesorin né drejtim kundérorar
derisa té fiksohet (pika né mbajtésin e
thikave puthitet me shigjetén né njésiné
bazé, Figura e detajuar 9).
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sq Pastrimi dhe kujdesi

m Fusni spinén né prizé.
m Rrotulloni gelésin né nivelin M dhe
mbajeni fort.

Sa mé gjaté té mbahet e ndezur pajisja, aq
mé e imét béhet prerja. Né rastin e biméve
aromatike/pér kuzhiné, rezultati i déshiruar
i prerjes mund té arrihet edhe pas njé kohé
té shkurtér nga ndezja. Mjafton njé ,prekje”
e shkurtér e nivelit M.

Udhézim: Rekomandime pér pérdorimin
e aksesorit mund té gjenden né pjesén
.Receta“.

Né figurén [ paragiten vlerat referecé pér
sasité maksimale dhe kohén e pérpunimit
gjaté punés me aksesoré té ndryshém.

Pas punés

/\ Rrezik démtimi nga mekanizmi
rrotullues!

Mos e prekni thikén e mikserit direkt me

duar.

Figuré e detajuar 12-17

m Léshojeni gelésin rrotullues.

m Higni spinén nga priza.

m Rrotullojeni aksesorin né drejtim orar dhe
higeni.

m Rrotulloni aksesorin.

m Lironi mbajtésin e thikave duke e
rrotulluar né drejtim orar dhe higeni.

m Vendoseni mbrojtésin e thikave dhe
shtypeni derisa té fiksohet.

m Vendosjani kapakun enés dhe
mbylleni (@).

Késhillé: rekomandohet gé aksesori té
pastrohet direkt pas pérdorimit. Aksesori

i thikave mund té higet né ményré qé té
pastrohet mé rrénjésisht (shih ,Pastrimi dhe
kujdesi®).
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Pastrimi dhe kujdesi

A\ Rrezik prerjeje nga thika té mprehta!
Vendosni gjithmoné mbrojtésin e thikave
kur punoni me thikat (montimi, cmontimi,
pastrimi). Mos i prekni thikat e mikserit
direkt me duar!

Kujdes!
Mos pérdorni asnjé solucion larés gérryes.
Sipérfaget mund té démtohen.

Aksesorét e thikave, kapaku dhe hinka jané
té pérshtatshme pér larje né enélarése.
Aksesori i thikave mund té higet né ményré
gé té pastrohet mé rrénjésisht.

Figura[d

m Rrotulloni mbajtésin e thikave (mbrojtési
i thikave éshté i vendosur).

m Higni aksesorin e thikave nga mbajtési,
duke shtypur lehté.

m Pér ta montuar pérséri, kapeni aksesorin
e thikave né mbrojtésin e thikave dhe
vendoseni né mbajtésin e thikave.
Shtypeni poshté derisa té fiksohet.

Késhillé: pér larje paraprake,fusni pak ujé

me solucion larés né aksesor sapo té keni

mbaruar puné me té. Mbylleni me mbajtésin

e thikave dhe vendoseni né pérpunuesin e

ushgimit. Ndizeni pajisjen pér pak sekonda

(niveli M). Zbrazeni ujin e pastrimit dhe

shpélajini pjesét me ujé té pastér.

Receta

Udhézim: né varési t& gamés sé
aksesoréve, jo té gjtha recetat mund té
zbatohen. Pér recetat e shénuara me
shenjén *, nevojitet aksesori i mikserit.

Pérzierje erézash mesdhetare
— 9 g rozmariné e thaté

— 14 g fara té thata kumini

— 6 g fara té thata koriandér

— 3 grigon i thaté

— 2 g kanellé shkop, e thaté

— 5 g kripé e trashé

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori i
thikave me thikén e bluarjes (guarnicioni i zi)



m Vendosni té gjithé pérbérésit né enén
prej gelgi dhe mbylleni me mbajtésin
e thikave.

m Copétojini pér 90 sekonda né nivelin M.

Kjo pérzierje erézash mund té pérdoret
p.sh. pér perime zgare, peshk t& marinuar,
mish té marinuar, mish né hell, lazanjé
perimesh, salca pér makarona.

Pesto me borzilok

— 10 g arra pishe

— 3 g hudhér

— 5 g kripé

— 40 g parmixhano

— 10 g borzilok i freskét

— 70 g vaj ulliri

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori
i thikave me thikat e mikserit/copétimit
(guarnicioni i kuq)

m Vendosni arrat e pishés, hudhrén, kripén
dhe parmixhanon né enén prej gelqgi dhe
mbylleni me mbajtésin e thikave.

m | copétojmé pér 15 sekonda né nivelin M.

m Shtoni borzilokun dhe vajin e ullirit dhe
pérziejini té gjithé pérbérésit pér 10
sekonda né nivelin M.

»Smoothie“ me mjalté dhe

banane dhe me shije arre hindi*

— 80 g banane, té prera né formé kubi
(pér té pasur géndrueshméri meé té
madhe pérdorni banane té ngrira)

— 120 g kos natyral nga quméshti i
skremuar (vanilje)

— 3 g mjalté (ose sipas déshirés)

— 200 g qumésht té ftohté
(mund té pérdorni edhe qumésht té
skremuar ose qumésht soje)

— 1 pisk arré hindi

— 30 g kube akulli
(nése déshironi gé té jeté i trashé)

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori

i thikave me thikén e bluarjes (guarnicioni

i zi)

m Vendosni arrén e hindit né enén prej gelqi
dhe mbylleni me mbaijtésin e thikave.

m Copétojeni pér 60 sekonda né nivelin M.

Receta

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori
i thikave me thikat e mikserit / copétimit
(guarnicioni i kuq)

m Vendosni té gjithé pérbérésit (pérveg
arrés sé hindit) né enén prej gelqgi dhe
mbylleni me mbajtésin e thikave.

m Pérziejini pér 45 sekonda né nivelin M.

m Hidhni njé pisk arré hindi pér t'i dhéné
shije.

»Smoothie“ gershie me

qumeésht kokosi*

— 70 g gershi té freskéta ose té ngrira pa
bérthamé

— 50 g banane

— 40 g qumésht kokosi

— 5 g cokollaté jo e émbél
(me pérgindje té larté kakaoje)

— 75 g ujé

— 2 kube akulli

— 30 g sheqer pluhur

— 70 g ajké quméshti

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori

i thikave me thikat e mikserit / copétimit

(guarnicioni i kuq)

m Vendosni té gjithé pérbérésit né enén
plastike dhe mbylleni me mbajtésin e
thikave.

m Pérziejini pér 45 sekonda né nivelin M.

Vinagreté sallate me kaperi*

— 70 g vaj ulliri

— 40 g Iéng limoni

— 10 g salcé soje

— 10 g mustardé

— 20 g kaperi

— 10 g kaperi kripe

— 15 g ullinj té zinj

— 5 g hudhér

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori
i thikave me thikat e mikserit / copétimit
(guarnicioni i kuq)

m VVendosni té gjithé pérbérésit né enén

plastike dhe mbylleni me mbajtésin e
thikave.

sq

m E pérziejmé pér 40 sekonda né nivelin M.
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sq Receta

Vinagreté me mango*

— 200 g mango e buté, e géruar dhe pa
bérthamé

— 15 g Iéng limoni

— lékuré limoni

— 6 g gepujka té grira

— 5 g vaj nga fara e lirit

— kripé dhe piper sipas déshirés

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori

i thikave me thikat e mikserit / copétimit

(guarnicioni i kuq)

m Vendosni té gjithé pérbérésit né enén

plastike dhe mbylleni me mbajtésin e
thikave.

m E pérziejmé pér 40 sekonda né nivelin M.

Petulla me miell té pasitur®

— 70 g miell i pasitur ose kokrra gruri t&
pabluara (sipas déshirés)

— 150 g qumésht

— 1vezé

— 1 pisk kripé

— 1 pisk sheger

— 2,5 g vaj luledielli

— 1 pisk sheger vanilje

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori i

thikave me thikén e bluarjes (guarnicioni

i zi) — nése éshté e nevojshme

m Vendosni kokrrat e grurit né enén prej
gelqgi dhe mbylleni me mbajtésin e
thikave.

m Copétojini pér 90 sekonda né nivelin M.

