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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

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

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

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

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

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

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

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

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

A Achtung!

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

m Aufsatz nur mit dem mitgelieferten Winkelgetriebe verwenden.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-

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

siehe Seite 7
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Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild

1

Basis-Aufsatz

Gehause mit Fillschacht

Stift (zur Ausrichtung der Einséatze)

Standfull (hdhenverstellbar)

Schnecke mit Mitnehmer

Schraubring

Einfullschale

Deckel fur Stopfer

Stopfer mit Aufbewahrungsfach

Fleischwolf-Einsatz

a Messer

b Lochscheibe fein (3 mm) *

¢ Lochscheibe mittel (5 mm) *

d Lochscheibe grob (8 mm) *

Kebbe-Einsatz *

a Konusring

b Kebbe-Dise

Wurstfiller-Einsatz *

a Tragring

b Waurstflller-Dise

Spritzgeback-Einsatz (MUZ9SV1) *

a Tragring

b Halter fir Formblech

¢ Formblech mit 4 Offnungen

Nudel-Einsatze mit Abdeckungen

(MUZ9PP2) *

a Scheibe flr spiralférmige Nudeln
(z.B. Fusilli)

b Scheibe fur glatte Hohinudeln
(z.B. Maccheroni)

¢ Scheibe fir kleine, geriffelte
Hohlnudeln (z.B. Cellentani)

d Scheibe fir mittlere, geriffelte
Hohlnudeln (z.B. Rigati)

e Scheibe fur groRe, geriffelte
Hohlnudeln (z.B. Rigatoni)

oQ 0 Q0T O

7 Winkelgetriebe
a Farbkennzeichnung (schwarz)
b Verschlusshebel
¢ Entriegelungstaste
d Antrieb fur Aufsatz

* Je nach Modell

Weitere Informationen finden Sie im Kapitel
,Zubehor” in der Hauptanleitung lhrer
Kichenmaschine.

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

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

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

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»> _Reinigung und Pflege* siche
Seite 7

Farbkennzeichnung

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

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

Symbole und Markierungen

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



Vorbereitung

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

Fleischwolf

Zum Zerkleinern von rohen oder gekochten
Lebensmitteln. Je nach Art und Konsistenz
der zu verarbeitenden Lebensmittel die
entsprechende Lochscheibe verwenden.
=> Tipps“ siehe Seite 8

Kebbe-Former
Zum Formen von Teig- oder
Hackfleischtaschen.

Wurstfiiller
Zum Beflllen von Kunst- und Naturdarm mit
Wurstmasse. Zum Formen von Rallchen.

Spritzgeback-Former
Zum Formen von Platzchenteig oder
Mirbeteig.

Nudel-Former
Zum Formen verschiedener Nudeln.

Vorbereitung Standfuf

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

=> Bild [&

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

2. Kurzer StandfuB:

Fir Modelle ohne Display.

3. Langer StandfuR:

Fir Modelle mit Display.

Vorbereitung Fleischwolf

Achtung!
Stets nur eine Lochscheibe verwenden.

= Bild

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

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

Vorbereitung de

Achtung!

Das Messer mit der viereckigen Aus-

buchtung voran auf die Schnecke setzen!

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

Der Fleischwolf ist vorbereitet.

Vorbereitung Kebbe-Former

=> Bild [3]

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

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

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

Der Kebbe-Former ist vorbereitet.

Vorbereitung Wurstfiiller

= Bild[@

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

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

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

Der Wurstflller ist vorbereitet.

Vorbereitung
Spritzgeback-Former

=> Bild

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

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

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

4. Das Formblech in den Halter schieben
und die gewlinschte Gebackform
auswahlen.

Der Spritzgeback-Former ist vorbereitet.



de Verwendung

Vorbereitung Nudel-Former

= Bild [€

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

2. Zuerst den gewulinschten Nudel-Einsatz
auf die Schnecke, dann die passende
Abdeckung in das Gehause setzen.

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

Der Nudel-Former ist vorbereitet.

Verwendung

Hinweis: Je nach Verwendungszweck
werden die Lebensmittel unterschiedlich
verarbeitet. = Vorbereitung* siehe
Seite 5

Geschwindigkeits-Empfehlungen

1-2 Verwendung als
Spritzgeback-Former

1-2 Verwendung als Kebbe-Former

3-4 Verwendung als Wurstflller

7  Verwendung als Fleischwolf oder
Nudel-Former

M  Zur Verwendung mit diesem

Q2 Zubehor nicht geeignet!

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

/A Verletzungsgefahr!

— Nicht mit den Handen in den Fllschacht
greifen.

— Zum Nachschieben ausschlielich den
Stopfer verwenden.

Achtung!

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

— Kein gefrorenes Fleisch verarbeiten.

— Mit dem Stopfer keinen groRen Druck
ausuben.

= Bildfolge [l

Wichtig: Grundgerat wie in der Hauptanlei-

tung beschrieben vorbereiten.

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

Hinweis: Das Winkelgetriebe kann auch

um 180° gedreht angebracht werden, um

auf der linken Seite des Gerats zu arbeiten.

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

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

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

Die Entriegelungstaste muss aus dem
Winkelgetriebe hervorstehen.

Achtung!

— Die richtige Hohe des StandfuRes
Uberprifen.

— Der Aufsatz darf sich nicht mehr drehen
lassen.

5. Die Einflllschale aufsetzen.

Achtung!

Niemals ohne Einflllschale verwenden! Der

Stopfer blockiert sonst die Schnecke und

das Zubehor wird beschadigt.

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

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

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

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

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

11. Die Einfullschale und den Stopfer
abnehmen.



12. Die Entriegelungstaste gedriickt halten
und den Aufsatz im Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser sich 16st.

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

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

Reinigung und Pflege de

Hinweise:

— Einige Teile kdnnen auch in der Spll-
maschine gereinigt werden. = Bild Il

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

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

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt
werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

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

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

Winkelgetriebe reinigen

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

Aufsatze reinigen

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

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

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

m Alle Teile trocknen lassen.

Aufbewahrung

= Bild

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

Uberlastsicherung

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

Mitnehmer auswechseln

= Bild [d

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

2. Neuen Mitnehmer einsetzen und wieder
festschrauben.
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Tipps Rezepte
Fleischwolf Kebbe
Verwendung der Lochscheiben Teigtasche:

Lochscheibe fein fiir:

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

Schweine- und Rindfleisch fiir Pastete
und Cervelatwurst

Lochscheibe grob fiir:

gebratenes Schweinefleisch fiir
Gulaschsuppe; Reste (z.B. Braten,
Wourst) fir Resteauflauf

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

Wurstfiiller

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

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

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

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

Teig gut durchmischen, Zwiebel
untermischen.

Die Mischung noch zweimal mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

Fullung:

400 g Lamm, in Streifen geschnitten
2 mittelgrof3e Zwiebeln, gehackt

1 Essléffel Ol

1 Essloffel Mehl

2 Teelofel Piment

Salz und Pfeffer

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

Ubrige Zutaten dazugeben.

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

Zubereitung der Kebbe:

Mischung fiir Teigtaschen mit dem
Kebbe-Former verarbeiten.

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

Ein Ende der Teigtasche zudrlcken.
Etwas Fllung in die Offnung hinein-
drticken und das andere Ende der
Teigtasche auch zudricken.

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



Rezepte

Spritzgeback oder Nudeln

Biskuitteig vorbereiten

m Den Biskuitteig wie in der Hauptanlei-
tung der Kiichenmaschine beschrieben
vorbereiten. =» siehe Kapitel ,Rezepte*

Nudelteig vorbereiten

— 500 g glattes Mehl (Typ 500)

— 250 g Eier (ca. 5 Sttick)

— 1 Prise Salz

m Alle Zutaten ca. 6 bis 8 Minuten auf
Stufe 3 zu einem Teig verarbeiten.

Spritzgeback oder Nudeln herstellen

m Kichenmaschine mit dem gewiinschten
Aufsatz vorbereiten.

m Den vorbereiteten Teig in kleine Stiicke
aufteilen.

m Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf Stufe 1-2 (Spritzgeback-Former)
oder Stufe 7 (Nudel-Former) stellen.

m Die Teigstiicke einzeln in die Einfill-
schale geben und mit dem Stopfer nach
unten schieben.

m Spritzgeback: Den geformten
Teig direkt am Schraubring in der
gewtunschten Lange mit einem Messer
abschneiden. Das Spritzgeback auf ein
bemehltes oder mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen.

Nudeln: Den geformten Teig abnehmen
und erneut in die Einfullschale geben,
dadurch wird er besonders geschmei-
dig. Nach dem zweiten Durchlauf die
Nudeln direkt am Schraubring in der
gewtunschten Lange mit einem Messer
abschneiden. Die Nudeln auf ein
bemehltes Baumwolltuch oder Holzbrett
legen.

Hinweise:

— Damit die gewunschte Form erreicht
wird, darf der Teig nicht zu weich sein.

— Frische Nudeln kénnen zur Aufbewah-
rung auch getrocknet werden.

Anderungen vorbehalten.

de



en Intended use

Intended use

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

the kitchen machine.

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

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

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

Sausage filler: for making sausages and meat rolls.

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

Pasta maker: for making pasta.

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

Safety instructions

/\ Risk of injury!

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

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

/\ Caution!

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

m Only use the attachment with the bevel gear provided.

/\ Important!

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

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

maintenance” see page 13

10
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Overview

Please fold out the illustrated pages.
= Fig. I\
1 Base attachment
Housing with feed chute
Pin (for aligning inserts)
Foot (height adjustable)
Worm gear with agitator paddle
Threaded ring
Filling tray
Lid for pusher
Pusher with storage compartment
2 Meat mincer insert
a Blade
b Perforated disc, fine (3 mm) *
¢ Perforated disc, medium (5 mm) *
d Perforated disc, coarse (8 mm) *
3 Kebbe insert
a Conical ring
b Kebbe nozzle
4 Sausage filler insert*
a Bearing ring
b Sausage filler nozzle
5 Whirl insert (MUZ9SV1) *
a Bearing ring
b Holder for shape plate
¢ Shape plate with 4 openings
6 Pasta inserts with covers (MUZ9PP2) *
a Disc for spiral-shaped pasta
(e.g. fusilli)
b Disc for smooth hollow pasta
(e.g. macaroni)
¢ Disc for little ridged hollow pasta
(e.g. cellentani)
d Disc for medium-sized ridged hollow
pasta (e.g. rigati)
e Disc for large ridged hollow pasta
(e.g. rigatoni)
7 Bevel gear
a Colour coding (black)
b Locking lever
¢ Release button
d Drive for attachment

* Depending on the model

You can find further information in the
section “Accessories” in the main operating
instructions for your kitchen machine.

oQ 0 Q0T

Before using for the first
time

Before the new accessory can be used, it
must be fully unpacked, cleaned and checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

m  Remove all accessories from the pack-
aging and dispose of all packing materials.

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

m  Thoroughly clean and dry all parts before
using for the first time. =» “Cleaning and
maintenance” see page 13

Colour coding

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

Symbols and markings

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

Preparation

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

Meat mincer

For chopping up raw or cooked food. Select
the appropriate perforated disc depending
on the type and consistency of the food to be
processed. =» “Tips” see page 14

Kebbe maker
For making dough or minced meat pockets.

Sausage filler
For filling artificial and natural casings with
sausage meat. For producing meat rolls.

11



en Preparation

Whirl maker

For shaping biscuit dough or shortcrust
pastry.

Pasta maker

For making pasta.

Preparation of the foot

The foot is used for various models of the

base unit. The right height must be selected

depending on the model.

= Fig. &

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

2. Short foot:

For models without display.

3. Long foot:

For models with display.

Preparation for meat mincer

Caution!
Always only use one perforated disc.

= Fig.

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

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

Caution!

Fit the knife with the square projection at the

front onto the worm gear.

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

The meat mincer is now prepared.

Preparation for kebbe maker

= Fig. ]

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

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

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

The kebbe maker is now prepared.

12

Preparation for sausage filler

= Fig. 3

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

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

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

The sausage filler is now prepared.

Preparation for whirl maker

- Fig. [d

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

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

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

4. Slide the shape plate into the holder and
select the shape you require.

The whirl maker is now prepared.

Preparation for pasta maker

= Fig. [

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

2. First fit the pasta insert you require onto
the worm gear, followed by the matching
cover, into the housing.

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

The pasta maker is now prepared.



Use

Note: The food is processed in different
ways depending on the application.
=> “Preparation” see page 11

Recommended speeds

1-2 Use as whirl maker
1-2 Use as kebbe maker
3-4 Use as sausage filler

7 Use as a meat mincer or pasta
maker

M  Not suitable for use with this
QA accessory!

The following example describes use of

the base attachment as a meat mincer:

/A Risk of injury!

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

— Only use the pusher when adding more
food.

Caution!

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

— Do not process frozen meat.

— Do not apply great force with the pusher.

=> Image sequence [il

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

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

Note: The bevel gear can also be fitted

rotated through 180° if you wish to work on

the left-hand side of the appliance.

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

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

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

Use en

Caution!

— Check that the foot is at the right height.

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

5. Attach the filling tray.

Caution!

Never use without the filling tray! The pusher

will otherwise block the worm gear and the

accessory damaged.

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

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

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

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

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

11. Remove the filling tray and pusher.

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

13. Remove the attachment and take apart.

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

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 13

Cleaning and maintenance

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

Caution!

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

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

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

13



en Storage

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

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

Cleaning the attachments

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

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

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

m Allow all parts to dry.

Please note:

— Some parts can also be washed in the
dishwasher. = Fig. Il

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

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

Storage

= Fig.

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

Overload protection

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

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

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

14

Replace agitator paddle

= Fig. [d

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

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

Tips

Meat mincer

Usmg the perforated discs
Perforated disc, fine for:
cooked chicken / pork / beef, cooked
liver, cooked fish for soups; raw pork and
beef for meat loaf; raw liver, meat and
bacon for liverwurst; pork for mettwurst

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

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

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

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

Sausage filler

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

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

frying.



Recipes

Kebbe

Dough pockets:

— 500 g lamb, cut into strips

— 500 g bulgur wheat, washed and drained

— 1 small onion, chopped

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

m  Mix the dough thoroughly and mix in the
onion.

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

Filling:

— 400 g lamb, cut into strips

— 2 medium-sized onions, chopped

— 1 tablespoon of oil

— 1 tablespoon of flour

— 2 teaspoons of pimento

Salt and pepper

Process the lamb with the meat mincer

(perforated disc, fine).

Fry the onions until golden brown.

Add the lamb and fry until well done.

Add the remaining ingredients.

Fry everything gently for approx.

1-2 minutes.

m  Pour off the excess fat.

m Leave the filling to cool down.

Prepare the kebbe:

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

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

m Press one end of the dough pocket to
seal.

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

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

Recipes en

Whirls or pasta

Prepare sponge mixture

m Prepare the sponge mixture as described
in the main operating instructions for
the kitchen machine. =% see section
“‘Recipes”

Prepare pasta dough
500 g finely ground flour (type 500)
— 250 g eggs (approx. 5)
1 pinch salt
Mix all ingredients for about 6 to
8 minutes at setting 3 until a dough
forms.

Make whirls or pasta

m Prepare the kitchen machine by fitting
the attachment you require.

m Divide the prepared dough into small
pieces.

m  Plug the mains plug into the mains. Turn
the rotary switch to setting 1-2 (whirl
maker) or setting 7 (pasta maker).

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

m  Whirls: Cut the shaped dough off to the
required length directly at the threaded
ring using a knife. Place the whirls on a
baking tray which has been dusted with
flour or covered with greaseproof paper.
Pasta: If you remove the shaped dough
and add it to the filling tray again, it will
become very smooth and supple. After
passing the pasta through a second time,
cut off to the required length directly at
the threaded ring using a knife. Place the
pasta on a cotton cloth dusted with flour
or on a wooden board.

Notes:

— The dough should not be too soft to
ensure the shape you require.

— Fresh pasta can also be dried for
storage.

Subject to change without notice.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9

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

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

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

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

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

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

Accessoire a gateaux sablés : pour fagonner des gateaux sablés.
Machine a pates: pour former des pates.