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori

i thikave me thikat e mikserit / copétimit

(guarnicioni i kuq)

m Vendosni né fillim té gjithé pérbérésit
e njomé né enén plastike dhe mé pas
pérbérésit e thaté. Mbylleni enén me
mbaijtésin e thikave.

m Pérziejini pér 45 sekonda né nivelin M.
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Koktej luleshtrydheje

,»Virgin Daiquiri“*

— 80 g luleshtrydhe té ngrira

— 60 g sheqer

— 45 g ,Bitter Lemon*

— 200 g ujé

— 15 g Iéng limoni

— 80 g kube akulli

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori
i thikave me thikat e mikserit / copétimit
(guarnicioni i kuq)

m Vendosni té gjithé pérbérésit né enén
plastike dhe mbylleni me mbajtésin e
thikave.

m E pérziejmé pér 40 sekonda né nivelin M.

»Smoothie“ i gjelbér*

— 1 mollé e gjelbér (rreth 100 g)

— Iéngu i njé limoni (rreth 20 g)

— 20 g lakér e gjelbér

— 10 g kércell selinoje

— 10 g gjethe koriandér

— 10 g fara liri

— 1 g kanellé e bluar

— 250 g ujé té fohté

Vegla: aksesori i bluarjes dhe aksesori

i thikave me thikat e mikserit / copétimit
(guarnicioni i kuq)

m Merrni mollét, gérojini dhe pritini né copa.
m Pritni né copa selinoné.

m E copétojmé pér 60 sekonda né nivelin M.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.



Pentru siguranta dumneavoastra ro

Pentru siguranta dumneavoastra

Aceste accesorii sunt adecvate pentru robotul de bucatarie
MUMS.../MUMX.../MUMXX... Respectati intructiunile de utilizare
pentru robotul de bucatarie MUMS.../MUMX.../MUMXX...

Aceste accesorii permit 3 posibilitati de baza pentru procesarea
alimentelor:

Macinare: pentru macinarea si maruntirea cantitatilor mai mici de
condimente (de exemplu, piper, chimion turcesc, ienupar, scor-
tisoara, anason uscat, sofran), cereale (de exemplu, grau, mei,
seminte de in), cafea sau zahar

Maruntire: pentru maruntirea si tocarea carnii, branzeturilor de
consistenta tare, cepei, verdeturilor, usturoiului, fructelor, legumelor,
nucilor, migdalelor sau ciocolatei

Amestecare: pentru amestecarea alimentelor lichide sau semiso-
lide, pentru maruntirea/tocarea fructelor si legumelor crude, fructelor
congelate si pentru pasarea anumitor preparate culinare, cu adau-
garea de lichide reci sau calde adecvate (de exemplu, lapte, apa)
A Important!

Nu pot fi folosite lichide fierbinti (>60°C) in nicio situatie. Aparatul nu
se poate utiliza la amestecarea altor materii sau substante.

Indicatii de siguranta pentru acest aparat

/\ Pericol de ranire din cauza cutitelor ascutite/sistemului de
actionare rotativ!

Nu introduceti mainile in cutit, la accesorii cu cutit, in nicio situatje!

La toate operatiunile efectuate cu accesorii cu cutit (asamblare,

dezasamblare, curatare) aplicati protectia cufitului. Nu atingeti cutitul

cu mainile goale!

Aplicati si scoateti accesoriile numai atunci cand sistemul de actio-

nare este oprit. Fixati accesoriile la aparatul de baza numai in stare

complet asamblata.

/\ Important!

Pentru pastrarea in frigider, scoateti suportul cutitului cu accesoriile
cu cutit si puneti capacul pe recipient.

Nu expuneti recipientul din sticla la fluctuatii puternice de tempera-
tura (de exemplu, nu introduceti ingrediente fierbinti intr-un recipient
din sticla, care tocmai a fost scos din frigider). Nu procesati in recipi-
entul din sticla alimentele congelate.
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ro Indicatji de siguranta pentru acest aparat

A Explicarea simbolurilor de pe aparat si accesorii

n

8 b
e Vv

a—h

si blocati-l (@).

Urmati indicatiile din instructiunile de utilizare.

Aplicati accesoriul pe aparatul de baza (@)

Inchideti recipientul cu capacul (@),
respectiv scoateti capacul (@).

Cititi cu atentie aceste instructiuni

de utilizare, pentru a obtine indicatii
importante privind siguranta si operarea
acestui aparat.

Va rugam sa pastrati instructiunile de utili-
zare. In cazul transmiterii aparatului catre
terti predati si instructiunile de utilizare. Tn
instructiuni sunt descrise diferite dotari ale
accesoriilor si utilizarea acestora cu diferite
aparate.

Dintr-o privire

Va rugam sa depliati la paginile cu imagini.

Figura IX:

1 Protectia cutitului

2 Accesoriu cu cutit pentru macinare
(garnitura de etansare neagra,
fund metalic)

3 Accesoriu cu cutit de mixer/ cutit de
maruntire
(garnitura de etansare rosie, fund din
material plastic)

4 Suport cutit

Accesoriu maruntire/macinare

5 Capac ")

6 Recipient din sticla 1)
Este adecvat pentru pastrarea in frigider
daca are capacul pus.

Accesoriu mixer 2)
7 Capac
Cu deschidere pentru bauturi
cu posibilitate de Tnchidere.
Pentru transportare (ToGo).
8 Recipient din plastic
Se poate folosi ca pahar.

) Numérul variaza in functie de model.
2) In functie de model.
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Figura [E1:
Pozitia de lucru la aparatul de baza

Figura [@:

Posibilitati de combinare a accesoriilor

(in functie de model):

a Functie de macinare =
suport cutit (4) + accesoriu cutit cu cutit
de macinare (2) + recipient din sticla (6)

b Functie maruntitor =
suport cutit (4) + accesoriu cu cuiit de
maruntire (3) + recipient din sticla (6)

¢ Functie mixer =
suport cutit (4) + accesoriu cu cuiit pentru
mixer (3) + recipient din plastic (8)

Utilizare

A\ Pericol de ranire din cauza cutitelor
ascutite!

Nu introduceti méainile in cutit, la accesorii

cu cutit, Tn nicio situatie! La toate operatiu-

nile efectuate cu accesorii cu cutit (asam-

blare, dezasamblare, curatare) aplicati

protectia cutitului.

m Sa curatati toate piesele Tnainte de prima
utilizare, vezi ,Curatarea si ingrijirea“.

Figura 3] = MUMS5...

Figura [ = MUMX...

Pregatirea accesoriilor

Figura detaliata 1-5

m Umpleti recipientul cu ingredientele. Nu
depasiti marcajul max!

m Prindeti accesoriul cu cutit de protectia
cutitului si introduceti-I n suportul cuti-
tului. Apasati in jos pana de fixeaza in
lacas.

m Scoateti protectia cutitului.



m Aplicati suportul cutitului pe recipient
si blocati-I printr-o rotire in sens invers
acelor de ceasornic.

Sugestie: Pentru a face inchiderea mai
usoara, umeziti garnitura de etansare a
accesoriului cu cutit cu putina apa sau
ulei alimentar.

m Verificati inchiderea completa a manetei
rosii de siguranta de la accesoriul cu cutit
(figura detaliata 5). Daca inchiderea nu
este completa, accesoriul nu se poate
aplica pe aparatul de baza!

m Rotiti accesoriul.

Operatiuni

Figura detaliata 6-11

m Apasati tasta de deblocare si aduceti
bratul rotitor in pozitie verticala.

m Acoperiti sistemele de actionare neutili-
zate cu capace de protectie a sistemului
de actionare.

m Scoateti capacul de protectie al sistemu-
lui de actionare pentru mixer.

m Aplicati accesoriul (sdgeata de pe
suportul cutitului indica n acelasi sens
ca sageata de pe aparatul de baza) si
apasati-l in jos (figura detaliata 8).

m Rotifi accesoriul in sens invers acelor de
ceasornic pana la limita (punctul de pe
suportul cutitului indica spre sageata de
pe aparatul de baza, figura detaliata 9).

m Conectati stecherul de retea.

m Rotiti comutatorul rotativ pe treapta M si
mentineti-l in aceasta pozifie.

Cu cat aparatul ramane pornit mai mult

timp, cu atat mai fin va fi rezultatul taierii.

Tn cazul verdeturilor, méaruntirea dorita se

poate obtine dupa un timp de pornire foarte

scurt. O ,atingere” scurta a treptei M poate
fi suficienta.

Observatie: Recomandarile pentru

utilizarea accesoriilor pot fi consultate n

sectiunea ,Retete”.

Tn figura [€ sunt reprezentate valorile ori-
entative pentru cantitatile maxime si timpii
de procesare a alimentelor, la utilizarea
diferitelor accesorii.

Curatarea si ingrijirea ro

Dupa incheierea lucrului

A\ Pericol de ranire din cauza sistemului

de actionare rotativ!

Nu atingeti cutitul mixerului cu mainile

goale.

Figura detaliata 12-17

m Eliberati comutatorus rotativ.

m Scoateti stecherul de retea din priza.

m Rotiti accesoriul in sensul acelor de
ceasornic si scoateti-l.

m Rotiti accesoriul.

m Desfaceti suportul cutitului printr-o
rotire Tn sensul acelor de ceasornic si
extrageti-l.

m Aplicati protectia cutitului si apasati-o
pana de fixeaza in lacas.

m Aplicati capacul pe recipient si
inchideti-l (@).

Sugestie: Cel mai bine este sa se curete

accesoriile imediat dupa folosire. Pentru

o curatare temeinica, accesoriul cu

cutit trebuie scos din suportul cutitului

(vezi ,Curatarea si ingrijirea®).

Curatarea si ingrijirea

/\ Pericol de ranire din cauza cutitelor
ascutite!

La toate operatiunile efectuate cu accesorii

cu cutit (asamblare, dezasamblare, cura-

tare) aplicati protectia cufitului. Nu atingefi

cutitul cu mainile goale!

Atentie!

Nu folositi detergenti abrazivi. Suprafetele

pot fi deteriorate.

Accesoriile cu cutit, recipientele si capacele
pot fi spalate in masina de spalat vase.
Pentru curatarea temeinica, accesoriul cu
cutit trebuie scos din suportul cutitului.

Figura[d

m Rotiti suportul cutitului (cu protectia cufitu-
lui aplicata).

m Impingeti accesoriul cu cutit in afar, din
suportul cufitului, din mijloc.

m Pentru noua asamblare prindeti acce-
soriul cu cutit de protectia cutitului si
introduceti-l in suportul cufitului. Apasati
n jos pana de fixeaza in lacas.
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ro Retete

Sugestie: Pentru o curatare prealabila,
imediat dupa utilizare turnati in accesoriu
putind apa cu detergent de vase. Inchideti
cu suportul cutitului si aplicati pe robotul de
bucatarie. Porniti pentru cateva secunde
(treapta M). Aruncati apa de spalat si clatiti
piesele cu apa limpede.

Retete

Observatie: Retetele pot fi puse in practica
in functie de accesoriile existente. Pentru
retetele marcate cu * este necesar mixerul
ca accesoriu.

Amestec de condimente
mediteraneean

— 9 g rozmarin uscat

— 14 g seminte de chimen uscate

— 6 g seminte de coriandru uscate

— 3 g oregano uscat

— 2 g coaja de scortisoara uscata

— 5 g sare grunjoasa

Ustensila: accesoriu pentru macinare si
accesoriu cu cutit de macinare (garnitura de
etansare neagra)

m Introduceti toate ingredientele in recipi-
entul din sticla si inchideti-l cu suportul
cutitului.

m Maruntiti la treapta M pentru 90 de
secunde.

Acest amestec de condimente se poate
utiliza de exemplu, pentru legume la gratar,
peste marinat, carne marinata, frigarui,
lasagna de legume, sosuri pentru paste.

Pesto cu busuioc

— 10 g seminte de pin

— 3 g usturoi

— 5gsare

— 40 g parmezan

— 10 g busuioc proaspat

— 70 g ulei de masline

Ustensila: accesoriu pentru macinare si
accesoriu cu cutit de mixer / cutit de marun-
tire (garnitura de etangare rosie)
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m Introduceti semintele de pin, usturoiul,
sarea si parmezanul Tn recipientul din
sticla si inchideti cu suportul pentru cutit.

m Ingredientele se maruniesc la treapta M
pentru 15 secunde.

m Adaugati busuiocul si uleiul de masline
si amestecati totul timp de 10 secunde la
treapta M.

Smoothie cu miere si banane si

aroma de nucsoara*

— 80 g banane, taiate n cubulete
(pentru o consistenta mai viscoasa folositi
banane congelate)

— 120 g iaurt natural cu continut redus de
grasimi (vanilie)

— 3 g miere (sau dupa preferinte)

— 200 g lapte rece
(se poate folosi lapte cu continut redus de
grasimi sau lapte de soia)

— 1 praf de nucsoara

— 30 g cuburi de gheata (daca se doreste o
consistenta mai viscoasa)

Ustensila: accesoriu pentru macinare si
accesoriu cu cutit de macinare (garnitura de
etansare neagra)

m Adaugati nucsoara in recipientul din sticla
si Inchideti cu suportul cutitului.

m Maruntiti la treapta M timp de 60 de
secunde.

Ustensila: accesoriul-mixer si accesoriul cu
cutit de mixer / cutit de maruntire (garnitura
de etansare rosie)

m Introduceti toate ingredientele (cu excep-
tia nucsoarei) n recipientul din material
plastic si inchideti cu suportul cutitului.

m Amestecati la treapta M timp de 45 de
secunde.

m Condimentati cu un praf de nucsoara.



Smoothie de cirese cu lapte de

nuca de cocos*

— 70 g cirese proaspete sau congelate
fara sdmburi

— 50 g banane

— 40 g lapte de nuca de cocos

— 5 g ciocolata neagra
(procent mare de cacao)

— 75gapa

— 2 cuburi de gheata

— 30 g zahar pudra

— 70 g frisca

Ustensila: accesoriu mixer cu cutit de

mixer/ cutit de maruntire (garnitura de

etansare rosie)

m Introduceti toate ingredientele in recipi-
entul din plastic si inchideti-l cu suportul
cutitului.

m Amestecalti la treapta M timp de 45 de
secunde.

Dressing cu capere pentru

salate*

— 70 g ulei de masline

— 40 g suc de lamaie

— 10 g sos de soia

— 10 g mustar

— 20 g capere

— 10 g capere marinate in sare

— 15 g masline negre

— 5 g usturoi

Ustensila: accesoriu mixer cu cuiit de

mixer/ cutit de maruntire (garnitura de

etansare rosie)

m Introduceti toate ingredientele in recipi-
entul din plastic si inchideti-l cu suportul
cutitului.

m Amestecati la treapta M timp de 40 de
secunde.

Retete ro

Dressing cu mango*
— 200 g mango moale, decojit,
fara sdmbure
— 15 g suc de laméie
— coaja de lamaie
— 6 g cepe esalote tocate
— 5 g ulei de seminte de in
— sare si piper dupa gust
Ustensila: accesoriu mixer cu cutjt de
mixer/ cutit de maruntire (garnitura de
etansare rosie)

m Introduceti toate ingredientele in recipi-
entul din plastic si inchideti-l cu suportul
cutitului.

m Amestecati la treapta M timp de 40 de
secunde.

Clatite cu cereale*

— 70 g faina integrala sau boabe intregi
(in functie de preferinte)

— 150 g lapte

—1ou

— 1 praf de sare

— 1 praf de zahar

— 2,5 g ulei de floarea soarelui

— 1 praf de zahar vanilat

Ustensila: accesoriu pentru macinare si
accesoriu pentru cutit de macinare (garni-
tura de etansare neagra) — in functie de
necesar

m Introduceti boabele intregi in recipientul
din sticla si inchideti cu suportul cutitului.

m Maruntiti la treapta M pentru 90 de
secunde.