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

Consignes de sécurité

A Risque de blessures!

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

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

/\ Attention!

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

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

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation

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

entretien » voir page 20
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Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure
1 Base
a Boitier avec orifice de remplissage
b Goupille (pour le positionnement des
inserts)
Pied (hauteur réglable)
Vis avec pale d’entrainement
Anneau vissable
Entonnoir
Couvercle pour pilon poussoir
Pilon poussoir avec compartiment de
rangement
2 Insert hachoir a viande
a Lame
b Disque ajouré fin (3 mm) *
¢ Disque ajouré moyen (5 mm) *
d Disque ajouré grossier (8 mm) *
3 Insert a kebbehs*
a Bague conique
b Buse a kebbehs
4 Insert a saucisses
a Anneau porteur
b Buse a saucisses
5 Insert a gateaux sablés (MUZ9SV1) *
a Anneau porteur
b Support pour filiere
c filiére avec 4 formes
6 Filieres a pates avec couvercles
(MUZ9PP2) *
a Disque pour pates en spirales
(p. ex. fusilli)
b Disque pour pates tubulaires et lisses
(p. ex. macaroni)
¢ Disque pour petites pates tubulaires
striées (p. ex. cellentani)
d Disque pour pates tubulaires striées
moyennes (p. ex. rigati)
e Disque pour grosses péates tubulaires
striées (p. ex. rigatoni)

>oSQ 0 a0

Vue d’ensemble fr

7 Renvoi d’angle
a Code couleur (noir)
b Levier de fermeture
¢ Touche de déverrouillage
d Entrainement pour embout

* Selon le modéle

Pour de plus amples informations, consulter
le chapitre «Accessoires » de la notice
principale de votre robot culinaire.

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

m  Controler l'intégrité des piéces et
vérifier qu’elles ne présentent pas de
dommages visibles. =» Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 20

Code couleur

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

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

Symboles et repéres

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

Préparation

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

Hachoir a viande

Pour broyer des alliments crus ou cuits. En
fonction du type et de la consistance des
aliments a traiter, utiliser le disque ajouré
adéquat. = « Conseils » voir page 21

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

Accessoire a saucisses

Pour remplir les boyaux artificiels et
naturels avec de la chair a saucisse. Pour
fagonner des boudins.

Accessoire a gateaux sablés

Pour donner forme a la pate a petits-fours
ou a la pate brisée.

Machine a pates

Pour former des pates.

Préparation du pied

Le pied est utilisé pour différents modéles

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

faut régler la bonne hauteur.

= Fig. &

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

2. Pied court:
pour les modeéles sans écran.
3. Piedlong:

pour les modeles avec écran.

Préparation du hachoir a viande

Attention!

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

=> Figure

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

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

18

Attention!

Placer la lame sur la vis avec le renflement

carré en avant.

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

Le hachoir a viande est prét.

Préparation de I’accessoire a
kebbehs

=> Figure [

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

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

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

L’accessoire a kebbehs est prét.

Préparation de I’accessoire a
saucisses

=> Figure @

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

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

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

L’accessoire a saucisses est prét.

Préparation de I’accessoire a
gateaux sablés

=> Figure @

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

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

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



4. Glisser lafiliere dans le support et
choisir la forme souhaitée.
L’accessoire a gateaux sablés est prét.

Préparation de la machine a

pates

=> Figure [

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

2. Placer ensuite la filiere a pate souhaitée
sur la roue a hélice, puis placer le cou-
vercle correspondant dans le boitier .

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

La machine a pates est opérationnelle.

Utilisation

Remarque: en fonction de I'utilisation
souhaitée, les aliments sont traités
differemment. =» « Préparation » voir
page 18

Recommandations concernant la
vitesse

1-2 Utilisation comme accessoire
a gateaux sablés

1-2 Utilisation comme accessoire
a kebbehs

3-4 Utilisation comme accessoire
a saucisses

7  Utilisation comme hachoir a viande
ou machine a pates

M Ne convient pas pour ['utilisation de

QA cet accessoire!

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

/\ Risque de blessures!

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

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

Utilisation fr

Attention!

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

— Ne pas traiter de la viande congelée.

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

=> Suite de la figure [

Important: préparer 'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale.

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

Remarque: le renvoi d’angle peut

également étre tourné de 180° pour I'utiliser

sur le coté gauche de 'appareil.

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

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

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

Attention!

— Véerifier si la hauteur du pied est correcte.

— L’embout ne doit plus pouvoir étre
tourné.

5. Mettre I'entonnoir en place.

Attention!

Ne jamais travailler sans I'entonnoir.

Sinon, le pilon poussoir bloque la vis et

I'accessoire est endommagé.

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

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

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

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

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

11. Retirer I'entonnoir et le pilon poussoir.

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

13. Retirer 'embout et le désassembler.

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

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 20

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

Attention!

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

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

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

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

La figure Il montre en bref comment
nettoyer les piéces détachées.

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

20

Nettoyer les embouts

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

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

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

m Laisser sécher toutes les pieces.

Remarques:

— Certaines piéces peuvent aller au lave-
vaisselle. =» Figure Il

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

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

Rangement

= Figure

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

Sécurité anti-surcharge

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

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



Remplacer la pale d’entrainement

=> Figure [{

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

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

Conseils

Hachoir a viande

Utilisation des disques ajourés

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

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

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

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

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

Accessoire a saucisses

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

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

Conseils fr

Recettes

Kebbehs

Pate:

— 500 g d’agneau découpé en laniéres

— 500 g de boulgour lavé et égoutté

— 1 petit oignon haché

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

m Mélanger bien la pate puis incorporer
les oignons.

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

Garniture:

— 400 g d’agneau découpé en laniéres

— 2 oignons moyens hachés

— 1 cuillére a soupe d’huile

— 1 cuillere a soupe de farine

— 2 cuilleres a café de piment

— Sel et poivre

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

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

m Ajouter 'agneau et faire revenir.

m Ajouter le reste des ingrédients.

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

m Retirer la graisse en exces.

m Laisser la garniture refroidir.

Préparation des kebbehs:

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

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

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

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

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

Biscuiterie dressée ou pates Remarques:
Préparer la pate a biscuits — Pour obtenir la forme souhaitée, la pate

m Préparer la pate a biscuits comme décrit ne do[t pas eEre trop molle. R
dans la notice d'utilisation principale - L?S p’ates fr.a|ches peuvent étre
du robot culinaire. =» voir chapitre séchées, afin de les conserver.
« Recettes »

Préparer la pate a pates

— 500 g de farine (type 500)

— 250 g d’ceufs (5 ceufs environ)

— 1 pincée de sel

m Travailler tous les ingrédients pendant
env. 6 a 8 minutes au niveau 3 jusqu’a
obtention d’'une pate homogéne.

Réaliser des biscuits dressés ou des

pates

m Préparer le robot culinaire en y insérant
I'accessoire souhaité.

m Répartir la pate préparée en petites
portions.

m Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter l'interrupteur
rotatif sur le niveau 1-2 (pour l'insert
a biscuiterie dressée) ou 7 (pour la
machine a pates).

m Introduire les portions de pates indi-
viduellement dans 'entonnoir et les
pousser vers le bas a I'aide du pilon
poussoir.

m Biscuiterie dressée: couper la pate
formée a la longueur souhaitée directe-
ment au niveau de I'anneau vissable a
I'aide d’'un couteau. Déposer le biscuit
sur une plaque a patisserie farinée ou
recouverte d’un papier de cuisson.
Pates: retirer la pate formée et la
remettre dans I'entonnoir, afin de la
rendre particulierement élastique. Aprés
le deuxiéme passage, couper les pates
a la longueur souhaitée directement
au niveau de I'anneau vissable a l'aide
d’un couteau. Déposer les pates sur un
torchon fariné ou une planche en bois.

Sous réserve de modifications.
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Uso corretto it

Uso corretto

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

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

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

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

Insaccatrice: per preparare salsicce e involtini.

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

Siringa per biscotti: per fare i biscotti.

Accessorio per la pasta: per fare la pasta.

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

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

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

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

/\ Attenzione!

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel corpo
o nel pozzetto di riempimento. Non inserire e utilizzare oggetti
(ad es. coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel foro di
uscita.
m Utilizzare I'accessorio soltanto con I'ingranaggio angolare fornito.

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

Panoramica

Aprire le pagine con le figure.
= Figura

1
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Accessorio di base

a Corpo con pozzetto di riempimento

b Perno (per allineare gli inserti)

¢ Piede di supporto

(regolabile in altezza)

Coclea con trascinatore

Ghiera

Piatto di carico

Coperchio per pestello

Pestello con vano di conservazione

Inserto tritacarne

a Lama

b Disco con fori piccoli (3 mm) *

¢ Disco con fori medi (56 mm) *

d Disco con fori grandi (8 mm) *

Inserto kebbe*

a Anello conico

b Ugello kebbe

Inserto insaccatrice*

a Reggispinta

b Ugello insaccatrice

Inserto siringa per biscotti

(MUZ9sVv1) *

a Reggispinta

b Supporto per lamiera traforata

¢ Lamiera traforata con 4 aperture

Inserti per la pasta con coperture

(MUZ9PP2) *

a Disco per pasta a forma di spirale
(ad es. fusilli)

b Disco per pasta bucata liscia
(ad es. maccheroni)

¢ Disco per pasta bucata rigata di
piccole dimensioni (ad es. cellentani)

d Disco per pasta rigata di medie
dimensioni (ad es. spaghetti rigati)

e Disco per pasta rigata di grandi
dimensioni (ad es. rigatoni)

oTQ 0o Q

7

Ingranaggio angolare

a Marcatura colorata (nera)
b Leva di chiusura

¢ Pulsante di sblocco

d Ingranaggio per accessorio

* a seconda del modello

Ulteriori informazioni sono disponibili nel
capitolo “Accessori” delle istruzioni per I'uso
principali della macchina da cucina.

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!
Non mettere mai in funzione un accessorio
danneggiato!

Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.
Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. = Figura [

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

Marcature colorate

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

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

Simboli e marcature

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



Preparazione

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

Tritacarne

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

da lavorare, utilizzare il disco forato
corrispondente. =» “Consigli” ved.
pagina 28

Forma kebbe

Per preparare ravioli ripieni anche con
carne macinata.

Insaccatrice

Per riempire budello artificiale e naturale
con impasto per salsiccia. Per formare
involtini.

Siringa per biscotti

Per dare forma a impasto per biscotti o
pasta frolla.

Accessorio per la pasta
Per fare la pasta.

Preparazione del piede di

supporto

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

=> Figura [&]

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

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

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

Preparazione it

Preparazione del tritacarne

Attenzione!
Utilizzare sempre un solo disco forato.

= Figura

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

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

Attenzione!

Disporre la lama a quattro denti rivolta in

avanti sulla coclea!

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

Il tritacarne & pronto per l'uso.

Preparazione del forma kebbe

= Figura [3]

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

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

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

Il forma kebbe & pronto per I'uso.

Preparazione dell’insaccatrice

= Figura[@

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

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

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

Linsaccatrice € pronta per l'uso.
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it Utilizzo

Preparazione della siringa per
biscotti

=> Figura @

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

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

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

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

La siringa per biscotti € pronta per I'uso.

Preparazione dell’accessorio per
la pasta

=> Figura [d

1. Inserire la coclea con il trasci-
natore rivolto in avanti nel corpo
dell’'apparecchio.

2. Per prima cosa inserire I'inserto per la
pasta desiderato sulla coclea, quindi
applicare la copertura adatta nel corpo.

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

L'accessorio per la pasta & pronto per I'uso.

Utilizzo

Avvertenza: a seconda dello scopo
d’'impiego gli alimenti vengono lavorati
diversamente. =» “Preparazione” ved.
pagina 25

Consigli sulla velocita

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

7  Utilizzo come tritacarne o accessorio
per la pasta

M Non adatta per I'utilizzo con questo

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

A\ Pericolo di lesioni!

— Non introdurre le mani nel pozzetto di
riempimento.

— Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione!

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

— Non lavorare carne ancora surgelata.

— Non esercitare una forte pressione con
il pestello.

=»> Sequenza immagini [l

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

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

Nota: I'ingranaggio angolare puo essere

applicato anche ruotato di 180° per lavorare

sul lato sinistro dell’apparecchio.

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

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

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

Attenzione!

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

— L’accessorio non deve piu poter essere
ruotato.

5. Applicare il piatto di carico.

Attenzione!

Non utilizzare mai senza piatto di carico!

Altrimenti il pestello blocca la coclea e

I'accessorio si danneggia.



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

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

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

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

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

11. Rimuovere il piatto di carico e il pestello.

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

13. Rimuovere I'accessorio e smontarlo.

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

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

Pulizia e cura

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

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

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

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

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

Pulizia e cura it

Lavaggio degli accessori

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

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

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

m Asciugare tutte le parti.

Note:

— Alcune parti possono essere lavate
anche in lavastoviglie. = Figura Il

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

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

Conservazione

= Figura

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

Sicurezza di sovraccarico

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

di sovraccarico. Un nuovo trascinatore

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

Sostituzione del trascinatore
=> Figura [d

1.

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

Inserire il nuovo trascinatore e
riavvitarlo.

Consigli

Tritacarne
Utilizzo dei dischi forati

Disco con fori piccoli per:

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

di maiale per salsiccia a base di
carne affumicata di manzo o di maiale
(Mettwurst)

Disco con fori medi per:

carne di maiale e di manzo per paté e
cervellata

Disco con fori grandi per:

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

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

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

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

Insaccatrice

28

Prima della lavorazione ammorbidire

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

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

Ricette
Kebbe

Ravioli di carne:

500 g di agnello tagliato a strisce

500 g di bulgur lavato e scolato

1 cipolla piccola tritata

Lavorare in modo alternato I'agnello e

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

Mescolare bene la pasta, incorporare la
cipolla.

Lavorare la miscela altre due volte con il
tritacarne.

Ripieno:

400 g di agnello tagliato a strisce

2 cipolle di media grandezza tritate
1 cucchiaio di olio

1 cucchiaio di farina

2 cucchiaini di pimento

Sale e pepe

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

Rosolare le cipolle finché non diventano
dorate.

Aggiungere la carne di agnello e
cuocere bene.

Aggiungere gli altri ingredienti.

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

Fare raffreddare il ripieno.

Preparazione dei kebbe:

Lavorare la pasta di carne con il forma
kebbe.

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

Chiudere un’estremita.

Introdurre nell’apertura un poco

di ripieno e chiudere anche l'altra
estremita.

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



Ricette

Biscotti siringati o pasta
Preparazione del pan di Spagna

Preparare il pan di Spagna come
descritto nelle istruzioni per I'uso della
macchina da cucina.

=» vedere il capitolo “Ricette”

Preparazione dell’impasto per la pasta

500 g di farina (tipo 500)

250 g di uova (ca. 5 uova)

1 pizzico di sale

Lavorare tutti gli ingredienti per ca.

6-8 minuti alla velocita 3 fino a ottenere
un impasto.

Preparazione di biscotti siringati o pasta

Preparare la macchina da cucina con
I'accessorio desiderato.

Suddividere I'impasto in piccoli pezzi.
Inserire la spina di alimentazione.
Mettere la manopola sulla velo-

cita 1-2 (siringa per biscotti) o sulla
velocita 7 (accessorio per la pasta).
Inserire i pezzi di impasto uno per volta
nel piatto di carico e spingerli verso |l
basso con il pestello.

Biscotti siringati: con un coltello,
tagliare la pasta in corrispondenza
della ghiera alla lunghezza desiderata.
Disporre i biscotti su una teglia infari-
nata o rivestita con carta da forno.
Pasta: prendere I'impasto lavorato e
metterlo nel piatto di carico per ripas-
sarlo e farlo diventare particolarmente
elastico. Dopo il secondo passaggio,
servendosi di un coltello tagliare la
pasta in corrispondenza della ghiera
alla lunghezza desiderata. Mettere la
pasta su un asciugamano di cotone o un
tagliere di legno infarinati.

Note:

Per ottenere la forma desiderata,
l'impasto non deve essere troppo
morbido.

Per conservare la pasta fresca € anche
possibile essiccarla.