Ustensila: accesoriu mixer cu cutit de
mixer/ cutit de maruntire (garnitura de
etansare rosie)

m Introduceti mai intai toate ingredientele
umede Tn recipientul din plastic si dupa
aceea, ingredientele uscate. inchideti cu
suportul cutitului.

m Amestecati la treapta M timp de 45 de
secunde.
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ro Retete

Cocktail de capsuni

,»Virgin Daiquiri‘*

— 80 g capsuni congelate

— 60 g zahar

— 45 g Bitter Lemon

— 200 g apa

— 15 g suc de lamaie

— 80 g cuburi de gheata

Ustensila: accesoriu mixer cu cuiit de
mixer/ cutit de maruntire (garnitura de
etansare rosie)

m Introduceti toate ingredientele in recipi-
entul din plastic si inchideti-l cu suportul
cutitului.

m Amestecati la treapta M timp de 40 de
secunde.

Smoothie verde*

— 1 mar verde (cca. 100 g)

— Zeama de la o lamaéie (cca. 20 g)

— 20 g varza furajera

— 10 g telina de petiol

— 10 g foi de coriandru

— 10 g seminte de in

— 1 g scortisoara macinata

— 250 g apa racita

Ustensila: accesoriu mixer cu cuiit de

mixer/ cutit de maruntire (garnitura de

etansare rosie)

m Curatati merele de coaja si taiati-le in
bucati.

m Taiati telina de petiol in bucati.

m Amestecati la treapta M pentru 60 de
secunde.

Sub rezerva modificarilor.
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3a Bawara 6e3onacHocT bg

3a BawaTta 6e3onacHocT

Tean NnpnHaanNexXHoCTn ca npegHasHa4vYeHn 3a KyxXHEeHCKU poboT
MUMS.../MUMX.../MUMXX.. B3emeTe npegsua pbkoBOACTBOTO 3a
ynotpeba Ha KyxHeHckusa pob6otr MUMS.../MUMX.../MUMXX..

Tean NnpnHaanNexxXHoCTn NPeaocTaBsaT 3 OCHOBHU Bb3MOXHOCTM 3a
obpaborTka:

CmMunaHe: 3a cmunaHe n pasgpobsiBaHe Ha Manku KonuyecTtea
noanpaeku (Hanp. Nunep, KWMUOH, XBOMHOBW 3bpHa, KaHena, CyLleH
aHacoH, WwadpaH), 3bpHEHU XpaHu (Hanp. nweHuya, NPoco, JIEHEHO
ceme), kade unu 3axap

PasgpobsBaHe: 3a pasgpobsiBaHe 1 KbfnuaHe Ha Meco, TBbpPAo
CUpeHe, NyK, NpecHu NognpasBkK, YeCHH, NNOA0BE, 3eNeHYyLN,
opexu, bagemun unu wokonag

CmecBaHe: 3a CMeCcBaHe Ha TEYHU pecn. NoNyTBbPAN XPaHUTEMNHU
NpOAYKTW, 3a pa3gpobsiBaHe/KbnuaHe Ha CypoBW NNOO0BE U 3eNeH-
4yLM, KaKTO 1 Ha 3aMpaseHun NnogoBe, 3a NpupaHe Ha ACTUsA Npu
pobaBsHe Ha NOAXOAALLM CTYAEHN UK TONAN TEYHOCTK (Hanp.
MIISiKO, BOAa)

/\ BaxHo!
Hwukora He nsnonseanTte ropewm tedHoctn (> 60 °C). He nsnons-
BanTe 3a obpaboTka Ha apyru npeameTu pecn. cybcTaHumm.

YkasaHus 3a 6e3onacHoOCT 3a ypega

/\ OnacHocT oT HapaHsiBaHe nopaau ocTpu HoxoBe /
BbPTSLLO ce 3aABUXKBaHe!

Hukora He nocsranTe KbM HOXa Ha HOXOBUSA KOMMEeKT!

[MocTaBanTe NPOTEKTOPA Ha HOXa NPU BCUYKM paboTu C HOXOBUS

KOoMMnekT (crnobsisaHe, pasrnobsisaHe, noyncTeaHe). He gokoc-

BanTe HOXa C He3almTeHn pbLe!

CeananTte/lloctaBanTte NnpuHannexxHOCTU CaMo Korato 3aBuXKBa-

HeTo e cnpsiHo. MOHTMpanTe NPUHaAIEeXHOCTUTE HA OCHOBHUSA ypes

caMo B HaMbHO CrinobeHo CbCTosHUE.

A BaxHo!

3a cbxpaHeHue B XNagunHuK ceaneTe HoXoabpxkada ¢ HOXXOBUS
KOMMSIEKT 1 NOCTaBETE Kanaka Ha cbaa.

He nsnarante CTbKeHUs Cba Ha CUITHM TeMnepaTypHu kornebaHus
(Hanp. He cunBanTe ropeLun NPOAYKTU B CTbKINEH CbA Henocpea-
CTBEHO crief n3BaxgaHeTo My oT xnagunHuka). He obpabotsainte
3aMpaseHn XpaHUTENHN NPOAYKTU B CTbKINEHUS CbA.
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bg  YkasaHus 3a GesonacHocT 3a ypeaa

/\ MosicHeHne Ha cUMBoONMUTE Ha ypeaa pech.

npunHaanexHoctTurte

n

8 b
e Vv

a—h

OCHOBHUA ypen.

kanaka (@).

CnasBaiTe ykasaHusTa B pbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba.

MocTaBeTe (@) 1 BGnokupaiiTe (@) NpucTaBkaTa Ha

3aTBopeTe cbAa ¢ kanaka (f§) pecn. ceanete

Mpeau ynotpe6a npoyetete BHAMATENHO
PBKOBOACTBOTO 32 BaXXHU yKa3aHus
OTHOCHO 6e3onacHocTTa u paborarta c
TO3MU ypea.

Mons 3anaseTe pbKOBOACTBOTO 3a yro-
Tpeba. MNpu npegocTaBsiHe Ha ypeaa Ha
TPETU Nnuua npegaTte U pbKOBOACTBOTO

3a ynotpeba. PbkoBOACTBOTO Onmncea pas-
JINYHN N3NBITHEHNA HA NMPUHAANIEXHOCTUTE,
KaKTO W TAXHOTO M3MOM3BaHe C Pas3nnyHu

ypeaw.

o6w, npernen

Monsi oTrbpHeTe CTpaHuumTe ¢ urypuTe.

durypa IX:

1 MpoTekTop Ha HOXa

2 HoXXOB KOMIMIEKT C HOX 3a CMUIaHe
(4epHO ynnbTHEHWE, METaNHO AbHO)

3 HoxoB KOMNMEeKT ¢ HoX 3a cMecBaHe/
pa3gpobsiBaHe
(4epBeHO ynnbTHEHUE, NNAacTMacoBO
[ObHO)

4 Hoxogbpkay

MpucTtaBka 3a cMunaHe/pasgpobsBaHe
5 Kanak 1)
6 Cbp oT cTbKno 1)
Moaxoasii 3a CbXpaHeHne B XNaaumHuK
npwW NocTaseH Kanak.

LWenkbp kaHa 2)

7 Kanak
CbC 3aTBapsLy ce OTBOP 3a MUEHE.
3a u3nsT (ToGo).

8 Cbpa oT nnacTtmaca
Moxe foa ce uanonasa kaTo Yalla 3a
nueHe.

1) BpoaT Bapupa criopes mogena.
2) B 3aBMCMMOCT OT Mopena.
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durypa [E:
PaboTHO nonoxeHne Ha OCHOBHWSA ypen,
®durypa [d:
Bb3mMoXHOCTU 32 KOMBUHMpPaHe Ha Npuc-
TaBkuTe (cnopea mogena):
a dyHKuMA 3a cMunaHe =
HOXOABbPXaY (4) + HOXKOB KOMMIEKT C
HOX 3a cMunaHe (2) + cbg oT cTbKIOo (6)
b PyHkuma 3a pasgpobsBaHe =
HOXOABbPXKaY (4) + HOXKOB KOMMIEKT
C HOX 3a pa3gpobsBaHe (3) + cbg oT
CTBKIO (6)
¢ ®yHKUMS 3a cMecBaHe =
HoXOAbPXaY (4) + HOXOB KOMMIEKT C HOX
3a cmecBaHe (3) + cba oT nnactmaca (8)

Pa6oTa c ypena

/\ OnacHocT ot HapaHsABaHe nopaau
ocTpu HoxoBe!
Hwukora He nocdaranTe KbM HOXa Ha
HoxoBWSA koMmnnekT! [NocTaBanTe npo-
TEeKTopa Ha HoXa Mpu BCUYKM paboTtu ¢
HOXXOBUS KOMMNNEKT (crnobsiBaHe, pa3rnobs-
BaHe, NMo4MCcTBaHe).
m [TouncreTe BCUYkM Yactun npeam
nbpBata ynotpeba, BXx. ,[louncreaxe n
noaapubxka“.

®durypa ] = MUMS...
®durypa @ = MUMX...

MogroroBka Ha npuctaBkKaTta

Mopopo6Ho nsobpaxeHune 1-5
m Cunete npoayktute B cbaa. He npesu-
LaBanTe mapkmposkaTa max!



m XBaHeTe HOXOBUSI KOMMMEKT 3a NPOTEK-
TOpa Ha HoXa M NocTaBeTe B HOXOObP-
ava. MNpuTucHeTe Hagony, Aokarto ce
dukecupa.

m CBanere npoTekTopa Ha HoXa.

m [locTaBeTe HOXOAbPXKa4Ya Ha cbaa U
3aTBOpETe C e4HO 3aBbpTaHe 0bpaTHO Ha
YaCOBHMKOBATa CTperKa.

CbBeT: 3a No-necHo 3aTBapsiHe HaB-
naxHeTe ynimbTHEHNETO Ha HOXOBUSA
KOMMIEKT C Manko BoAa Unu onvo.

m [1poBepeTe LANOCTHOTO hUKcHpaHe
Ha YepBEHWST OCUTYPUTENEH NOCT Ha
HOXXOBMS KOMMMEKT (nogpobHo n3obpa-
XeHwue 5). MNMpu HeusnocTHO ukcupaHe
npucTaBkaTa He MOXe a Ce NocTaBu Ha
OCHOBHUS ypep!

m O6bpHeTe npucTaekaTa.

Pabota

Moppo6Ho nsobpaxeHue 6-11

m HaTtucHeTe pebnokmpalums 6yToH 1
npveeaeTe NoABMKHOTO pamMo BbB BEPTU-
KarnHa nosuuus.

m [MokpuiiTe Hen3non3eaHuTe 3a4BUXKBaHUS
CbC 3aLUMTHM Kanauu.

m CBanete npeanasHus kanak Ha 3afBux-
BaHeTO Ha MuKcepa.

m [locTaBeTe npuctaBkara (CTpenkaTa Ha
HOXOObpXKaya coun KbM cTpernkaTta Ha
OCHOBHMS ypea) v NPUTUCHETE Hagony
(nogpo6Ho nsobpaxeHue 8).

m 3aBbpTETE NpUcTaBkata 06paTHO
Ha YaCOBHMKOBaTa CTpernka Ao ynop
(ToykaTa Ha HoXoObpXKava Co4YM KbM
cTpernkarta Ha OCHOBHWS ypen, Noapo6HO
n3obpaxeruve 9).

m BkrnioyeTe wwencena B KOHTaKTa.

m 3aBbpTETE BLPTALUS Ce NPEBKIOYBATEN
Ha cteneH M n 3agpbxTe.

KonkoTo no-gbnro 3aabpXuTe BKITHOYEH
ypeaa, Tonkosa no-uHo ce HapsiasaTt
npogyktute. MNpy NpecHn noanpaskn e
Bb3MOXHO MOCTUrAHE Ha XenaHusi peaynTat
OT pa3apobsBaHeTo crief MHOro KpaTko
BpeMe Ha BkntoyBaHe. KpaTko ,4okocBaHe"
Ha cteneH M Moxe fa e JocTaTbyHo.

YkasaHue: Npenopbku OTHOCHO M3Mon3Ba-
HETO Ha NPUHaANEXHOCTUTE ca NOCOYEHU B
pasgen ,PeuenTn®.

[MouncTeaHe 1 nogapbxKKa bg

Ha ®durypa [€ ca nsobpaseHu opneHTu-
POBBYHU CTOMHOCTM 3a MakCUManHuTe
KonuyecTBa 1 BpemMeHa Ha obpaboTtka npu
paboTaTa ¢ pasnuyHuTe NPUCTaBKMU.

Cnep pa6orta

/\ OnacHocT ot HapaHsiBaHe nopaam
BBbPTALLO ce 3aABMKBaHe!

He gokocsaliTe HOXa Ha MyKcepa € Hesa-

LLMTEHN pbLe.

Moapo6Ho nsobpaxenune 12-17

m OTnycHeTe BbPTALLMSA Ce
npeBkoyBaTen.

m V3kntoyeTe wiencena oT KOHTakTa.

m 3aBbpTeTe NpucTasBkaTa B NOCOKA Ha
YacoBHMKOBaTa CTpenka v s ceaneTe.

m O6bpHeTe npucTaekata.

m OTgeneTte HOXOAbPXayva CbC 3aBbpTaHe
B MOCOKa Ha YaCOBHWKOBAaTa CTpernka v ro
cBanere.

m [locTaBeTe NpoTeKkTopa Ha HoXa U ro
npuTUCHETe, JoKaTo ce dumKempa.

m [locTaBeTe Kanaka Ha cbaa u
3aTBoperte (f@).

CbBeT: Hali-gobpe e ga nouncreare npuc-
TaBKaTa HEeNnocpeaCcTBEHO cnef ynotpeba.
3a LWaTenHo noYyncTBaHe HOXXOBUAT KOM-
NNeKkT MOXe Aa ce U3Baau OT HoXoabpkada
(Bx. ,[MouncteaHe n nogapwxka“).

NMouncTBaHe M noaapbLKKa

/\ Onachocr ot HapaHsiBaHe nopaam
ocTpu HoxoBe!

[MocTaBanTe NpoTeKkTopa Ha HoXa npwu

BCUYKM paboTu C HOXXOBUS KOMMIEKT (Crro-

OsBaHe, pa3rnobsiBaHe, nouncTeaHe). He

[AOKOCBaWTe HOXa C He3alumnTeHn pbue!

BHumaHue!

He n3nonaeavite abpasnmBHU NOYNCTBALLN
npenapatu. NMNoBbPXHOCTUTE MoraT Aa ce
noBpeasT.

HoxxoBUTE KOMMNEKTU, CbAOBETE U
KanauuTe ca yCToMYMBM HA MUEHE B Cb0-
MUSNHa MallmHa. 3a WaTenHo noyYncTeaHe
HOXOBUAT KOMMNJIEKT MOXe Aa ce U3Baam ot
HoXOObpPXaya.
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bg PeuenTtun

durypa @

m OObpHETE HOXOOBPXKAYA
(c nocTtaBeH NpOTEKTOP Ha HOXa).

m /136yTariTe HOXXOBUS KOMMIEKT LIEH-
TparnHo oT HoXoAbpXKaua.

m 3a NoBTOPHO crnobsiBaHe xBaHeTe
HOXOBMS KOMMNJIEKT 3a NpoTekTopa Ha
HOXa 1 nocTaeeTe B HOXoAbpxaya. MNpu-
TUCHETe Hagony, AokaTo ce dumKempa.

CbBeT: 3a npegBapuTenHo noYncTeaHe
HernocpeacTBeHo cnep yrnotpeba cunete

B MpuUcTaBKaTa Manko Konm4ecTBo BoAa C
npenapar 3a MMeHe Ha YvHuUKU. 3aTBopeTe C
HOXOAbPXaya M NoCTaBeTE Ha KYXHEHCKUS
po6oT. BkntoyeTe 3a HAKOMKO CEKyHAM
(cteneH M). N3newte BogHUs pa3TeBop 1
n3nnakHeTe YacTute ¢ Ynucra Boga.