Con riserva di modifiche.

it
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nl Bestemming van de toebehoren

Bestemming van de toebehoren

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

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

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

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

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

Pastavormer: Voor het vormgeven van pasta.

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

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

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

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

/\ Attentie!

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

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

/\ Belangrijk!

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

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

verzorging” zie pagina 34
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In één oogopslag

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.
=> Afb. I\
1 Basis-opzetstuk
a Behuizing met vulschacht
b Stift (voor uitlijning van de
inzetstukken)
Standvoet (in hoogte verstelbaar)
Wormaandrijving met meenemer
Schroefring
Vultrechter
Deksel van stopper
Stopper met opbergvak
2 Vleesmolen-inzetstuk
a Mes
b Ponsschijf fijn (3 mm) *
¢ Ponsschijf gemiddeld (5 mm) *
d Ponsschijf grof (8 mm) *
3 Kebbe-inzetstuk*
a Kegelring
b Kebbemondstuk
4 Worstvuller-inzetstuk*
a Draagring
b Worstvuller-mondstuk
5 Spritsinzetstuk (MUZ9SV1) *
a Draagring
b Houder voor vormprofiel
¢ Vormprofiel met 4 openingen
6 Pasta-inzetstukken met afdekkingen
(MUZ9PP2) *
a Schijf voor spiraalvormige pasta
(bijv. fusilli)
b Schijf voor gladde holle pasta
(bijv. macaroni)
¢ Schijf voor kleine, geribbelde holle
pasta (bijv. cellentani)
d Schijf voor middelgrote, geribbelde
holle pasta (bijv. rigati)
e Schijf voor grote, geribbelde holle
pasta (bijv. rigatoni)

>oSQ 0 a0

In één oogopslag nl

7 Haakse overbrenging
a Kleurmarkering (zwart)
b Sluithendel
¢ Ontgrendelknop
d Aandrijving voor opzetstuk

* Afhankelijk van het model

Meer informatie vindt u in het hoofdstuk
“Toebehoren” in de gebruiksaanwijzing van
uw keukenmachine.

Voor het eerste gebruik

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

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

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

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

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

Kleurmarkering

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

Symbolen en markeringen

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

Voorbereiding

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

Vleesmolen

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

en consistentie van de te verwerken
levensmiddelen de juiste ponsschijf
gebruiken. = “Tips” zie pagina 35
Kebbevormer

Voor het vormen van deeg- of gehaktzakjes.

Worstvuller

Voor het vullen van kunst- en natuurdarm
met worstmassa. Voor het vormen van
rolletjes.

Spritsvormer
Voor het vormen van koekjesdeeg en
zandtaartdeeg.

Pastavormer
Voor het vormgeven van pasta.

Voorbereiding standvoet

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

= Afb. [

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

2. Korte standvoet:

Voor modellen zonder display.

3. Lange standvoet:

Voor modellen met display.

Voorbereiding vleesmolen

Attentie!
Altijd slechts één ponsschijf gebruiken.

= Afb.

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

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

Het mes met de vierhoekige uitstulping voor

op de worm aanbrengen!

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

De vleesmolen is voorbereid.

Voorbereiding kebbevormer

=> Afb. ]

1. De worm met de meenemer vooraan in

de behuizing aanbrengen.

Eerst de kegelring op de worm

aanbrengen en vervolgens het

kebbemondstuk in de behuizing
plaatsen.

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

De kebbevormer is voorbereid.

Voorbereiding worstvuller

= Afb. @

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

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

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

De worstvuller is voorbereid.

Voorbereiding spritsvormer

= Afb. [

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

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

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

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

De spritsvormer is voorbereid.

N



Voorbereiding pastavormer

= Afbeelding [€

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

2. Eerst het gewenste pasta-inzetstuk op
de worm, dan de passende afdekking in
de behuizing aanbrengen.

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

De pastavormer is voorbereid.

Gebruik

Aanwijzing: afhankelijk van het
gebruiksdoel worden de levensmiddelen
verschillend verwerkt. = “Voorbereiding”
zie pagina 32

Snelheidsadviezen

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

7  Gebruik als vieesmolen of
pastavormer

M  Niet geschikt om samen met deze

QA toebehoren te gebruiken!

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

/\ Gevaar voor letsel!

— Niet met de handen in de vulschacht
grijpen.

— Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Attentie!

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

— Geen bevroren viees verwerken.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

Gebruik nl

=> Afbeeldingenreeks [l

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

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

Aanwijzing: de haakse overbrenging kan

ook 180° gedraaid worden aangebracht

zodat u aan de linkerkant van het apparaat
kunt werken.

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

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

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

De ontgrendelknop moet uit de haakse
overbrenging uitsteken.

Attentie!

— De juiste hoogte van de standvoet
controleren.

— Het opzetstuk mag niet draaibaar zijn.

5. De vultrechter aanbrengen.

Attentie!

Nooit zonder de vultrechter gebruiken!

Anders blokkeert de stopper de worm en

wordt het toebehoren beschadigd.

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

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

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

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

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

11. De vultrechter en de stopper
verwijderen.
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nl Reiniging en verzorging

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

13. Het opzetstuk verwijderen en uit elkaar
nemen

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

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

Aanwijzingen:

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

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

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

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

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

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

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

Haakse overbrenging reinigen

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

Opzetstukken reinigen

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

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

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

m Alle onderdelen laten drogen.
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Opbergen

= Afb.

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

Overbelastingsbeveiliging

Om bij overbelasting grotere schade

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

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

Meenemer vervangen

= Afb. [d

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

2. De nieuwe meenemer aanbrengen en
weer vastschroeven.



Tips nl

Tips

Vieesmolen
Gebruik van de ponsschijven

Ponsschijf fijn voor:

gekookt kippen-, varkens- en rundvlees,
gekookte lever, gekookte vis voor

soep, rauw varkens- en rundvlees voor
gehakt, rauwe lever, vlees en spek voor
leverworst; varkensvlees voor metworst
Ponsschijf gemiddeld voor:

varkens- en rundvlees voor paté en
cervelaatworst;

Ponsschijf grof voor:

gebraden varkensvlees voor
goulashsoep, kliekjes (bijv. gebraden
vlees, worst) voor kliekjes-ovenschotel
Als de verwerkte levensmiddelen een
fijnere consistentie moeten krijgen,

dan het verkleiningsproces herhalen of
verscheidene ponsschijven na elkaar
gebruiken (grof, gemiddeld, fijn).
Verdere ingrediénten (zoals uien

en specerijen) kunnen direct tijdens

de verwerking worden toegevoegd.
Daardoor worden alle ingrediénten goed
met elkaar vermengd.

Worstvuller

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

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

Recepten
Kebbe

Deegzakje:

500 g lamsvlees, in reepjes gesneden
500 g bulgurtarwe, gewassen en
uitgelekt

1 kleine ui, gehakt

Beurtelings lamsvlees en tarwe met de
vleesmolen (ponsschijf fijn) verwerken.
Deeg goed mengen, uien erdoor
mengen.

Het mengsel nog twee maal met de
vleesmolen verwerken.

Vulling:

400 g lamsvlees, in reepjes gesneden
2 middelgrote uien, gehakt

1 eetlepel olie

1 eetlepel meel

2 theelepels piment

zout en peper

Het lamsvlees met de vieesmolen
(ponsschijf fijn) verwerken.

Uien goudbruin bakken.

Lamsvlees erbij doen en gaar braden.
Overige ingrediénten erbij doen.

Alles ca. 1-2 minuten fruiten.
Overtollig vet afgieten.

Vulling laten afkoelen.

Bereiding van de kebbe:

Het mengsel voor de deegzakjes met de
kebbevormer verwerken.

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

Eén uiteinde van het deegzakje
dichtdrukken.

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

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

Spritsen of pasta

Biscuitdeeg voorbereiden

m Het biscuitdeeg voorbereiden volgens
de beschrijving in de gebruiksaanwijzing
van de keukenmachine. =» Zje het
hoofdstuk “Recepten”

Pastadeeg voorbereiden

500 g gladde bloem (type 500)

250 g eieren (ca. 5 stuks)

1 snufje zout

m Alle ingrediénten ca. 6 tot 8 minuten op
stand 3 tot deeg kneden.

Spritsen of pasta maken

m Keukenmachine met het gewenste
opzetstuk voorbereiden.

m Het voorbereide deeg in kleine stukken
verdelen.

m Stekker in wandcontactdoos
doen. De draaischakelaar op
stand 1-2 (spritsvormer) of
stand 7 (pastavormer) zetten.

m De stukken deeg afzonderlijk in de
vultrechter doen en met de stopper
omlaag duwen.

m Spritsen: het gevormde deeg direct
bij de schroefring met een mes op de
gewenste lengte afsnijden. De spritsen
op een met bloem bestrooide of met
bakpapier bedekte bakplaat leggen.
Pasta: het gevormde deeg verwijderen
en opnieuw in de vultrechter doen.
Hierdoor wordt het deeg bijzonder
smeuig. Na de tweede doorloop de
pasta direct bij de schroefring met een
mes op de gewenste lengte afsnijden.
De pasta op een met bloem bestrooide,
katoenen doek of houten plank leggen.

Opmerkingen:

— Voor het bereiken van de gewenste
vorm mag het deeg niet te zacht zijn.

— Verse pasta kan desgewenst worden
gedroogd om deze te kunnen bewaren.

Wijzigingen voorbehouden.
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Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9

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

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

Afhaengigt af sammensaetning egner dette tilbeher sig til falgende
anvendelsesformal:

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

Polsestopper: Til fremstilling af palser og sma ruller.
Kibbeh-former: Til fremstilling af fars- og hakkekadsruller.

Former til sprgjtede smakager: Til formning af sprejtede sméakager.
Nudelformer: Til formning af nudler.

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

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

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

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

/\ OBS!

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

m Brug kun pasatsen med det medleverede vinkeldrev.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter laengere

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

side 40
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da Overblik

Overblik

Fold billedsiderne ud.
=> Billede
1 Basispasats
Hus med pafyldningsskakt
Stift (til indstilling af indsatserne)
Stafod (hgjdejusterbar)
Snekke med medbringer
Skruering
Pafyldningsskal
Lag til stopper
Stopper med opbevaringsrum
2 Kedhakkerindsats
a Kniv
b Fin hulskive (3 mm) *
¢ Middel hulskive (56 mm) *
d Grov hulskive (8 mm) *
3 Kibbeh-indsats*
a Konusring
b Kibbeh-dyse
4 Pglsestopperindsats*
a Beerering
b Poglsestopperdyse
5 Indsats til sprgjtede smakager
(MUzZ9sv1) *
a Beerering
b Holder til formplade
¢ Formplade med 4 abninger
6 Nudelindsatser med afdaekninger
(MUZ9PP2) *
a Skive til spiralformede nudler
(f.eks. fusilli)
b Skive til glatte hule nudler
(f.eks. maccheroni)
c Skive til sma, riflede hule nudler
(f.eks. cellentani)
d Skive til mellemstore, riflede hule
nudler (f.eks. rigati)
e Skive til store, riflede hule nudler
(f.eks. rigatoni)

oQ 0 Q0T O
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7 Vinkeldrev

a Farvemarkering (sort)

b Lasegreb

¢ Oplasningsknap

d Drev til pasats
* Afhaengigt af modellen
Yderligere oplysninger findes i kapitlet
“Tilbeher” i den fulde brugsanvisning til din
kakkenmaskine.

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbehar ma aldrig tages i

brug!

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

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

m  Renggr og ter alle dele grundigt af for
den farste brug. =» "Rengaring og pleje
se side 40

»”

Farvemarkering

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

Symboler og markeringer

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

Forberedelse

Basispasatsen bruges afhaengigt af de
anvendte indsatser til fglgende opgaver.

Kodhakker

Til at smahakke ra eller kogte fedevarer.
Brug den passende hulskive afheengigt af
typen og konsistensen pa fgdevaren, som
skal forarbejdes. =% "Tips” se side 41



Kibbeh-former
Til formning af fars- eller hakkekgdsruller.

Pglsestopper
Til at fylde kunst- og naturtarm med
polsemasse. Til formning af sma ruller.

Former til sprojtede smakager
Til formning af smakagedej eller marde;j.

Nudelformer
Til formning af nudler.

Forberedelse af stafod

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

—> Billede [&

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

2. Kort stafod:

Til modeller uden display.

3. Lang stafod:

Til modeller med display.

Forberedelse af kedhakker

OBS!
Brug altid kun den ene hulskive.

=> Billede

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

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

OBS!

Montér kniven pa snekken med den

firkantede udbuling pegende fremad!

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

Kadhakkeren er forberedt.

Forberedelse da

Forberedelse af kibbeh-former

—> Billede [

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

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

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

Kibbeh-formeren er forberedt.

Forberedelse af polsestopper

—> Billede [d

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Montér fgrst beereringen pa snekken og
derefter palsedysen i huset.

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

Pglsestopperen er forberedt.

Forberedelse af former til

sprojtede smakager

=> Billede [

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

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

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

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

Formeren til sprgjtede smakager er

forberedt.

Forberedelse af nudelformer

=> Billede [d

1. Montér snekken i huset med
medbringeren pegende fremad.

2. Seet fgrst den gnskede nudelindsats pa
snekken, og seet derefter den passende
afdaekning i huset.

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

Nudelformeren er forberedt.
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da Brug

Brug

Bemaerk: Afhaengigt af anvendelsesformal
forarbejdes fgdevarerne forskelligt.
=> "Forberedelse” se side 38

Hastighedsanbefalinger

1-2 Anvendelse som former til
sprojtede smakager

1-2 Anvendelse som kibbeh-former

3-4 Anvendelse som pglsestopper

7 Anvendelse som kadhakker eller
nudelformer

M  Ikke egnet til brug med dette

Q  tilbehar!

Folgende eksempel beskriver
anvendelsen af basispasatsen som
kedhakker:

/\ Fare for at komme til skade!

— Stik ikke heenderne ind i
pafyldningsskakten.

— Brug udelukkende stopperen til at
skubbe efter med.

OBS!

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

— Frossent ked ma ikke forarbejdes.

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.

—> Billedraekke [l

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

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

Bemaerk: Vinkeldrevet kan ogsa drejes

180° og dermed anbringes, sa der kan

arbejdes pa venstre side af apparatet.

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

3. Montér den forberedte pasats skrat pa
vinkeldrevets drev.

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

— Kontrollér, at stafoden har den rigtige
hgjde.

— Pasatsen ma ikke leengere kunne drejes.

5. Montér pafyldningsskalen.

OBS!

Brug aldrig kedhakkeren uden pafyldnings-

skalen! Ellers blokerer stopperen snekken,

og tilbehgret beskadiges.

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

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

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

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

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

11. Fjern pafyldningsskalen og stopperen.

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

13. Tag pasatsen af, og adskil den.

14. Abn lasegrebet pa vinkeldrevet, drej
vinkeldrevet mod uret, og tag det af.

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 40

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

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengaringsmidler.

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

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



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

Rengering af pasatser

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

m Tag laget pa stopperen af for
rengegringen, og tag evt. tilbeher i den
ud.

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

m Lad alle dele tarre.

Henvisninger:

— Nogle dele kan ogsa tale
opvaskemaskine. = Billede Il

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

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

Opbevaring

=> Billede

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

Overbelastningssikring

Medbringeren pa snekken har et hak

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

Opbevaring da

Udskiftning af medbringer

—> Billede [

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

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

Tips

Kedhakker

Anvendelse af hulskiver

— Fin hulskive til:
kogt hgnse-, svine- og oksekad, kogt
lever, kogt fisk til supper; rat svine- og
oksekad til forloren hare; ra lever, kad
og bacon til leverpglse; svinekad til
tepolse

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

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

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

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

Polsestopper

m Laeg naturtarmen i lunkent vand i ca.
10 minutter, fgr den forarbejdes.

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

Opskrifter
Kibbeh

Keadrulle:

— 500 g lammekad, skaret i strimler

— 500 g bulgur-hvede, vasket og
dryppet af

— 1 lille lag, hakket

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

m Bland farsen godt, bland laget i.

m Forarbejd blandingen to gange mere
med kgdhakkeren.