PeuenTtn

YkaszaHue: B 3aBUCMMOCT OT OKOMMMEKTOB-
KaTa Ha NpMHaANEeXHOCTUTe MoraT aa ce
N3NBbNAT caMo onpefeneHy peuenTtu. 3a
0003HayeHuTe C* peLenTn e Heobxoanma
LeVKbp KaHaTa.

CpeAM3eMHOMOPCKa cMmecC oT
noanpaBKu:

— 9 g cyweH po3aMapuH

— 14 g cyweHu ceMmeHa OT KUMUOH

— 6 g cylleHn cemeHa OT KopaHabp
— 3 g cylleH puraH

— 2 g cylweHa npbyKa KaHena

— 5 g egpo cmnsgHa con

MpucTaBKa: npucTaBka 3a CMUNaHe
1 HOXXOB KOMMMEKT C HOX 3@ CMuInaHe
(YepHoO ynnbTHEHME)

m CuneTte BCUYKM NPOAYKTM B CTHKIEHMS
Cb[ U 3aTBOPETE C HOXOObpKava.

m Pa3sgpobete Ha cteneH M B npogbrxke-
Hue Ha 90 cekyHaM.

Tasu cmec OT NoAnpaBkM MOXe Aa ce
n3nonsea, HanpuMMep, 3a 3eneHdyLmn Ha
rpvn, mapuHoBaHa puba, MapMHOBaHO
MeCO, MeCO Ha LUMLIYETa, 3efIeHYyKoBa
nasaHsi, CocoBe 3a nacTa.
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MecTo ot 6Gocunek
— 10 g kegpoBM OKK

— 3 g 4ecChbH

—5gcon

— 40 g cupeHe napmesaH
— 10 g npeceH 6ocunek
— 70 g 3exTH

MpucTtaBKa: npucTtaBka 3a cMunaHe u
HOXOB KOMMJIEKT C HOX 3@ cMecBaHe /
pasnpobsiBaHe (YepBeHO yNibTHEHNME)

m Cunete kegpoBuTe S4KM, YeCbHa, conTta
1 CUPEHETO NapMe3aH B CTbKIEHUS CbA U
3aTBOPETE C HOXOObpPXKaYa.

m Pasgpobete Ha cteneH M B npogbrxe-
HWe Ha 15 cekyHau.

m [JoGaBeTe Gocuneka n 3exTmHa 1 cMeceTe
BCMYKO Ha cTeneH M B npoabmkeHve Ha
10 cekyHOum.

BaHaHoOBO CMyTU C Meg n apomart

Ha UHOUMNCKO opexye*

— 80 g 6aHaHu, Ha Kyb4yeTa
(3a no-rbcTa KOHCUCTEHUMSA U3Mon3BaliTe
3ampaseHun 6aHaHn)

— 120 g HUCKOMAacreH HaTypaneH rnorypt
(BaHUNNS)

— 3 g meg (unu Ha BKycC)

— 200 g cTyaeHo Mnsko
(Moxe pa ce nsnonasa M HUCKOMAaCIEHO
WITN COEBO MIISIKO)

— 1 WMNKa MHAMACKO opexye

— 30 g kybyeTa nepn (ako npegnoynTare
NO-rbCTa KOHCUCTEHLMSA)

MpucTaBKa: npucTaska 3a cMunaHe
M HOXXOB KOMIMIEKT C HOX 3a CMUNaHe
(4epHO ynnbTHEHME)

m Cvnete MHONIACKOTO Opexye B CTbKIeHUs
CbA U 3aTBOPETE C HOXOObPXKaYa.

m Pasgpobete Ha cteneH M B npogbrxke-
Hue Ha 60 ceKkyHOuW.

MpucTtaBKa: LWerKbp KaHa U HOXOB KOM-
NNEeKT C HOX 3a cMecBaHe/pas3apobsaBaHe
(4yepBeHO ynbTHEHNE)

m Cunerte BCMYKM NPOJYKTM (C U3KITHOYEHMNE
Ha WHAMNCKOTO Opexye) B NnacTMacoBus
Cb[ U 3aTBOPETE C HOXOOABbPXKAYaA.

m MukcupanTe Ha cteneH M B npoabrike-
Hue Ha 45 cekyHau.

m OBKycCeTe C LWmnka MHOUNCKO opexye.



t'|epELIJOBO CMYTU C KOKOCOBO

MINSIKO*

— 70 g npecHu unu 3ampaseHu yepelumn 6e3
KOCTUIkKa

— 50 g 6aHaH

— 40 g KOKOCOBO MNSAKO

— 5 g HenoacnageH wokonag
(BUCOKO CbAbPXKaHME Ha Kakao)

— 75 gBOaa

— 2 kybyeTa neg

— 30 g nyapa 3axap

— 70 g 6uta cmeTaHa

MpucTaBKa: Weiikbp KaHa U HOXXOB KOM-
MIeKT C HOX 3a cMecBaHe/pasapobsaBaHe
(YepBeHO yNiTbTHEHME)

m CuneTte BCUYKM NPOAYKTU B NacTMaco-
BUSI CbJ 1 3aTBOPETE C HOXOObPXKaYa.

m MukcupanTte Ha cteneH M B npogbrike-
HuWe Ha 45 cekyHau.

CanaTteH APECUHr ¢ Kanepcu
— 70 g 3exTuH

— 40 g NMMOHOB COK

— 10 g coeB coc

— 10 g ropumua

— 20 g kanepcu

— 10 g KOHCepBMpaHu B COI Kanepcu
— 15 g 4YepHN MacnuHn

— 5guyecbH

MpucTtaBKa: WenKbp kaHa U HOXOB KOM-
MAEKT C HOX 3a CMecBaHe/pasapobsiBaHe
(4yepBeHO yNbTHEHME)

m CuneTte BCUYKM NPOAYKTU B NnacTMaco-
BMS Cb, M 3aTBOPETE C HOXOObpXKaya.

m Mukcupante Ha cteneH M B npoabrike-
Hue Ha 40 cekyHaw.

[OpecuHr c MaHro*

— 200 g meko, obeneHo maHro 6e3
KocTuska

— 15 g NnMMOHOB cok

— Kopa OT JIMMOH

— 6 g HaKbMuaH nyk wanot

— 5 g onuo ot neHeHo ceme

— COI 1 nunep Ha BKYC

MpucTtaBKa: WenKkbp kKaHa U HOXOB KOM-

MAEKT C HOX 3a CMecBaHe/pasapobsiBaHe
(4yepBeHO yNbTHEHME)

PeuenTtun bg

m Cunerte BCMYKM NPOQYKTM B NacTMaco-
BUS CbJ U 3aTBOPETE C HOXOObPXKava.

m MukcupanTe Ha cteneH M B npoabrike-
Hue Ha 40 cekyHau.

I'I'anos'precm nanadymHku*

— 70 g NbITHO3bPHECTO BpaLLHO UK Lenu
3bpHa (crnopep Bkyca)

— 150 g mnsko

— 1 anue

— 1 wunka con

— 1 wwunka 3axap

— 2,5 g cnbHYornegoBo onmo

— 1 Wwunka BaHWnoBa 3axap

MpucTaBKa: NnpucTaska 3a cMunaHe
N HOXOB KOMMJIEKT C HOX 3a CMUaHe
(4epHO ynnbTHEHME) — NPY HEOBXOAUMOCT

m Cunete uenuTe 3bpHa B CTbKIEHUS Cb
1 3aTBOpETE C HOXOAbpXKaya.

m Pasgpobete Ha cteneH M B npogbrxe-
Hue Ha 90 cekyHaW.

MpucTaBKa: LWeNKbp KaHa 1 HOXOB KOM-
NMEKT C HOX 3a CMecBaHe/pa3apobsaBaHe
(4epBeHO ynnbTHEHUE)

m [TbpBO cuneTe B NnacTMacoBus
Cb[l BCUYKW BNaXHW NPOAYKTU, crieq
TOBa CyxuTe NpoaykTn. 3aTBopeTe C
HoXoObpKaya.

m MukcupanTte Ha cteneH M B npogbrmke-
HWe Ha 45 ceKkyHau.