Fyld:

— 400 g lammekad, skaret i strimler

— 2 mellemstore lag, hakket

— 1 spiseske olie

— 1 spiseske mel

— 2 teske allehande

— Salt og peber

m Forarbejd lammekgdet med
kadhakkeren (fin hulskive).

m Steg lagene gyldne.

Tilseet lammekadet, og steg det

igennem.

Tilseet de gvrige ingredienser.

Brun det hele i ca. 1-2 minutter.

Heeld det overskydende fedt fra.

Lad fyldet atkale.

Tilberedning af kibbeh:

m Forarbejd blandingen til kadrullerne med
kibbeh-formeren.

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

m Tryk den ene ende af kgdrullen
sammen.

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

m  Opvarm olie (ca. 180 °C) og frituresteg
kedrullerne i ca. 6 minutter, til de far en
gylden farve.
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Sprojtede smakager eller nudler

Forberedelse af lagkagedej

m Forbered lagkagedejen som
beskrevet i den fulde brugsanvisning
til kekkenmaskinen. =» se kapitlet
"Opskrifter”

Forberedelse af nudelde;j

— 500 g glat mel (type 500)

— 250 g &g (ca. 5 stk.)

— 1 knsp. salt

m Forarbejd alle ingredienserne til en dej i
ca. 6 til 8 minutter pa trin 3.

Fremstilling af sprojtede smakager eller

nudler

m Forbered kgkkenmaskinen med den
gnskede pasats.

m  Opdel den forberedte dej i sma stykker.

m Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa
trin 1-2 (former til sprojtede smakager)
eller trin 7 (nudelformer).

m  Kom dejstykkerne enkeltvist i
pafyldningsskalen, og skub dem ned
med stopperen.

m Sprojtede smakager: Skaer den
formede dej af direkte pa skrueringen i
den gnskede leengde med kniv. Leeg de
sprojtede smakager pa en bageplade,
der er drysset med mel eller belagt med
bagepapir.

Nudler: Tag den formede dej af, og kom
den i pafyldningsskalen igen, hvorved
den bliver szerlig smidig. Efter den
anden gennemkgrsel skeer da nudlerne
af direkte pa skrueringen i den gnskede
leengde med en kniv. Laeg nudlerne pa
et bomuldsviskestykke eller traebreet,
der er drysset med mel.

Henvisninger:

— For at den gnskede form opnas, ma
dejen ikke veere for blgd.

— Friske nudler kan ogsé tarres til
opbevaring.

Andringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

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

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

Palsestopper: Til produksjon av pglser og ruller.

Kebbe-former: Til produksjon av deig- og kjgttdeigpasties.
Sproytebakstformer: Til utforming av sprgytebakst.

Pastaformer: Til forming av pasta.

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

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

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

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

A\ Obs!

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

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

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter

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

=»> "Rengjoring og pleie” se side 46
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no En oversikt

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
=> Bilde I\
1 Basispasats
Hus med pafyllingssjakt
Stift (til innretting av innsatsene)
Fot (hgydejusterbar)
Snekke med medbringer
Skruring
Matebrett
Lokk for stater
Stater med oppbevaringsrom
2 Kjottkverninnsats
a Kniv
b Hullskive, fin (3 mm) *
¢ Hullskive, middels (5 mm) *
d Hullskive, grov (8 mm) *
3 Kebbe-innsats*
a Konusring
b Kebbe-dyse
4 Poglsestopperinnsats*®
a Beerering
b Poglsestopperdyse
5 Sproytebakst-innsats (MUZ9SV1) *
a Beerering
b Holder for formplate
¢ Formplate med 4 apninger
6 Pastainnsats med deksler
(MUZ9PP2) *
a Skive for pasta i spiralform
(f.eks. Fusilli)
b Skive for glatte makkaroni
(f.eks. Maccheroni)
¢ Skive for sma makkaroni med riller
(f.eks. Cellentani)
d Skive for middels store makkaroni
med riller (f.eks. Rigati)
e Skive for store makkaroni med riller
(f.eks. Rigatoni)
7 Vinkelgir
a Fargekoding (svart)
b Lasehandtak
¢ Utlgsningstast
d Drev for pasats
* Avhengig av modell
Du finner mer informasjon i kapittel
"Tilbehgr” i hovedbruksanvisningen for
kigkkenmaskinen.
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For forste gangs bruk

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

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehgr som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av emballasjen
og fiern eksisterende forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. => Bilde

m  Rengjor og terk alle deler grundig far
forste bruk. = "Rengjering og pleie” se
side 46

Fargekoding

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

Symboler og markeringer

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

Forberedelse

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

Kjottkvern

Til kutting av ra eller kokte matvarer.

Bruk passende hullskive, avhengig av
matvarenes type og konsistens.

=> "Tips” se side 47

Kebbe-former

Til utforming av deig- eller kjattdeigpasties.
Palsestopper

Pafylling av kunst- og naturtarm med
pglsedeig. Forming av ruller.

Sproytebakstformer
Til utforming av kakedeig eller mgrdeig.

Pastaformer
Til forming av pasta.



Forberedelse av fot

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

= Bilde [&

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

2. Kort fot:

For modeller uten display.

3. Lang fot:

For modeller med display.

Forberedelse av kjottkvern

Obs!
Bruk alltid bare én hullskive.

=> Bilde

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

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

Obs!

Sett kniven med den firkantete utsparingen

foran pa snekken!

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

Kjattkvernen er klargjort.

Forberedelse av Kebbe-formeren

—> Bilde 1]

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

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

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

Kebbe-formeren er klargjort.

Forberedelse av polsestopperen

= Bilde @

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

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

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

Pgalsestopperen er klargjort.

Bruk no

Forberedelse av
sproytebakstformeren

= Bilde

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

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

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

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

Sproytebakstformeren er klargjort.

Forberedelse av pastaformeren

=> Bilde [

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

2. Sett farst gnsket pastainnsats pa
snekken og sett deretter passende
deksel inn i huset.

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

Pastaformeren er klargjort.

Bruk

Merk: Matvarene bearbeides ulikt,
avhengig av bruksformal. =» "Forberedelse’
se side 44

Anbefalte hastigheter

1-2 Bruk som sprgytebakstformer
1-2 Bruk som Kebbe-former
3-4 Bruk som pglsestopper
7  Bruk som kjgttkvern eller
pastaformer

M Ikke egnet til bruk med dette
A tilbehgret!

J

Eksemplet nedenfor beskriver bruken av

basispasatsen som kjgttkvern:

A\ Fare for skade!

— Grip ikke inn i pafyllingssjakten med
hendene.

— Bruk kun stgteren for & skyve ned.
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no Rengjgring og pleie

Obs!

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

— Bearbeid ikke frosset kjgtt.

— lkke utgv stort press med stgteren.

= Bildesekvens [Il

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

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

apparatet.

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

3. Sett den klargjorte pasatsen skra pa
vinkelgirets drev.

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

Obs!

— Kontroller at foten har korrekt hgyde.

— Pasatsen ma ikke lenger kunne dreies.

5. Sett pa matebrettet.

Obs!

Ma aldri brukes uten matebrett! Ellers

vil steteren blokkere snekken, og det vil

oppsta skader pa tilbeharet.

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

7. Settistopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt trinn.

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

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

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

11. Ta av matebrettet og stateren.

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

13. Ta av pasatsen og ta den fra hverandre.
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14. Apne lasehandtaket pa vinkelgiret, drei
vinkelgiret mot urviseren og ta det av.
m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=»> "Rengjaring og pleie” se side 46

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

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

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

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

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

Rengjering av pasatsene

m Ta de benyttede pasatsene fra
hverandre i sine enkeltdeler. Ga i denne
forbindelse fram i motsatt rekkefglge
til det som er beskrevet for hver enkelt
pasats under "Forberedelse”.

m Ta lokket av stateren fgr rengjering og
ta ut ev. tilbehgr som finnes.

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

m Alle delene ma tarkes.

Merknader:

— Noen deler kan ogsa rengjares i
oppvaskmaskin. = Bilde Il

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

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



Oppbevaring no

Oppbevaring

=> Bilde

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

Overlastvern

For a forhindre at det oppstar starre

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

fastlagt bruddsted er ikke inkludert i vare
garantiforpliktelser.

Utskiftning av medbringeren

=> Bilde [

1. Lgsne skuren i medbringeren med en
egnet skrutrekker (PH2) og fjern den
defekte medbringeren.

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

Tips

Kjottkvern

Bruk av hullskivene

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

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

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

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

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

Polsestopper

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

m |kke fyll for mye pa pelseskinnet, for da
kan pelsene sprekke nar de kokes eller
stekes.
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no Oppskrifter

Oppskrifter

Kebbe

Deigpute:

— 500 g lamm, skaret i strimler

— 500 g bulgurhvete, vasket og avdryppet

— 1 liten gk, hakket

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

m Deigen blandes godt, lgken blandes inn.

m Bearbeid blandingen to ganger til med
kjottkvernen.

Fylling:

— 400 g lammekjott, skaret i strimler

— 2 middels store lgk, hakket

— 1 spiseskje olje

— 1 spiseskje mel

— 2 teskjeer piment

— salt og pepper

m Bearbeid lammekjgttet med kjattkvernen
(fin hullskive).

m Loken stekes gulbrun.

Lammekjottet tilsettes og

gjennomstekes.

De gvrige ingrediensene tilsettes.

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

Overfladig fett helles av.

Fyllingen ma avkjgles.

Tilberedning av “kebbe”:

m Bearbeid blandingen for deigputene
med kebbe-formeren.

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

m En ende av deigputen trykkes sammen.

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

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

Forberede sukkerbrgdrgre

m  Sukkerbrgdrgren forberedes som
beskrevet i hovedbruksanvisningen
for kjskkenmaskinen. =» se kapittel
"Oppskrifter”

Forberede pastadeigen

— 500 g glatt mel (type 500)

— 250 gegg (ca. 5 stk.)

— 1 klype salt

m Alle ingrediensene bearbeides til en
deig i ca. 6 til 8 minutter pa trinn 3.

A lage sproytebakst eller pasta

m  Klargjer kigkkenmaskinen med gnsket
pasats.

m Del opp den forberedte deigen i sma
stykker.

m Sett i stopselet. Sett dreiebryteren pa
trinn 1-2 (sproytebakstformer) eller
trinn 7 (pastaformer).

m Ha deigstykkene enkeltvis pa
matebrettet og skyv dem ned med
stgteren.

m Sproytebakst: Den formede deigen
kappes av i gnsket lengde med en
kniv direkte ved skruringen. Legg
sproytebaksten pa et stekebrett som
det er stradd mel over, eller som det er
lagt bakepapir over.Pasta: Ta av den
formede deigen og ha den pa nytt pa
matebrettet. Da blir den spesielt smidig.
Etter andre gjennomgang skjeeres
pastaen av i gnsket lengde med en kniv
direkte ved skruringen. Legg pastaen pa
en bomulisklut eller et trebrett som det
er strgdd mel over.

Merknader:

— For at gnsket form skal oppnas, ma ikke
deigen veere for myk.

— Fersk pasta kan ogsa terkes for
oppbevaring.

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

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

Tillbehoret [ampar sig allt efter sammansattningen for foljande
andamal:

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

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

Nudelformare: For formning av nudlar.

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

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

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

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

A Varning!

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

m Tillsatsen far bara anvandas med den medfdljande
vinkeldrivningen.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skétsel” se sidan 52
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
=> Figur
1 Bastillsats
Holje med pafyliningsror
Stift (fér uppriktning av insatserna)
Stativfot (hdjdinstéllbar)
Vals med medbringare
Lasring
Pafyliningsskal
Lock till pAmatare
Pamtare med férvaringsfack
2 Kottkvarninsats
a Kniv
b Halskiva, fin (3 mm) *
¢ Halskiva, medel (5 mm) *
d Halskiva, grov (8 mm) *
3 Kebbeinsats*
a Konisk ring
b Kebbetratt
4 Korvstoppningsinsats*®
a Barring
b Korvstoppningstratt
5 Spritskakinsats (MUZ9SV1) *
a Barring
b Hallare for formplat
¢ Formplat med 4 hal
6 Nudelinsatser med kapor
(MUZ9PP2) *
a Skiva for spiralformiga nudlar
(t.ex. fusilli)
b Skiva for slata ihaliga nudlar
(t.ex. makaroner)
¢ Skiva for sma rafflade ihaliga nudlar
(t.ex. cellentani)
d Skiva for medelstora rafflade ihdliga
nudlar (t.ex. penne rigate)
e Skiva for stora rafflade ihdlig nudlar
(t.ex. rigatoni)
7 Vinkeldrivning
a Fargmarkning (svart)
b Lasarm
¢ Lasknapp
d Drivning for tillsats
* beroende pa modell

Mer information finns i kapitlet "Tillbehor” i
kdéksmaskinens huvudbruksanvisning.

oQ 0 Q0T O
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Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelarna ur
férpackningen och omhéanderta
férpackningsmaterialet.

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

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den férsta anvandningen.
=> "Rengdring och skbtsel” se
sidan 52

Fargmarkning

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

Symboler och markeringar

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

Forberedelser

Bastillsatsen anvands allt efter de insatser
som anvands pa foljande satt.

Kottkvarn

For att finfordela raa eller tillagade
matvaror. Anvand en halskiva som passar
till arten och konsistensen hos de matvaror
som ska bearbetas. =» "Tips” se sidan 53

Kebbe-formare
For att forma deg- eller kéttfarsfickor.

Korvstoppare
For att fylla konstgjorda och naturliga
fjalster med korvsmet. For att forma rullar.

Spritskakformare
For att forma smakaksdeg eller mérdeg.

Nudelformare
For formning av nudlar.



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

=> Bild &

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

2. Kort stativfot:

For modeller utan display.

3. Lang stativfot:

For modeller med display.

Forberedelser for kottkvarnen

Varning!

Anvand alltid bara en halskiva.

= Bild

1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

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

Varning!

Satt fast kniven med den fyrkantiga

utbuktningen framtill pa skruven!

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

Kottkvarnen ar nu férberedd.

Forberedelser for kebbe-formaren

=> Bild 3]
1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst den koniska ringen pa valsen

och satt darefter in kebbe-tratten i holjet.

3. Satt lasringen pa hdljet och skruva fast
den medurs utan att ta i for hart.
Kebbe-formaren ar nu forberedd.

Forberedelser for korvstopparen

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

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

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

Korvstopparen ar nu férberedd.

Anvandning sv

Forberedelser for
spritskakformaren

= Bild

1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

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

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

4. Skjut in formplaten i hallaren och val;
Onskad kakform.

Spritskakformaren ar nu férberedd.

Forberedelser, nudelformare

—> Bild [
1. Sétt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst den dnskade nudelinsatsen
pa valsen och darefter den tillhdrande
kapan i holjet.

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

Nudelformaren ar nu férberedd.

Anvandning

Anmarkning: Matvarorna bearbetas olika
beroende pa andamalet. = "Férberedelser’
se sidan 50

Hastighetsrekommendationer

1-2 Anvandning som spritskakformare
1-2 Anvandning som kebbe-formare
3-4 Anvandning som korvstoppare
7  Anvandning som kéttkvarn eller
nudelformare

M Bor inte anvandas med detta
Q  tillbehor!

4

Foljande exempel beskriver bastillsatsen
nar den anvands som koéttkvarn:

/\ Risk fér personskador!

— Stoppa aldrig ner handerna i
pafyliningsroret.

— Anvand enbart pamataren for att trycka
ned matvaror.
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sv Rengdring och skétsel

Varning!

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

— Bearbeta inte fruset kott.

— Tryck inte hart pa pamataren.

= Bildserie [

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

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

Anmarkning: Vinkeldrivningen kan ocksa

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

arbeta pa apparatens vanstra sida.

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

3. Satt pa den forberedda tillsatsen snett
pa vinkeldrivningen.

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

Varning!

— Kontrollera att stativfoten har ratt hojd.

— Det far inte vara mgjligt att vrida
tillsatsen langre.

5. Satt pa pafyliningsskalen.

Varning!

Anvand aldrig apparaten utan

pafyliningsskal! Pamataren sparrar da

valsen och tillbehéret kan bli skadat.