ArogoB kokTewnn ,,BbpaxuH
[Aankmpmn‘*

— 80 g 3ampa3seHu arogu

— 60 g 3axap

— 45 g we.enc

— 200 g BOoga

— 15 g NUMOHOB CoK

— 80 g kybueta neg

MpucTtaBKa: WerKbp KaHa N HOXOB KOM-

MMAEKT C HOX 3a cMecBaHe/pasapobsiBaHe

(4yepBeHO ynnbTHEHME)

m Cunerte BCMYKM NPOAYKTM B NacTMaco-
BUS Cb 1 3aTBOPETE C HOXOObPXKava.

m MukcupanTe Ha cteneH M B npoabrike-
Hue Ha 40 cekyHau.
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bg PeuenTtun

3eneHo cmyTu*

— 1 3eneHa a6bnka (okorno 100 g)
— coka OoT eguH numoH (okono 20 g)
— 20 g nucTHo 3ene

— 10 g opbXKKOBa LenuHa

— 10 g nucTa oT KopraHabp

— 10 g neHeHo ceme

— 1 g cmnsiHa kaHena

— 250 g oxnageHa Boga

MpucTtaBKa: WenKbp kKaHa U HOXOB KOM-
MMAEKT C HOX 3a CMecBaHe/pasapobsiBaHe
(4epBeHO yMITbTHEHME)

m OGeneTe sa6bnkaTa U 8 HapexeTe Ha
napuera.

m HapexeTe Ha napyeTa gpbxkoBaTta
uenvHa.

m MukcupanTe Ha cteneH M B npogbrike-
Hue Ha 60 cekyHaW.

3anasBame cu npaBoOTO HA NPOMEHMN.

54



ey ala ) ele ol 8 ALISH Cignll pa
A 90 sad M Al e b Sl LA i
LA S e Sl i g LAY ¢ 3 2B1AY)
(Y AlSaY) yaic) aabaiill S/
sle sl 3 Y5l Ak ) il Sall en o m
o ) slel Adlall s Sall o5 ¢ Saudull
OSad) Jala A 5
A 45 2 M Al e el Sl LIS G

* Qg Sad ¢ pladly A gl S o

Blane 41558 5 )» 80 —

el 260 -

g3 Osad al > 45 —

cle alya 200 —

Gsadl Jmac ol 2 15—

b claSa sl 2 80 —

LA S e (Sl i g LAY ¢ 5 2B1AY)

(SaaY) ASaY) jaic) aplaidll (s /

ailef y Saiadld) ele gl 3 el Sl s puam
u.\S...nS\ Jala :\.L...n\}.)

Al 40 s M da ol e clli Sl Lk Sy

* i @'w

(LB > 100) sadl Zlass e 1 —
(Gg‘)s-\(.s;20)'&$;\_53_|}qﬂ)w_

adl i S aa 20 —

0d S Y ax 10 —

SN 3use> 10—

O L 10—

Lsalaadijian ] —

b ele i 250 —

LA S e Sl Cafia 5 LAY ¢ 5 131AY)
(Y ASaY) jaic) apaill (S /

B opa alal ) Lok dalill) Hidm
B aad ) b Sl i 3l m

A5 60 saad M Aa ) e b Sl Ll iy

OOl JA) 3a Jadiag

iuypll B5-ar

* G dalu AL

U5y Sy e 70 -

Osadl ppac ol 12 40 —

Lswall dalia ol 2 10 —

83 v ol 210 —

Db el s 20 -

cles Ll a 10 —

sl st al g 15—

psienb—

LAY S e Sl Cudia s LAY ¢ 5o 280

(50 ASaY) yaic) ki) S/

ey Sl ele gl &l Sl pes aam
OS] Jals a5

Al 40 52 M Al e el Sl s iy g

* sadlall Adys

Qlll 50 Al g3 it gaile ol » 200 —

Osadl pac ol 2 15 —

Osadd 58 —

poie &) Sal a6 -

N e

el Coa Jil g =la —

LA (S e Sl Cata g AN ¢ 1308Y)

(s ASaY) jaic) aohaiil) S/

adlefy LSl ele gl 8l Sl pren g m
ug&ad\dnhz\.hu\y

A 40 52 M Aa L e ol Sl Lk Sy

*30alS daia ,illab

WS Cgen ) ALdS dlaia 3836l 2 70 —
(el )

O el 150 —

dan -

el (e Ries 1 —

Sl e dias 1 —

ol dbe Cu )yl 2 2.5 -

Llolal) S dsea q —

O e oSl e s cadall e sana 181Y)

sl die - (3gu¥) ASAY) jeaic) pakl)

55



ar—4 4y el

S A4S g Jeally Jsall ipam

*ﬁ“‘

Baena e ool Jantinl) laSa ¢ 50 0 2 80 —
(AStows ST 550 e Jsumall

(Wolally) pasall Ji8 anada (50l ol s 120 —

(el cun f) Jue ol 2 3

sl Qa8 aladial (Say) 2 )b G 6l » 200 —
(Lsmall 0

A 3o (e din ] —

A ) Al 8) #8 clesa ol ) 30 -
(rass o) & o J gpanl)

O e (Sl Cafia 5 adall A gana 181Y)

(A9 ASaY) yuaic) gakall

ailefy ala il sle ) 8 culll 35 i m
Sl Jala a5

Al B0 sadd M Al e el Kd LIS oy

LAY (€ re oSl i 5 TR ¢ 5 1309

(JaaY) ASaY) jaic) aedaiill (€ /

& (kb 35 lae) Al Sl pes oo m
oSl Jals Ao g adle 5 Sl ele )

A0l 45 500 M As L) e Sl Sl Ls 2w

k) 3 e Adiag Sl vl m

*aigh) e qula g 8N g

QG50 2ene 5l 7 b 58 6l 70 -

sl x50 —

gl Hoa culs ol 6l 2 40 —

Dlae e &Y Sodial 25—
(LSS e e dpusi)

cue‘ﬁ75—

b clesa 2 —

80, Swal 230 -

saddll 32 4l 2 70 —

LA S e (Sl i g LAY ¢ 3 2E1AY)

(JaaY) ASaY) jaic) aelaiill (s /

ailef 5 Sl ele gl 3 el Sl s puam
Sl Jels A

Al 45 300 M A e cli Sl bls 2w

56

Clia g

FaY! Galdl G sine s e 1Al gala
Clia gl Lol 2220 Aalie a5l S Cad
Ae sana 35 g i 48 * daadll elliy da gus sall
Lgma MUY

S gial) Gan¥) sl Jul 65 (e Jads

ainall (5ol sl (el 2 O —

hiaall ¢ 5aS0 50 (e pla 14 —

Addaall 350381 5% (e pl 2 6 —

Lgaall Ji) gil) e ol ya 3 —

Addadll 48 3l (ge ol 2 2 —

Oia mlegl 2 B -

O e (Sl e g adall A gana 181AY)

(A9 ASaY) juaic) cakall

ailefy ala il sle ) 4l Sl pues aam
Sl Jala i o

A5 90 saal M Aa ol e il Sl Lk oy

ae) 8 ol sl e Jadall 13 axdind of oSy

e};ﬂ\} cd,\ld\ M’} c:g}.."lud\ Q‘}‘)...'aﬂ\

o 5 pumdlly Ll 3Y g Sa g caalll Flad 5 cdliial

Glo il 4y < Blial 8 deadiual) LAl

" 5 Jis

Ol ) s

Rsha Qe 10—

pfan 33—

e 5

OOl O 22 40 —

gt g 10—

Osh) ) 70—

[ LAY S me Sl Cafia g adall ¢ 3 280Y)