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

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

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

9. For med hjalp av pamataren ned
matvarorna i pafyliningsréret med ett latt
tryck.
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10. Stall vridreglaget i lage O nar arbetet ar
fardigt. Vanta tills drivningen star stilla.
Ta ut stickkontakten.

11. Lossa pafyliningsskalen och pamataren.

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

13. Ta av tillsatsen och ta isar den.

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

m Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. =» "Rengdring och
skotsel” se sidan 52

Rengoring och skotsel

Rengér de anvanda tillbehdrsdelarna

noggrant efter varje anvandning.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska féremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

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

Bild Il visar en Oversikt Over hur delarna
ska rengoras.

Rengoring av vinkeldrivningen
m Torka av vinkeldrivningen med en mjuk
fuktig duk och Iat den torka.

Rengoéring av tillsatserna

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

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

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

m Lat alla delarna torka.



Anmarkningar:

— Vissa delar gar ocksa att maskindiska.
=> Bild Il

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

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

Forvaring

= Bild

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

Overbelastningsskydd

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

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

Byta medbringare

= Bild [d

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

2. Sattin den nya medbringaren och
skruva fast den.

Férvaring sv

Tips

Kéttkvarn

Anvidndning av halskivorna

— Halskiva, fin, for :
kokt héns-, flask- och notkott, kokt
lever, kokt fisk till soppor; ratt flask- och
no6tkott till pannbiffar, ra lever, kétt och
flask till leverkorv, flaskkatt till medvurst

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

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

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

m Ovriga ingredienser, t.ex. 16k, kryddor)
kan tillsattas direkt vid bearbetningen.
Pa sa vis blandas alla ingredienser
ordentligt.

Korvstoppare

m BI6tlagg naturliga fijalster fore
bearbetningen cirka 10 minuter i [jumt
vatten.

m Packa inte korvskinnet alltfor hart
eftersom det d& kan spricka nar korven
kokas eller steks.
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sV Recept

Recept

Kebbe

Degknyte:

— 500 g lammkoétt, skuret i strimlor

— 500 g bulgurvete, skolj férst och sila bort
vattnet

— 1 liten gul 16k, hackad

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

m Blanda degen val, blanda ned den gula
I6ken.

m Bearbeta blandningen ytterligare tva
ganger med koéttkvarnen.

Fyllning:

— 400 g lammkott, skuret i strimlor

— 2 medelstora gula lékar, hackade

— 1 matsked matolja

— 1 matsked mjél

— 2 teskedar kryddpeppar

— Salt och peppar

m Bearbeta lammkoéttet med kottkvarnen
(anvand fin halskiva).

m Stek I6ken gyllenbrun.

Tillsatt lammkottet och lat det bli helt

genomstekt.

Tillsatt de 6vriga ingredienserna.

Fras allting i cirka 1-2 minuter.

Hall av dverskottsfettet.

Lat fyllningen svalna.

Tillagning av kebbe:

m Bearbeta blandningen fér degknytena
med kebbeformaren.

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

m Tryck ihop ena @nden av varje degknyte.

m  Tryckin lite fyllning i 6ppningen och
tryck sedan till &ven den andra dnden av
degknytet.

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

Forberedelse av kaksmeten

m Forbered kaksmeten enligt
kdéksmaskinens huvudbruksanvisning.
=> se kapitlet "Recept”

Forberedelse av nudeldeg

— 500 g slatt mjol (typ 500)

— 250 g agg (cirka. 5 st)

— 1 nypa salt

m Arbeta alla ingredienserna till en deg
cirka 6-8 minuter i lage 3.

Framstallnng av spritskakor eller nudlar

m  Forbered kbksmaskinen med énskad
tillsats.

m Dela den forberedda degen i sma bitar.

m Satt in stickkontakten. Stall vridreglaget
i 1age 1-2 (spritskakformare) eller
lage 7 (nudelformare).

m L&gg degbitarna en och en i
pafyliningsskalen och skjut dem nedat
med pamataren.

m Spritskakor: Skar av den formade
smeten direkt vid lasringen i dnskade
langder med en kniv. Lagg spritskakorna
pa en mjolad bakplat eller en plat med
bakpapper.

Nudlar: Ta av den formade degen och
lagg den pa nytt i pafyliningsskalen.
Da blir den extra smidig. Skar efter den
andra genomkdrningen nudlarna direkt
vid lasringen i 6nskade langder med
en kniv. Lagg nudlarna pa en mjolad
bomullsduk eller pa en trabrada.

Anmarkningar:

— For att formen ska bli den énskade far
degen inte vara for mjuk.

— Farska nudlar kan ockséa torkas och
forvaras.

Med férbehall for andringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9

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

Varuste soveltuu kokoonpanosta riippuen seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

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

Makkaran tayttolaite: makkaroiden ja rullien valmistukseen.
Kebben valmistusosa: taikina- ja jauhelihakaardjen valmistukseen.
Pikkuleipapursotin: pursotinpikkuleipien muotoilemiseen.

Pastan valmistusosa: pastan muotoiluun.

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

Turvallisuusohjeet

A__Loukkaantumisvaara! )

m Ala koske pyoriviin osiin. Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta
aina oheista syoéttopainintal

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

Huomio!

m Varmista, ettei laitteen sisalla tai tayttosuppilossa ole ylimaaraisia
kappaleita. Ala tyonna tayttosuppiloon tai poistoaukkoon mitaan
esineita (esim. veitsia, lusikoita).

m Kayta lisaosaa ainoastaan toimitukseen sisaltyvan kulmavaihteen
kanssa.

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

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

hoito” katso sivu 59
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

K&anna esiin kuvasivut.
= Kuva [
1 Perusyksikko
Runko ja tayttdsuppilo
Tappi (lisdosien kohdistusta varten)
Tukijalka (korkeus sdadettavissa)
Sy6ttdéruuvi ja vaantio
Kiinnitysrengas
Tayttoastia
Syéttdpainimen kansi
Sy6éttdpainin, jossa sailytyslokero
2 Lihamylly
a Terd
b Reikalevy, hieno (3 mm) *
¢ Reikélevy, keskikarkea (5 mm) *
d Reikélevy, karkea (8 mm) *
3 Kebben valmistusosa*
a Kartiorengas
b Kebbe-suutin
4 Makkaran tayttolaite*
a Kannatinrengas
b Makkaran tayttdsuutin
5 Pikkuleipapursotin (MUZ9SV1) *
a Kannatinrengas
b Pursotinlevyn pidike
¢ Pursotinlevy, 4 aukkoa
6 Pastaterat kansineen (MUZ9PP2) *
a Kierrepastatera (esim. fusilli)
b Tera sileélle, ontolle pastalle
(esim. maccheroni)
¢ Tera pienelle, rihlatulle ontolle
pastalle (esim. cellentani)
d Tera keskikokoiselle, rihlatulle ontolle
pastalle (esim. rigati)
e Teré suurelle, rihlatulle ontolle
pastalle (esim. rigatoni)
7 Kulmavaihde
a Varimerkinta (musta)
b Sulkuvipu
¢ Avaamispainike
d Lisdosan kayttoliitanta
* Mallista riippuen

Lisatietoja I6ydat yleiskoneen kayttdohjeen
luvusta "Varusteet”.

oQ 0 Q0T O
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, ettd kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 59

Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty

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

Symbolit ja merkinnat

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

Valmistelut

Perusyksikkda kaytetaan lisaosasta
riippuen seuraaviin kayttdtarkoituksiin.
Lihamylly

Raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden
hienontamiseen. Kayta kasiteltdvan
elintarvikkeen tyypille ja koostumukselle
sopivaa reikalevya. =% "Vinkkeja” katso
sivu 60

Kebben valmistusosa

Taikina- tai jauhelihakaaréjen muotoiluun.

Makkaran tayttolaite
Teko- ja luonnonsuolien tayttdmiseen
makkaramassalla. Rullien muotoiluun.

Pikkuleipapursotin
Pikkuleipa- tai murotaikinan muotoiluun.

Pastan valmistusosa
Pastan muotoiluun.



Tukijalan valmistelut

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

=> Kuva [F

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

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

3. Pitka tukijalka:
Malleille, joissa on naytto.

Lihamyllyn valmistelut

Huomio!
Kayta aina vain yhta terada kerrallaan.

= Kuva

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edella.

2. Kiinnita syottéruuviin ensin terd ja sitten
haluamasi reikalevy.

Huomio!

Aseta tera paikoilleen sy6ttéruuviin

nelikulmainen uloke sisaanpain!

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

Lihamylly on valmis kaytettavaksi.

Kebben valmistusosan
valmistelut

= Kuva 3]

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edell.

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

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

Kebben valmistusosa on valmis

kaytettavaksi.

Valmistelut fi

Makkaran tayttolaitteen
valmistelut

=> Kuva 3

1. Kiinnita syo6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

2. Kiinnita ensin kannatinrengas
syo6ttdruuvin ja sitten makkarasuutin
runkoon.

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

Makkaran tayttélaite on valmis

kaytettavaksi.

Pikkuleipapursottimen
valmistelut

=> Kuva

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

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

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

4. Tyoénna pursotinlevy pidikkeeseen ja
valitse haluamasi muoto.

Pikkuleipapursotin on valmis kaytettavaksi.

Pastan valmistusosan valmistelu

=> Kuva [d

1. Kiinnité sy6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

2. Kiinnita ensin haluamasi pastatera
syo6ttéruuvin ja sitten sopiva kansi
runkoon.

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

Pastan valmistusosa on valmis

kaytettavaksi.
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fi Kaytto

Kayttd

Huomautus: Elintarvikkeet kasitellaan
eri tavoin kayttotarkoituksen mukaan.
=> “Valmistelut” katso sivu 56

Nopeussuositukset

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

7  Lihamyllyn tai pastan
valmistusosan kayttd

M  Ei sovellu kaytettavaksi talle

A  varusteelle!

Seuraavassa esimerkissa kuvataan

perusyksikon kayttoa lihamyllyna:

/\ Loukkaantumisvaara!

— A4 laita kasia tayttdsuppiloon.

— Tyo6nna ainekset sisdanpain ainoastaan
syo6ttdpainimella.

Huomio!

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

— Al3 kasittele jaista lihaa.

— Syottopaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

=»> Kuvasarja [l

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta kulmalaite mustalle
paakayttdakselille kuvan mukaisesti
sulkuvipu avattuna.

Huomautus: Kulmavaihde voidaan

kiinnittad myos 180° kaannettyna, jos haluat

tydskennella laitteen vasemmalla puolella.

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

3. Aseta valmisteltu lisdosa viistosti
kulmavaihteen kayttoakselille.

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

— Tarkista tukijalan oikea korkeus.

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

5. Aseta tayttoastia paikalleen.

Huomio!

Ala koskaan kayta varustetta iiman

tayttdastiaa! Muuten sy6ttdpainin tukkii

syo6ttdruuvin ja varuste vaurioituu.

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

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

8. Aseta lisdosan alle sopiva astia.

Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttdastiaan.

9. Tyonna elintarvikkeet tayttdsuppiloon
syottdpainimella vain kevyesti painaen.

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

11. Poista tayttdastia ja syottopainin.

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

13. Irrota lisdosa ja pura se osiin.

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

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 59



Puhdistus ja hoito fi

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

Huomio!

— Al& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Ala kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

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

Kuvasta Il ndet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

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

Lisdosien puhdistus

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

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

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

m Anna kaikkien osien kuivua.

Huomautuksia:

— Tietyt osat voidaan pestd myos
astianpesukoneessa. = Kuva

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

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

Sailytys

= Kuva

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

Ylikuormitussuoja

Sy6ttéruuvin vaantiossa on lovi
(murtumiskohta), joka suojaa

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

Vaantion vaihto

= Kuva [d

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

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

Reikéalevyjen kaytto

Hieno reikilevy:

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

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

Keskikarkea reikéalevy:

sian- ja naudanliha pasteijoihin ja
Cervelat-makkaraan

Karkea reikalevy:

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

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

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

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

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

Taikinakaarot:

500 g suikaloitua lampaanlihaa

500 g huuhdottua ja valutettua
bulgurvehnaa

1 pieni silputtu sipuli

Jauha vuorotellen lampaanlihaa ja
vehnaa lihamyllyn hienon reikélevyn
lapi.

Sekoita taikina hyvin, lisaa joukkoon
sipuli.

Jauha seos viela kaksi kertaa
lihamyllyssa.

Tayte:

400 g suikaloitua lampaanlihaa

2 keskikokoista silputtua sipulia

1 rkl 6ljya

1 rkl jauhoa

2 tl maustepippuria

Suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha lihamyllyn hienon
reikalevyn lapi

Kuullota sipulit kullanruskeiksi.

Lisda lampaanliha ja paista, kunnes liha
on kypsaa.

Lisda muut ainekset.

Hauduta noin 1-2 minuulttia.

Kaada liika rasva pois.

Anna taytteen jaahtya.

Kebben valmistus:

Syota kaardihin tuleva tayte kebben
valmistusosan Iapi.

Leikkaa taikinarullasta 7,5 cm:n pituisia
paloja.

Sulje k&ardn toinen paa.

Tybénna avonaisesta paasta kaarédn
vahan taytetta ja sulje sitten myos
kaaron toinen paa.

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



Reseptit

Pursotinpikkuleivat tai pasta
Sokerikakkutaikinan valmistelu

Valmistele sokerikakkutaikina
yleiskoneen kayttdohjeessa kuvatulla
tavalla. =» Katso luku "Reseptit”

Pastataikinan valmistelu

500 g hienoja jauhoja (tyyppi 500)
250 g kananmunia (n. 5 kpl)

1 ripaus suolaa

Vaivaa kaikki ainekset taikinaksi noin
6—8 minuutin ajan teholla 3.

Pursotinpikkuleipien tai pastan

valmistus

m Valmistele yleiskone ja kiinnita siihen
haluamasi lisdosa.

m Jaa valmis taikina osiin.

m Liita pistoke pistorasiaan.

K&anna kierrettava valitsin teholle
1-2 (pikkuleipapursotin) tai teholle 7
(pastan valmistusosa).

m Laita taikinan osat yksi kerrallaan
tayttdsuppiloon ja tyénna ne alas
syo6ttépainimella.

m Pursotinpikkuleivit: Leikkaa muotoiltu

taikina kiinnitysrenkaan vieresta
veitsella sopivan pituiseksi. Aseta
pursotinpikkuleivat jauhotetulle tai
leivinpaperilla varustetulle leivinpellille.
Pasta: Laita muotoiltu taikina uudelleen
tayttéastiaan, jolloin se muovautuu
vield paremmin. Toisen kerran jalkeen
leikkaa pasta kiinnitysrenkaan vieresta
veitsella sopivan pituiseksi. Aseta pasta
jauhotetun puuvillapyyhkeen péaalle tai
puulaudalle.

Huomautuksia:

Halutun muodon aikaansaamiseksi
taikina ei saa olla liian pehmytta.
Tuore pasta voidaan myds kuivata
sailyttamista varten.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

fi
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM?9 (serie
«OptiMUM»). Observar las instrucciones de uso del robot de
cocina.

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

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

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

Embutidora: para preparar embutidos y rollitos.

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

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

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

Indicaciones de seguridad

A iPeligro de lesiones!

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

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

A jAtencion!

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

m Ultilizar el adaptador solo con el engranaje dinamico suministrado.

/\ ijImportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

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

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 66
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Descripcion del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.
= Figura [
1 Adaptador basico
a Carcasa con boca de llenado
b Pasador (para ajustar elementos
insertables)
Pie vertical (altura regulable)
Tornillo sin fin con elemento de
arrastre
Anillo roscado
Bandeja de carga
Tapa del empujador
Empujador con compartimento para
guardar accesorios
2 Elemento insertable picadora de carne
a Cuchilla
b Disco perforado fino (3 mm) *
¢ Disco perforado medio (5 mm) *
d Disco perforado grueso (8 mm) *
3 Elemento insertable para kebbe*
a Anillo conico
b Boquilla para kebbe
4 Elemento insertable embutidora*
a Anillo de soporte
b Boquilla para embutidora
5 Elemento insertable reposteria
(MUZ9sV1) *
a Anillo de soporte
b Soporte para la placa de moldeado
¢ Placa de moldeado con 4 orificios
6 Accesorios para pasta con tapas
(MUZ9PP2) *
a Disco para pasta en forma de espiral
(p. €j. fusilli)
b Disco para pasta hueca lisa
(p. €j. macarrones)
¢ Disco para pasta hueca pequefay
acanalada (p. ej. cellentani)
d Disco para pasta hueca mediana y
acanalada (p. ej. rigati)
e Disco para pasta hueca grande y
acanalada (p. €j. rigatoni)

Q0

oQ ™o

Descripcion del aparato es

7 Engranaje dinamico
a lIdentificacion por colores (negro)
b Palanca de cierre
¢ Tecla de desbloqueo
d Accionamiento para adaptador

* Segun modelo

En el capitulo «Accesorios» del folleto de
instrucciones principales de su robot de
cocina encontrara mas informacion.

Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera

vez, desembalarlo completamente, limpiarlo

y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

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

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

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 66

Identificacion por colores

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

Simbolos y marcas

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

Preparativos

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

Picadora de carne

Para triturar alimentos crudos o cocidos.
Utilizar el disco perforado adecuado
teniendo en cuenta el tipo y la consistencia
de los alimentos que se van a procesar.
=» «Sugerencias» véase la pagina 67

Moldeador de kebbe
Para moldear alb6ondigas de masa o
albdndigas rellenas de carne.

Embutidora
Para embutir carne picada en tripas
naturales o artificiales. Para formar rollitos.

Moldeador para reposteria
Para moldear masa de pastas o masa
quebrada.

Moldeador para pasta
Para hacer pasta.

Preparativos pie vertical

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

= Figura [

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

2. Pie vertical corto:
para modelos sin pantalla.

3. Pie vertical largo:
para modelos con pantalla.

Preparativos picadora de carne

jAtencion!

Utilizar siempre solo un disco perforado.

= Figura

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

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

iColocar la cuchilla en el tornillo sin fin con

las cuatro hojas hacia delante!

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

La picadora de carne esta preparada.

Preparativos moldeador para
Kebbe

=> Figura [3]

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

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

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

El moldeador de kebbe esta preparado.

Preparativos embutidora

= Figura[d

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

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

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

La embutidora esta preparada.

Preparativos moldeador para
reposteria

= Figura

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

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

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

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

El moldeador para reposteria esta

preparado.



Preparativos del moldeador para
pasta

=> Figura [d

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

2. Colocar primero el accesorio para pasta
deseado en el tornillo sin fin y, después,
poner la tapa correspondiente en la
carcasa.

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

El moldeador para pasta esta preparado.

Uso

Nota: Los alimentos se procesan de forma
diferente dependiendo de para qué se
vayan a utilizar. =» «Preparativos» véase la
pagina 64

Velocidades recomendadas

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

7  Uso como picadora de carne o
moldeador para pasta

M  iNo adecuado para utilizar con este

Q.  accesorio!

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

A iPeligro de lesiones!

— No introducir las manos en la boca de
llenado.

— Empujar los productos solo con el
empujador.

jAtencion!

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

— No procesar carne congelada.

— No ejercer demasiada presion con el
empujador.

Uso es

=»> Secuencia de imagenes [l

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el engranaje dinamico en el
accionamiento principal negro con la
palanca de cierre desbloqueada como se
muestra.

Nota: El engranaje dinamico también puede

emplearse girandolo 180° para trabajar en el

lado izquierdo del aparato.

2. Girar el engranaje dinamico en

sentido horario hasta que se asiente

correctamente en el accionamiento

principal. Bloquear completamente

la palanca de cierre para enclavar el

engranaje dinamico.

Colocar el adaptador preparado inclinado

en el accionamiento del engranaje

dinamico.

Girar el adaptador en sentido antihorario

hasta oir como encaja. La tecla de

desbloqueo debe sobresalir del
engranaje dinamico.

jAtencion!

— Comprobar si la altura del pie vertical es
correcta.

— El adaptador no debe poder girarse mas.

5. Montar la bandeja de carga.

jAtencion!

iNo utilizar nunca sin bandeja de carga!

De lo contrario el empujador bloquearia el

tornillo sin fin y el accesorio se dafaria.

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

7. Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente. Colocar el mando giratorio
en la posicion de trabajo recomendada.
Colocar un recipiente adecuado debajo
del adaptador. Introducir los alimentos
preparados en la boca de llenado.
Introducir los alimentos en la boca de
llenado empujandolos ligeramente con el
empujador.

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

d
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es Limpieza y cuidado

11. Retirar la bandeja de carga y el
empujador.

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

13. Retirar el adaptador y desarmarlo.

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

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 66

Limpieza y cuidado

Limpiar bien todos los accesorios empleados

después de cada uso.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta
0 metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de limpieza
abrasivos.

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

En la figura Il encontrara un resumen de
como limpiar cada pieza.

Limpiar el engranaje dinamico

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

Limpiar los adaptadores

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

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

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

m Dejar secar todas las piezas.
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Notas:

— Algunas piezas también se pueden lavar
en el lavavajillas. = Figura I

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

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

Guardar el aparato

= Figura

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

Seguro contra sobrecarga

Para proteger el aparato contra posibles
dafios por sobrecarga, el elemento de
arrastre del tornillo sin fin posee una
entalladura (o punto de rotura prescrito)
que se rompe en caso de sobrecarga. En
caso de sobrecarga, el elemento de arrastre
se rompe en ese punto. Puede solicitarse
un nuevo elemento de arrastre al servicio
de asistencia técnica (n.° 10001090). Los
repuestos con punto de ruptura prescrito no
entran dentro de nuestras obligaciones de
garantia.

Sustitucion del elemento de

arrastre

= Figura [d

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

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



Sugerencias es

Sugerencias

Picadora de carne
Utilizacion de los discos perforados

Disco perforado fino para:

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

Disco perforado medio para:

carne de cerdo y res para patés y
salchichas tipo cervelata

Disco perforado grueso para:

carne de cerdo asada para preparar
estofados de carne (goulash); restos de
carne (p.ej., de asados, embutidos) para
preparar soufflés de restos de carne

Si se desea que los alimentos
procesados tengan una consistencia
mas fina, repetir el proceso de triturado
o utilizar distintos discos perforados uno
detras de otro (grueso, medio, fino).
Otros ingredientes (p. €j., cebolla,
especias) pueden afadirse directamente
durante el procesado. De este modo los
ingredientes se mezclan bien entre ellos.

Embutidora

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

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

Recetas
Kebbe

Albéndigas de masa:

500 g de carne de cordero cortada en
tiras

500 g de trigo burgol lavado y escurrido
1 cebolla pequefia picada

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

Amasar bien la mezcla, afiadiendo la
cebolla.

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

Ingredientes para el relleno:

400 g de carne de cordero cortada en
tiras

2 cebollas medianas picadas

1 cucharada sopera de aceite

1 cucharada sopera de harina

2 cucharillas de pimentén

Sal y pimienta

Procesar el cordero con la picadora de
carne (disco perforado fino).

Dorar las cebollas.

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

Agregar los restantes ingredientes.
Rehogar durante aprox. 1-2 minutos.
Verter el aceite sobrante.

Dejar enfriar el relleno.

Preparacion de la masa de kebbe:

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

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

Aplastar uno de los extremos de las tiras
para cerrarlo.

Introducir por el extremo abierto de

la albdndiga algo de relleno; aplastar
también este extremo para cerrar la
albdndiga.

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

Reposteria o pasta

Preparar masa de bizcocho

m Preparar la masa de bizcocho como se
describe en el folleto de instrucciones
principales del robot de cocina.
=» véase el capitulo «Recetas»

Preparar masa para pasta
— 500 g de harina fina (tipo 500)
— 250 g de huevos (aprox. 5 unidades)
— 1 pizca de sal
m Batir todos los ingredientes durante
6 a 8 minutos en la posicion de trabajo
3, hasta formar una masa.

Preparar reposteria o pasta

m Preparar el robot de cocina con el
adaptador deseado.

m Dividir la masa preparada en trozos
pequenos.

m Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente. Poner el mando giratorio
en la posicién 1-2 (moldeador para
reposteria) o 7 (moldeador para pasta).

m Introducir uno a uno los trozos de masa
en la boca de llenado y empujarlos hacia
abajo con el empujador.

m Reposteria: Cortar con un cuchillo la
pasta moldeada a la longitud deseada
directamente en el anillo roscado.
Colocar la pieza de reposteria sobre una
bandeja de horno recubierta de harina o
con papel para hornear.

Pasta: Retirar la pasta moldeada y volver
a introducirla por la boca de llenado

para que adquiera una consistencia
especialmente blanda. Tras esta segunda
pasada, cortar con un cuchillo la pasta a
la longitud deseada directamente en el
anillo roscado. Colocar la pasta sobre un
trapo de algodon recubierto de harina o
sobre una tabla de madera.

Notas:

— Para conseguir la forma deseada es
necesario que la pasta no se haya
reblandecido demasiado.

— La pasta fresca se puede secar para su
conservacion.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

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

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

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

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

Acessorio para enchidos: Para confecionar enchidos e rolos.
Acessorio para bolinhos de carne: Para confecionar risséis de massa
e de carne.

Acessorio para biscoitos: Para moldar biscoitos.

Acessorio para massa: Para moldar massa.

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

Instrugdes de seguranca

A Perigo de ferimentos!

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

m S0 utilizar o acessoério em estado totalmente montado. Sé utilizar
0 acessorio na posigao de trabalho prevista para o efeito. Utilizar
a engrenagem angular apenas no acionamento principal preto. S6
colocar ou retirar o acessorio com o acionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

A Atencao!

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

Utilizar o acessorio apenas com a engrenagem angular fornecida.

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apés cada
utilizagcdo ou apds um longo periodo de nao utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 73
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pt Panoramica do aparelho

Panoramica do aparelho

Desdobre as paginas com as ilustragdes!
= Fig.
1 Acessorio base
Estrutura com canal de enchimento
Pino (para alinhar as pegas de encaixe)
Pé de suporte (ajustavel em altura)
Sem-fim com arrastador
Anel roscado
Recipiente de enchimento
Tampa do calcador
Calcador com compartimento de
arrumacao
2 Peca de encaixe do picador de carne
a Lamina
b Disco com furos, fino (3 mm) *
¢ Disco com furos, médio (5 mm) *
d Disco com furos, grosso (8 mm) *
3 Pecga de encaixe do acessorio para
bolinhos de carne*
a Anel conico
b Bico para bolinhos de carne
4 Peca de encaixe do acessoério de
enchidos*
a Anel de suporte
b Bico para o acessorio de enchidos
5 Peca de encaixe do acessorio para
biscoitos (MUZ9SV1) *
a Anel de suporte
b Suporte para forma
¢ Forma com 4 aberturas
6 Pecas de encaixe para fazer massa com
tampas (MUZ9PP2)*
a Disco para massa em espiral
(p.ex., Fusilli)
b Disco para massa oca lisa
(p.ex., macarréo)
¢ Disco para massa oca, estriada
pequena (p.ex., Cellentani)
d Disco para massa oca, estriada média
(p.ex., Rigati)
e Disco para massa oca, estriada grande
(p. ex., Rigatoni)

oQ "0 Q0T
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7 Engrenagem angular
a Marcagéo de cor (preto)
b Alavanca de fecho
¢ Botao de desbloqueio
d Acionamento para acessorio

* Conforme o modelo

Para mais informagdes, consultar o capitulo
“Acessorios” nas instrugdes de servigo
principais do robd de cozinha.

Antes da primeira utilizagao

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

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

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

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

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pegas. = “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 73

Marcacgoes de cor

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

Simbolos e marcagoes

Todas as diferentes pegas de encaixe tém um
pequeno entalhe. Ao montar os acessorios,
este entalhe deve estar alinhado com o pino
da estrutura.



Preparagao

Em fungdo das pegas de encaixe utilizadas,
0 acessorio base destina-se as seguintes
aplicagdes:

Picador de carne

Para triturar alimentos crus ou cozinhados.
Escolher o disco com furos mais adequado
ao tipo e a consisténcia dos alimentos a
processar. =» “Sugestées” ver pagina 74

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

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

Acessorio para biscoitos
Para moldar massa para biscoitos ou massa
quebrada.

Acessorio para massa
Para moldar massa.

Preparacao do pé de suporte

O pé de suporte ¢ utilizado para diferentes
modelos do aparelho base. Em fungéo do
modelo, é necessario ajustar a altura correta.

= Fig. [

1. Para ajustar a altura, manter o botao
premido e puxar ou empurrar as pegas.
Ter atencdo para que o botédo encaixe com
um clique.

2. Pé de suporte curto:

Para modelos sem visor.

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

Preparagao do picador de carne

Atencao!

Utilizar sempre apenas um disco com furos.

= Fig.

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

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

Atencao!

Colocar a lamina no sem-fim com a saliéncia

quadrada virada para a frente!

Preparacéao pt

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

O picador de carne esta montado.

Preparacao do acessorio para

bolinhos de carne

=> Fig. )]

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

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

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

O acessorio para bolinhos de carne esta

montado.

Preparacao do acessorio para

enchidos

= Fig.3

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

2. Em primeiro lugar, colocar o anel de
suporte no sem-fim e, em seguida, colocar
0 bico para enchidos na estrutura.
Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relégio.

O acessorio para enchidos esta montado.

Preparacao do acessorio para

biscoitos

= Fig.d

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

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

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

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

O acessorio para biscoitos esta montado.
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pt Utilizagao

Preparacao do acessorio para

massa

= Fig. [d

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

2. Colocar primeiro a pega de encaixe para
fazer massa desejada no sem-fim, depois
colocar a tampa adequada na estrutura.

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

O acessorio para massa esta preparado.

Utilizacao

Indicagdo: Os alimentos sdo submetidos a
diferentes tipos de processamento, segundo
a utilizagéo pretendida. =» “Preparacdo” ver
pagina 71

Recomendagées relativas a velocidade

1-2  Utilizagdo como acessorio
para biscoitos

1-2 Utilizagdo como acessorio
para bolinhos de carne

3-4 Utilizagao como acessorio

para enchidos

7  Utilizagdo como picador de carne ou
acessorio para massa

M N&ao adequada para utilizagéo

Q. com este acessorio!

O exemplo seguinte descreve a utilizagao
do acessorio base como picador de carne:

/A Perigo de ferimentos!

— Nao tocar com as maos no canal de
enchimento.

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

Atencao!

— Na&o processar 0ssos, cartilagens, nervos
ou outras partes solidas.

— Nao processar carne congelada.

— Nao pressionar com forga com o calcador.
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—> Sequéncia de imagens [l

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instruges de servigo

principais.

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

Indicagao: A engrenagem angular também

pode ser montada rodada a 180°, de modo a

trabalhar do lado esquerdo do aparelho.

2. Rodar a engrenagem angular no sentido
dos ponteiros do relégio até ficar
completamente fixada no acionamento
principal. Fechar completamente
a alavanca de fecho para travar a
engrenagem angular.

3. Introduzir 0 acessorio montado em posicao

inclinada no acionamento da engrenagem

angular.

Rodar o acessorio no sentido contrario ao

dos ponteiros do relégio até se ouvir o som

de encaixe. O botéo de desbloqueio na
engrenagem angular deve ficar saliente.

Atencao!

— Verificar a altura correta do pé de suporte.

— O acessorio ndo deve poder ser rodado.

5. Montar o recipiente de enchimento.

Atencao!

Nunca utilizar sem recipiente de enchimento!

Caso contrario, o calcador bloqueia 0 sem-fim

e 0 acessorio sera danificado.

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

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

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

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

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

Eal



11. Retirar o recipiente de enchimento e o
calcador.

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

13. Retirar 0 acessorio e desmontar.

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

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagdo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 73

Limpeza e conservagao

As pecas de acessorios utilizadas tém de ser

bem limpas apds cada utilizagao.

Atencao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes, pontiagudos
ou metalicos.

— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

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

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

Limpar a engrenagem angular

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

Limpar os acessorios

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

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

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

m Deixar secar bem todas as pecas.