(saaY) ASaY) jaic) apkaiil (S

s el asills siall Qo pasabm
sle sl @Me) s ala 3 ele ol (8 () el
) oSl Jalay

A5 15 5 M A e b Sl Lls i m

ol alas o8 o g5l cuys Glag )l oy
OV 10 32 M Asall e U Sl



Lﬁjm\ ¢yl j)f‘ ™

Ol ol (A a5l PR e (Sl Jals i
_4:..";\ ?3 aclul t._IJGr-
Ak

(@) e Salsele ) o sl pam

sl e all (ol o) ja) Juzad) (e 1dda sali

Sl e Cadatil daladiul Cpe LY 2y 1)) 5

Dbl Sl dala (e dal A (S JalSI

S Al Sleal) Caaiiy

4y Agliad) g Slgad il

Palad) CpSad) Jads 7 950 Alal) sl A\

(ks A 3] e ) CpSad) iy Jaad) 2ie

Sl Gual aae gy Sl 815 g oy

!EJ‘).AAM Lﬁd.\“!h

laly 4l

Aadd o ASla ol o ge ol alasiul ade g

il A e () 5S5 A Al el

(8 Junll AL ezl 5 cole gl 5 (SISl i

(oY) Jue 438l

dala (e anl Al e JalSIL Sl e Calal

RS

F BB

(S0 OS5 5) Sl el ol m

GJIAMMM\QAQ:&“JH\#}L&_@\.
Ol dals (e Leal Y

Sl (Bl g & Sl e e S il sale Y
e ia JinY Tzl cpSull Jala 84S 5
eyl

Sl o Cadaiil) J8 Lo dla je bt gl

Glel (glall o all & clilaiall aal aa sl e

sl e 4y oSl Jala ddad o 6 5l

e szl ) o) 5882l Janil iy radaal)

Ay ) le S o Gl ey (M A2

s slay ol 3ol Calad

3-ar

Jardal)

6-11 dsluailli 3 ) g

Ll GAeY) alSa) 8 jeai clh ) e bl m
el s e ) id) g 1A

Leaivall ye 5 ,aY) Cilan g ol CaiS)
511 Clas sl )l Uil das) 5

Aalal) 3 lay) sas 8 ) 5l elaall slasiv) o m
LAl

dala o 2 ga sall agudl) (gslall ¢ Jall OS ) m
Dl o asasall pendl e jeday Sl
(8 Aliai 5 pa) JinY Laral o5 (bl

i Aeludl o lie o) uSe (s lall ¢ ) ol m
Ol Jala e 53 s sall ALl A8l (3lay
(bl Jleall o 2 sa sall agudl e ek
(9 4hiadis ) sa

osiall & Sleadl Guld Jaoi m

ade LY g M ssiwall ) Al CU&A\ )J\ ™
S LY

e Sleall L iy L3 sadll il LS

s ST g s _lal gl sl cas

Gt al) ol Aai (8 Glie dallas die

g amy Jadlly Ll J e sl oy o Sy et

&BMEM«)&\»&%_\#MW

M G sl

Ol Sa s e Jganl) (Say 1Al gala

[l Sofilaia gy Jaasdl) (o Glialal) KR

K pandl) 44,k

6 sadll CLaSll dyna jall 2l 225 [€] 3 90al) (S

Gsle ol jal alasinly Jaadl die Jsrill 0l 53

Jardl (pa £ lgiiN) ang

el JNA (e g Al Jd A

1l

33l VL IR (S e ade any

12-17 ddualli 5 ) 5a

sl Fld) e

(PheSl palall & 5l m

deludl e ol ysn ol s slall ¢ ) 0l m
Al 8

gl

57



ar—2 4y el

5 9al)
(Sl anen) b U Al LY il
=(aklldikh; a

S e Sl e+ (4) Sl Sl
(6) 2N ele sl + (2) akall
= bl Al b
S g (Sl e + (4) Sl dals
(6) alasl sle sl + (3) wakssil
=Lhlalldak; ¢
O g S i+ (4) S Jela
(8) Sidll sle il + (3) Lalal)

jL@AA\ e‘.\ilu‘

Palad) cpSad) Jads £ gua lal) S A\

Jarll i 15,8 Cuie b oSl Ja5 o Sy

s e (bt A cas ) Sl ey

oSl

Glls o) 32V il Gt oI5V pasiuY) Jim
Al 5 Sleal) Calaity Juad e 5 ks

[0 55!l <= MUMS...

¢ siad) ¢ Jad) dlas)
1-5 dluadli b pua
max aedladl e ¥ il Kb ele ol Sl
I bl y
A0y ol Iy B O e
e aSa s JauY sl Sl Jals
‘ OS) Bl s s Al
Aclull (e oladl (uSe 435l
) sl bl ety Sl Cata oy

seal)
Ol dad) 5 ALalSY) (DY) ddlae A oS
EJP)Q.A.SMJ\U_\;\A Edﬁ}d\c\‘)«;ﬂ

Oo G Y JW) axe Ala i (5 dluais
Dl e gstall e 5all S 5 e of (Sadll
e

‘é_shd\ ¢l j)d\ ™

58

S Agling oda aladin) Cilagdat 3o B aSia o
e I shand el Glgadl aladia) & ead)
Jigs Lald Jaadial) g dadd) (b dala calalidi )

SV

iy iy e Balead) ) elliad (e agil

Sl s Jla 3 GG Gl (Y aaluy o8
) et il iy e I (5 siny lead)
336 e dalainl 43 )l Sl Slay) 3ald)

JBAaxtia

dale 3 kal

sl Glo A ginadl dadiall 5 ela

Y 5 sall

CrSaadl By 1

(b (S g xS e 2

ohail) (S [ A (S pa S a3
(2\_)5:\3“)42_&4)\ cc\)a;g)uﬁ:u_]u)

Sl Jala 4
gkl cadal) (S plad
(1sdas 5

(1 ailisesd 6

A2l 4 oAl g s se ollal ae i
(2 DAY pUas
sladll 7

(ToGo) Jaiie , slall ALE o 4l da aa
Liudy dygls 8

el B S aslasind (Sa
)kl g aaall Caliay (1
okl cus (2
‘ B EBTE
) Sleal) e Jaill an



iuypll 1-ar

aSiadu Jal ¢

el e cay MUMS.../MUMX.../MUMXX... fahall 488l pald 3aldll 138
MUMS.../MUMX.../MUMXX...zuball 4iSla Laldl) alasin) cilales
Aadlead) (e daulad @l LA 3 6l al maw Galdl 12

‘U}ASMJ cJalal) d.m) d.ﬁ\}_d\u,aaj.\,_.aﬂ GleeST) il u;Hg_\uLm :QAM\
(A5 adll Jin) gl 5 () e 5 ¢Sl u;w\-ﬂb A8 jall 5« e el
Sadls all g o(QlsI) ) s

4S) gl 5 o il 5 Agadial) Qb 3 g Jemadd) 5 aliall aadl g anlll adain) ; adai)

Bpaa adad ) Hlll g sadl s il gl uasdl

Ail) < 5 puadll 5 48Ul wdai/cgianl y ball and sl Al il Kall Lalad salil)
Lansliall 5l 5 53 L) S5 gl Ailial 5 a5 pgall aladall jacasil s chaanall 481 5all
(c«\..d\) g_uX;JLS)

e A\

@l dallae 8 Jleall ahadinly mews V(2 > 60°) Lislas Jil s (5l plasind & sias
A palie glalual o) oLl

S 13 dald At gt

1Al & Ms/s.sua GIbY YA (e g AlaY) B A

(i Gl 3) S 55) Sl Casiay Janll die 1Sl i b opSall Jas of @l
uﬁfemumchM\L;LYhuﬁM\Memux UM‘Lsﬂ\}cAAJE_!M
Galall G ¥ Jaal) o Glai i i Sleall 058 Lavie V) SlaY) Glalal) s
) el S il WS g 8 IS 13 Y) ALY

loa A\

el e elhaall & Sl Cufie pe Sl Jase AT 4RGN b ¢y Al

L_ILUSAeAje.M: M)M)ﬂ\c)\)ﬂ\ubjduhhﬂ@h‘)ﬂ ;Ls:}l\ua)&-ly
c\r—}l\ "aqmch\‘_g\au‘! (Y\Aﬁ)\ﬂ\w.ﬁﬁu@\a‘)c‘\.ﬂ:}‘;mb&

el
ddeasal) clialal) gl Slgad) Ao Bagasal) Ssall e gl A\

e iy cilaglad L) g LJ

_ e ) aSal L) Sleall Sllenllas B M
() «Dle) 2SaT o () o) Sleadl e oslall 6 5al) o a_b

() sl g 3l i (@) saallcle sl Gl ey

59



:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001119256 (9804)












W

i
4