Limpeza e conservagao pt

Notas:

— Algumas pecas podem ser lavadas na
magquina de lavar loica. =» Fig. [l

— As pegas metalicas devem ser secas
imediatamente ap6s a lavagem e, depois,
devera passar-lhes um pouco de 6leo
alimentar para protegao contra oxidagao.

— Ao preparar, p. ex., cenouras, formam-se
manchas nas pegas de plastico. Estas
manchas podem ser eliminadas facilmente
com algumas gotas de 6leo alimentar.

Arrumacao

= Fig.

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

Protecao contra sobrecarga

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

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

Substituir o arrastador

= Fig. [d

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

2. Colocar o novo arrastador e aparafusar
novamente.
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Sugestoes

Picador de carne

Utilizacao dos discos com furos

— Disco com furos fino para:

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

— Disco com furos médio para:

Carne de porco e vaca para pastéis e
enchidos

— Disco com furos grosso para:

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

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

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

Acessorio para enchidos

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

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

Bolinhos de carne

Massa exterior:

— 500 g de borrego cortado em tiras

— 500 g de triguilho lavado e escorrido

— 1 pequena cebola picada

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

= Mexer bem a massa e envolver a cebola.

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

Para o recheio:

— 400 g de borrego cortado em tiras

— 2 cebolas médias picadas

— 1 colher de sopa de 6leo

— 1 colher de sopa de farinha

— 2 colheres de cha de pimenta da Jamaica

— Sal e pimenta

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

m Refogar a cebola até ficar alourada.

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

m Adicionar os restantes ingredientes.

m Deixar estufar tudo durante cercade 1a 2
minutos.

m Escorrer a gordura excedente.

m Deixar o recheio arrefecer.

Preparagao dos bolinhos de carne:

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

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

m Pressionar a extremidade de um tubinho
de massa.

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

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



Receitas

Biscoitos ou massa

Preparacao de massa de pao-de-16

m Preparar a massa de pao-de-lé conforme
descrito nas instrugdes de servigo
principais do rob6 de cozinha. =% Veja o
capitulo “Receitas”

Preparacao de massa

— 500 g de farinha fina (tipo 500)

— 250 g de ovos (ca. de 5 ovos)

— 1 pitada de sal

m Trabalhar todos os ingredientes ca. de
6 a 8 minutos na fase 3 até formar uma
massa.

Preparar biscoitos ou massa

m Preparar o robot de cozinha com o
acessorio desejado.

m Dividir a massa preparada em pequenas
porcdes.

m Ligar a ficha & tomada. Colocar o seletor
rotativo na fase 1-2 (acessorio para
biscoitos) ou fase 7 (acessorio para
massa)

m Deitar os pedagos de massa
individualmente no recipiente de
enchimento e empurra-los para baixo com
o calcador.

m Biscoitos: Com uma faca cortar a massa
moldada diretamente no anel roscado
com o comprimento desejado. Colocar os
biscoitos num tabuleiro polvilhado com
farinha ou forrado com papel vegetal.
Massa: Pegar na massa moldada e voltar
a coloca-la no recipiente de enchimento,
isto fara com que fique especialmente
maleavel. Depois da segunda passagem,
com uma faca cortar a massa diretamente
no anel roscado com o comprimento
desejado. Colocar a massa num pano de
algodao polvilhado com farinha ou base de
madeira.

Notas:

— Para que seja possivel obter a forma
desejada, a massa néo pode estar
demasiado mole.

— Para conservagéo, a massa fresca
também pode ser seca.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

pt
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el Xprion cUPQWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

XpAon cUP@WVA PNE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé TO €§ApTNHA TTPOOPIdETAI YIA TRV KOUJIVOMNXAVA

MUM9 (ce1pd «OptiMUM»). MNpocégTe TiIg 0dnyieg Xpnong Tng
KOUGIVOUNXOVAG.

Mn XpNoIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO EAPTNUA VIO AAAEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

AUTO TO €€APTNMA, avAAoya PE TN oUVAPPOAOYNoN, gival KATAAANAO
yla TIG aKOAOUBEG XPAOEIC:

Kpeatopnxavn: lNa tov tepayiopd Kal TV avapeign wypou Kai
MOyEIPEUEVOU KPEATOG, AapdIOU, TTOUAEPIKWYV KAl WAPIWV.
FepoTIKG AOUKAVIKWYV: [Na TNV TTAPACKEUR AOUKAVIKWY KAl JIKPWV
POAWV.

AlapopPWTRAG PTTIPTEKIWV pE KEVO eowTePIKA (Kebbe): MNa tnv
TTAPACKEUN TTITEG CUPNG KAl TTITEG KIKA.

A10pOPPWTHAG MIKPWYV YAUKWV QTIOYHEVWYV PE KOPVE: 1A TO
OXNMATIONO MIKPWYV YAUKWY QTIOYHEVWY UE KOPVE.
MapaokeuvaoTg JUUAPIKWYV: [1a TO OXNUOTIONO CUPAPIKWV.
AUTO TO €€APTNMA BEV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBE yia Tnv
emegepyacia AAWV UAIKWV A ouoiwv. Ta TTpog eTTeCepyaaia
TPOWINA TTPETTEI VA PNV TTEPIEXOUV KABOAOU OKANPA& cuCoTATIKA
(T7.X. KOKKOAQ).

Y1rodeigeig acpalegiag

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

m Mn Badete Ta XEPIO OOG TTOTE OTA TTEPIOTPEPOPEVA PEPN.

Mn BadeTe Ta XEpPIa 0QG TTOTE TNV UTTOBOXH TTARPWONG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUNTTIAPABIOONEVO EEAPTAMA
wbnong!

m XPnOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTARPWG CUVapPUOAOYNUEVN
KatdoTaon. XpnoIKOTIOIEITE TO £§APTNUA UOVO OTNV
TTpoBAeTTOMEVN VI’ AUTO B€on epyaciag. XpnOIUOTIOIEITE
TO PNXAVIOUO YWVIOKNAG JETAOOONG JOVO OTO HAUPO KUPIO
MNxaviouo kivnong. TotroBeTeite 1) agaipeite 1o €€APTNUA JOVO ME
OKIVNTOTTOINKEVO TO PNXAVIOHUO Kivnong Kail hueE TPARNYUEVO TO QI
atroé Tnv Tpida.

A Mpoooxn!

m [TpooéxeTe, va un BpiokeTal kavéva EEvo owua oTo TTEPIBANPa i
oTnv utrodoxn TARpwaong. Mn XpNOIUOTTOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.
Maxaipl, KOuTaAl) oTnv uTTod0X N TTAPWONG 1} OTO TTEPIBANUA.

m XPNOIUOTIOIEITE TO TTPOCAPTNHUA POVO PE TO OCUUTTAPADIOOUEVO
MNXAVIOUO YWVIOKNG HETAOOONG.
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A ZNMAVTIKO!

YTmodeigeig aopaheiag el

KaBapideTe TTPOCEKTIKA TO £€APTAMA PETA OTTO KABE Xprion 1 HETA
aTTO UN XPAROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGoTNUA. =% «KaBapiouoc

Kai ppovridax» BAEe otn oglida 81

Me pia paria

AvoifTe TTAPOKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.

= Ek. Y
1 Baoiké mpoodpTnua
a [MepiBAnua pe utrodoxn TTARpwong
b Teipog (yia Tnv euBuypdpupion Twv
EvOETWYV €COPTNHATWY)
c 631 omipIEng (puBuICOUEVO WG TTPOG
10 UWOG)
KoxAiag pe ouvdeopo
Bidwtdg dakTUAIOG
Aoxeio TTAApwaong
Katdaki yia 1o €€dptnua wbnang
Egaptnua wenong pe Orkn guAagng
2 EZApTnHA KPEATOMNXOVAG
a Maxaipi
b Aiarpnrog diokog, AeTrTog (3 mm) *
¢ AiaTpnTog diokog, peoaiog (5 mm) *
d AidTpnTog diokog, XovTpog (8 mm) *
3 EapTnua yia PTTIQTEKIO ME KEVO
eowrepikd (Kebbe)*
a Kwvikdg dakTuAiog
b Akpo@UaIo yia PTTIQTEKIO JE KEVO
eowTepikd (Kebbe)
4 EgapTnua YEUIOTIKOU AOUKAVIKWV*
a AakTUMNIOG 0TAPIENG
b Akpo@UCI0 YEUIOTIKOU AOUKAVIKWY
5 Egaptnua yia pikpd YAUKG @TIOyHéEVa
pe kopvé (MUZ9SV1) *
a AakTUAIog oTAPIENG
b Xmpiypa Tou eAdopaTog
dlapépPwong
¢ 'EAacpa diapdpewong
Je 4 avoiyuata

STKQ 0o Q

6 EaprApaTta JUMaPKWYV e KAOAUPPOTO
(MUZ9PP2) *
a Aiokog yia eNiko€idr CupapIKa
(1T.X. POUTIAANI)
b Aiokog yia Agia kou@ia Cupapika
(TT.X. paKaPOVI)
¢ Aiokog yia pikpd, paBowTd Kougia
Cupapikd (1r.X. cellentani)
d Aiokog yia yeoaia, paBdwTtd kougia
Cupapikd (.. rigati)
e Aiokog yia peydAa, paBdwTd Kougia
Cupapika (Tr.x. plykartovi)
7 Mnxaviopog YwVIOKNAG HETASooNGg
a XapaktnpioTIKO Xpwua (Haupo)
b MoyA6Gg acpdiiong
¢ TAAkTpo amrac@dAiong
d Mnyxaviopdg Kivnong yia TpocapTnua
* AvaAoya Pe TO HOVTEAO
Mepioadrepeg TANPoYopieg Ba Bpeite aTo
Ke@aAaio «EgapTtipaTa» TIg KUpleG 0dnyieg
TNG KOUQIVOUNXaVAG 0aG.

Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
MpoToU va ptropoUlv va XpnaoiuoTroinBouyv
Ta véa eEapTAMATA, TTPETTEI TTIPWTA VA EETTO-
KETAPIOTOUV TTANPWG, va KaBapioTouv Kal
va gAeyxBouUv.

Mpoooxn!

Mn BéoeTe o€ Aeimoupyia TTOTE €va eEApTNUQ

TTou éxel BAGRN!

m  A@aipéoTe OAa Ta €€apTAPaTa aTTo TN
OUOKEUAOia Kal ATTOMOKPUVETE TA UTTAP-
XOVTO UAIKG OUOKEUQDIAG.

m  EA&yEre OAa Ta e€apTApara yia TAnpo-
TNTQ Kal ep@aveic {nuiég. = Eik. [\

m [lpiv TNV TTPWTN XPron kabapioTe TTpo-
OEKTIKA OAQ T €PN KAl OTEYVWOTE TA.
=> «KaBapioud¢ kai ppovridoar» BAETe
orn oedida 81

77



el XapaKTNPIoTIKO XPWHA

XapaKTNPICTIKO XpWHA

O1 pnxaviopoi Kivnang TnNg Baacikng
OUOKEUNG £XOUV DIAPOPETIKA XpwuaTa
(Maupo, KiTPIVO KOl KOKKIVO). AUTO TO XOpO-
KTNPIOTIKG Xpwua Ba To BpeiTe eTmiong kai
oTa e§apTrAPaTa. XpNOIYOTIOIEITE AUTO TO
€€APTNUO OTTOKAEIOTIKA OTO HOUPO PNXAVI-
OMO6 Kivnong.

2UMBOAA KAl HOpKAPICTHATO
Ta didpopa £vBeTa e€apTriparta €xouv OAa
MIa JIKPF €YKOTTA. AUTH KOTA TN GUVAPUOAS-
ynon TPETTEl Va gival EUBUYPAUMICUEVN HE
TOV TTEipo aT1o TrEPIBANUa.

MposToipacia

To Bacoiké TTpocdptnua avaAoya Pe Ta
XpPNolgoTToloUpEva €vOETa EEAPTANATA XPN-
OIJOTTOIEITAI VIO TIG OKOAOUBEG EQAPHOYEG.
Kpeatounxavi

Ma Tov TEHayIopd WPWV ) BPacuévwy
TpoYipwv. AvaAoya pe To €id0g Kail TN
OUVEKTIKOTNTO TWV €TTECEPYAOUEVWV
TPOPIUWYV XPNOIKOTIOIEITE KAl TOV AVTIOTOIXO
O14tpnTO BioKO. =» «2UUPBOUAECH BAETTE OTN
oehida 82

Al0pHOPPWTAG PTTIPTEKIWYV PE KEVO
eowtepikd (Kebbe)

Ma mn diapdpewaon mTWV CUPNG Kal TITWV
KIMQ.

FEMIOTIKO AOUKAVIKWYV

MNa 10 yéuiopa texvnToU Kal QUGCIKOU
EVTEPOU PE PAda yia Aoukavika. [Na 1o oxn-
MOTIOHO HIKPWY POAWV.

Aloapop@WTAG HIKPWV YAUKWV
PTIOYHEVWV PE KOPVE

Ma n diapdpewan CUPNG PTTICKOTWY N
¢Gung TapTag.

MapaokeuaoTAG JUPOPIKWYV

lNa 1o oxNUOTIONS CUUAPIKWV.
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MposToipacia Tou Todiou

oTAPIENg

To 631 0TAPIENG XPNOIUOTIOIEITE yia SIGpopa

MOVTéAQ TNG BACIKAG CUOKEUNG. AvaAoya

TO HOVTENO TTPETTEI VO PUBUIOTEI TO CWOTO

Uyog.

= Eik. &

1. Tia ™ pUBuIoN Tou UYPOUG KPATATTE TO
TIAKTPO TTOTNUEVO KAl OTTOUOKPUVETE A
TTPOCEYYioTE Ta eCapTAPOTA PETAEU TOUG.
Mpoo€gTe €dW, va ao@alioel To TTAAKTPO
ME TO XAPOKTNPIOTIKO RXO.

2. Kovté modi othpigng: MNa yovriéAa
XWpPig 086vn.

3. Moakpu m681 oTAPIENG: MNa povTéAa pe
0086vn.

MposTOoIHATia TNG KPEATOUNXAVAS

Mpoooxn!

XpnolpoTrolgite TTAvToTe POVO TO dIATPNTO
dioko.

= Eik.

1. TotoBetr\OTE TOV KOYAia PE TO OUVOECUO
MTTPOOTA pECa OTO TTEPIBANMA.

2. ToTroBeTACTE TTPWTA TO PAXAiPI KOl PHETA
TOV €mMOUUNTO dIGTENTO BIOKO TTAVW
oTOoV KOxAia.

Mpoooxn!

TotroBeTrOTE TO PaXaipl HE TNV TETPAYWVN

TTPOEEOXN TTPOG TA EUTTPOG GTOV KOXAIa!

3. TommobetrioTe TO BIOWTO BAKTUAIO GTO
TePIBANUa Kal BIdWOTE TOV XWPIG
peydaAn duvaun TTpog TN @opd Twv
OEIKTWYV Tou poAoyiou.

H kpeaTtounxavh gival TTpoETOINACUEVN.

MposgTolpacia Tou SIaPOPPWTH
MTTIQTEKIWV PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe)

=> Eik. 3]

1. TomroBeTrOTE TOV KOYAIQ e TO OUVOECO
MTTPOOTA Héoa aTO TTEPIBANMQ.

2. TomroBeTAOTE TTPWTA TOV KWVIKO dOKTU-
Ao TTGvw OTOV KoYAia Kal JETE TO aKPO-
@UOI0 YIO PUTTIPTEKIA PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe) aTo TrepifAnua.



3. TomoBetroTe TO BIBWTO SAKTUAIO GTO
TTePIBANMA Kal BIOWOTE TOV XWPIG
peyaAn duvapn TTPog TN Popda TwV
OEIKTWYV TOU poAoyiou.

O BIaPOPPWTAG UTTIPTEKIWV HE KEVO ECWTE-

piké (Kebbe) eival TrpogToigacuévog.

MposgToipacia Tou YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWV

= Eik. 3

1. TomoBeTrOTE TOV KOYAIQ g TO OUVOECO
MTTPOCTA péca oTo TTEPIBANUQ.

2. TotmmoBeTACTE TTIPWTA TO BAKTUAIO
oTAPIENG TTAvw OTOV KOXAIO KOl HETA TO
AKPOPUGI0 AOUKAVIKWY OTO TTEPIBANMA.

3. TomoBetroTe TO BIBWTO SAKTUAIO GTO
TTePIBANMA Kal BIOWOTE TOV XWPIG
peyaAn duvapn TTPog TN Yopda TwvV
OEIKTWYV TOU poAoyiou.

To YEUIOTIKO AOUKAVIKWV gival

TTPOETOIUACTEVO.

MposgToipacia Tou SlIOPOPPWTH
MIKPWV YAUKWV QTIOYUEVWYV PE
KOpVE

- Eik. @

1. TomroBeTrOTE TOV KOYAia g TO OUVOECO
MTTPOOTA péca aTo TTEPIRBANUQ.

2. lMpwrta B¢oTe TO dAKTUAIO OTAPIENG OTOV
KoxAia, HETA TOTTOBETAOTE TO OTAPIYHA
yla 10 éAacua dIapdPPWanG aTo
ePiBAnua.

3. TomoBetroTe 1O BIBWTO SAKTUAIO GTO
epiBANUa kal BIdWATE TOV XWPIG
peyaAn duvapn TTpog TN Yopd TwvV
OEIKTWV Tou poAoyiou.

4. >mpwérte To EAacua diapudpPwaong oTo
OTAPIYMA Kal ETTIAEETE TNV €TIOUUNTA
HOP®A TTAPACKEUAOUATOG.

O J1aPoPPWTAG PIKPWYV YAUKWV QTIAYHEVWV

ME KOPVE gival TIPOETOINACUEVOG.

Xpnon el

MposTOoIpaCia TTAPACKEUAOTH

CUMOPIKWYV

= Eik. [

1. TomroBeTrOTE TOV KOXAiQ e TO OUVOECO
MTTPOOTA PECQ OTO TTEPIBANMQ.

2. [Npwrta TOTTOBETACTE TO EMOUPNTO
e€dpTnua CUPAPIKWY aToV KOXAia
KOl JETA TO KATAAANAO KAAUPUG OTO
TTEPIBANUQ.

3. TomroBetrioTe TO BIOWTO BAKTUAIO OTO
TePIBANPa Kai BISWOTE TOV XWPIG
peyAaAn duvaun TTpog TN @opd Twv
OEIKTWYV Tou poAoyiou.

O TTapaockeuaoTig CUUAPIKWY gival

TTPOETOINACUEVOG.

Xpnon

Ymodei§n: Avaloya e To OKOTTO Xpriong

n €Tegepyacia TwWv TPOPIYWY gival Kal
Ola@opeTIKA. =¥ «[lpocToiuaaia» BAEme otn
oelida 78

ZUOTAOEIG YIO TNV TOXUTNTA

1-2  Xprion wg dIapopPPWTH MIKPWV
YAUKWYV QTIOYHEVWY JE KOPVE

1-2  Xprion wg dIauopPWTH UTTIPTEKIWV

JE KEVO E0WTEPIKA (Kebbe)

Xpron wg YEUIOTIKO AOUKAVIKWY

7  Xprion wg KpeaTounxavr] A Tapa-
OKEUAOTH CUUAPIKWYV

M  Aev gvdeikvuTal yia xprion ME auTtod

Q710 €&dpTnual

To ak6AouBo TrapdadeIypa TePIypA@El

TNV Xpron Tou BacikoU TTPOCAPTHHATOG

WG KPEATOUNXAVRA:

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

— Mn Bdadete Ta xépia ocag y€oa oTnV
uTTOd0X TTARPWONG.

— Ta 1o EavaoTTpwéIgo XpNOIPoTToIETE
QTTOKAEIOTIKA TO £€GpTNUa WONnong.
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el Xpnron

I'Ipocroxn'
Mnv emregepydleoTe KABOAOU KOKKAAQ,
XOvdpoug, TEVOVTEG I GANa oTEPEQ
OUCTOTIKA.

—  Mnv emregepyadeoTe Kavéva KATEWUY-
MEVO KPEQg.

— Mnv e€aokeite pe 10 €€APTNUA WONONG
Kadia peyaAn Trieon.

=> Ze1pd sik6vwy [€

ZnUavTIKO: MNpoeToludaoTe TN BaACIKA

OUOKEUN, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg.

1. TomoBeTrOTE TO PNXAVIOUO YWVIOKAG

peTad0oaNG PE aVOIXTO JOXAO ao@AaAiong,

OTTWG QaiveTal, TTAvw GTO HaUPO KUPIO
pNXaviouo kKivnong.

Ymodeign: O unxaviouog ywvIakng

peTréddoong utropei va To1roBeTnBei eTTioNg

yupiopévog kata 180°, yia Tnv epyaaia oTnv
apioTePr TTAEUPd TNG GUOKEUNG.

2. TupioTe 1O unxaviopd ywvIakAg
peTéddoong TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV
TOU poAoyloU, PEXPI va TTpocapuoleTal
oTaBepd aTOV KUPIO INXAVIGHOG
Kivnong. KAgioTe evTEAWS TO HOXAO
ao@AAIoNG, yia va aoQOAICETE TO PNXo-
VIOPO YWVIOKAG HETABOONG.

3. ToTroBeTAOTE TO TIPOETOIUACUEVO
TTPOCAPTNHA AOEA TTAVW OTO INXAVIGHO
Kivnong Tou unyaviopou YwVvIakAng
pETAd0ONG.

4. TupioTe TO TTPOCAPTNHA EVAVTIQ OTN
@opd TwV OEIKTWV TOU PoAoyIoU, HEXPI
VO 0OQOAAICEl IE TO XOPOKTNPIOTIKO NXO.
To TTARKTPO aTTaoAAIoNG TTPETTEl VA
TTPOEEEXEI ATTO TO UNXAVIGHO YWVIAKAG
peETGd0ONG.

I'Ipoaoxr]'

EAéyEre T0 owaoTd UYWog Tou TTodIoU
oTAPIENG.

— To rpoodpTtnua Oev EMTPETTETAI TTAEOV
va PTTOpEi va yupioel.

5. TomroBetroTe TTAVW TO dOYEIO
TTANPWONG.
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Mpoocoxn!

Mnv 1o xpnoipoTrolgiTe TTOTE XWpPig doyeio

TApwaong! To e¢apTnua wWONONG UTTAOKAPEI

BIOPOPETIKA TOV KOXAIO KOl TTPOKOAEITAI

nuIG oTO EEAPTAMOTO.

6. lMpoeToiydoTe Ta TPOQIUA. TepaxioTe
TIPONYOUHEVWG T HEYAAD KOUPATIA, VIO
va Taipiadouv oTnv UTTodoxr| TTANPWONG
Xwpig Trieon.

7. ZuvdEoTe TO QIG OTNV TTPida. ©EaTe TOV
TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTN CUVI-
oToupuevn Babuida.

8. TomroBeTrioTe éva KaT@AANAo doxeio
KATw a1réd TO TTPOCdpPTNUA. BAATE Ta
TIPOETOINACUEVA TPOPINA OTNV OOXEIO
TARPWONG.

9. Me 10 €€GpTNUO WONONG OTTPWETE TO
TPOQIUA PE EAaPPG TTiEon oTnV UTTOdOX N
TTARpPWONG.

10. Otav oAokAnpwbOei n epyaacia, 6€oTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIaKOTITN aTo O.
MepIP€VETE TNV AKIVATOTTOINGN TOU PNXO-
VIOHOU Kivnong. ATTOGUVOEDTE TO QIG.

11. ApaipéoTe 10 doyeio TTANPWONG Kal TO
€€apTNUa WONONG.

12. Kparote 10 TTAAKTPO atmrac@diiong
TTATNPEVO KAl YUPIOTE TO TIPOCAPTNUA
TTPOG TN GOPA TWV JEIKTWV TOU POAO-
yIoU, PEXP! va AUBEI.

13. AQaip€oTe TO TTPOCAPTNUA KOl ATTO0U-
VOPUOAOYAOTE TO.

14. Avoigte T0 poxAG ao@AAIoNg OTO pnNxa-
VIONO YWVIOKAG HETABOONG, YUPIOTE TO
MNXAVIOUO YWVIAKNG METAO0ONG EVAVTIO
oTnN QOPA TWV BEIKTWY TOU POAOYIOU Kal
aQaIPECTE TOV.

m  KaBapioTe 6Aa Ta eEapTAPATA AUECTWS
META TN xpron. =» «Kabapioudg Kai
ppovriday BAEe atn aedida 81



KaBapiopég kail @povTida
Ta xpnoiyoTToIoUpEVa £EAPTAMATA TTPETTEI
va kaBapifovTal TTPOCEKTIKA JETA OTTO KAOE
xenon.

I'Ipoooxn'

Mnv xpnoipoTrolgite KaBaApIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTVEUNA.

— Mn XpnoIYOTIOINCETE KavEVA KOPTEPOD,
AIXUNEO 1 METAAAIKO QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoiyoTrolgite oKANPA TTavid
TpaxId UAIK& kaBapiouou.

— Mnv koBapileTe TTOTE TO PNXaAvIoPO
YWVIAKNAG HETABOONG KATW ATTO TPEXOU-
MEVO vEPO 1] OTO TTAUVTHAPIO TTIATWV.

>tnv Eik. Il 6a Bpeite pia emokdéTTNON,

TTWG TTPETTEI va KaBapidovTal Ta EexwpIoTa

eCapTAuaTa.

KaBapiou6g Tou pnxaviouou

YWVIOKAG METAdOONG

B 2KOUTTIOTE TO NXAVIOUO YWVIAKNG HETA-
d00Nng¢ pe éva JOAOKO, Bpeypévo Travi Kal
METE OTEYVWOTE TOV.

KaBapiopég Twv

MPOCUAPTNHATWYV

m  ATTOOUVOPUOAOYNOTE TA XPNOIKOTIOI-
oUPEVA TTPOCAPTAHOTA OTA ETTINEPOUG
MEPN. Z€ AUTH TNV TTEPITITWON TTPOXW-
pProTE PE TNV avTiBeTn oeIpd, OTTWG TTEPI-
ypdoeeTal oTnVv evotnTa «lposToiyagion
TOU EKAOTOTE TTPOCOPTHUATOG.

m [lpiv TOV KABAPIOUO apaIPEDTE TO
KaTTéKI TOU €€apTAPATOG WONONG Kal
APAIPEDTE TA EVOEXOPEVWG UTTAPYOVTA
eCapTipaTa.

m  KaBapiote 6Aa T £EQPTAPOTA UE OOTTOU-
vada Kai éva paAako Travi/opouyyapi
ME pia hoAakid BoupToa.

m  AgnoTte 6Aa Ta Pépn va OTEYVWOOUV.

KaBapiopdg kal gpovtida el

Y1-ro§£|§£|g
Mepika e€apTpaTa uTropouv va
KaBapIioToUv ETTIONG OTO TTAUVTIPIO TWV
maTtwyv. => Eik. [

— X@ouyyioTe apéowg oTeyvda OAa Ta
METAAAIKG p€pn Kal TTPOCTATEUATE TA
atrd TN okoupid pe Aiyo Add1 aynTou.

— Karta v emegepyaaia T1.X. KapoTwv
pTTopEi va dnuioupynBouv aAAoIWCEIG
TOU XPWHATIOCWOU OTa TTAACTIKA PEPN.
AuTEG pTTOPET VO OTTOPAKPUVOOUV JE
MEPIKEG OTAYOVEG AadIoUu gaynTou.

®UAan

= Eik.

210 €¢dpTNua WONoNG PpiokeTal pia BAKN
@UAAENG yIa Ta COPTHAMATA TOU YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWY Kal To €EApTNUA YIO UTTIPTEKIA
ME Kevo ecwTepikd (Kebbe) kabwg kai yia
Toug dIdTpnToU diokoug. ToTTOBETATTE Ta
eCapTAaTA, OTTWG PAIVETOI OTNV EIKOVA
péoa oTO €EAPTNUO WONONG KAl KAEIOTE TO
ME TO KOTTAKI.

Ac@dAgia UuTTEPPOPTWONG

Ma TNV ammo@uyn YeyaAUTeEPpWY CnUILV OTNn
OUOKEUN 0aG O€ TTEPITITWAN PIOG UTTEPPOP-
TWaong, d100€Tel 0 UVOETUOG TOU KOoYAIa
Mia gykoTTr| (onueio TrpokaBopiopévng
Bpalong). Ze TTEPITITWON UTTEPPOPTWONG
KOBeTal 0 oUVOEOUOG O€ AUTO TO GNEio.

‘Eva véog auvdeapog eival diaBéoipog atnv

UTTNPECIia eEUTTNPETNONG TTEAATWV (Op.
10001090). AVTaAAOKTIKG e TTPOKaB0-
piopévo onpeio Bpalong dev atroteAolv
MEPOG TWV UTTOXPEWOCEWY Pag OTa TTAQicIa
NG TTapoxng eyyunong.
AVTIKOTAOTOON TOU OUVOETUOU
= Eik. [{

1. AUoTe 1 Bida 010 GUVOETUO pE Eva
KaTdAAnAo katoaBidl (PH2) kar agaipé-
OTE TOV EAATTWHATIKG OUVOETHO.

2. TotoBetroTe VEO OUVOETHO Kal OQigTE
TOV gava.
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el >UupBouAég

2UMBOUAéG 2UVTaYEG

Kpeatounxavn MTTIQTEKIO IE KEVO ECWTEPIKA
Xprion Twv d1aTPNTWYV SioKWV (Kebbe)

— AlatpnTog 3iokog AETTTOG yia: Nita:

Bpaopévo kpéag KoTdTTouAoU, XoIpIvo
Kpéag, BodIvo Kpéag, BPacuEéVO OUKWTI,
Bpaopévo wdapl yia ooUTTeEG, WUO
XOIpIVO KpEag Kal BodIvE KpEag yia ynto
KING, WP GUKWTI, KpEag Kal Aapdi yia
AOUKAVIKO HE GUKWTI, XOIPIVO KPEAG YIO
KOTTVIOTO YEPHUAVIKO AOUKAVIKO
AidTpnTog diokog peoaiog yia:
Xoipivo kai odivé KpEag yia TTaTé Kal
Aoukaviko cervelat

AidTpnTog SioKog XovTpoG yia:

WnTo xoipivéd Kp€ag yia ocouTra yKoUuAdg,
uttoAgippara (1r.X. wntd, AOUKAVIKA) VIO
OOUGAE UTTOAEINPATWY

> TePITITWOoN TTou gival emMBuuNTA pIa
AETTTOTEPN CUVEKTIKOTNTA TWV ETTEEEP-
YOO UEVWY TPOPIHWY, ETTAVAAGBETE TN
dladikaaoia TePaxIopou ) XpnoIWoTToIN-
oTe O1ad0XIKA BIaPOoPETIKOUG SIATPNTOUG
Oiokoug (xovTpog, yeaaiog, AETTToG).
Mepaitépw UAIKG (TT.X. KPEPPUDIA,
MTTOXApPIKG) HTTOPOoUV Va TTpoaTeBoUV
ateuBdeiag KaTd TNV emeepyaaia. ‘ETal
avaperyvuovTal geTagu Toug KaAd 6Aa Ta
UAIKG.

FeMIOTIKO AOUKAVIKWYV
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Mpiv TNV eTe€epyaaia HOUNIGOTE TO
PUOIKO €vTePO TTEPITTOU Yia 10 AETTTG O€
XANIopO vePO.

Mn vepicete «utrepBOAIKA» TO TTEPIBANUA
TOU AOUKAVIKOU TTOAU, €TTEI0N Slagope-
TIK& T AOUKAVIKO UTTOPEI VO «OKACOUV»
KaTd 10 BPACIYo i TO YN OIWO.

— 500 yp. apvi, koppévo o Awpideg

— 500 yp mTAnyoUpI atrd o1Tdpl, TTAUPEVO
KQl OTPAYYIOUEVO

— 1 pIKpO KPEPPUBI, YIAOKOUUEVO

m  EmelepyaoTeite evaAAag apvi kal o1tdpi
ME TNV KpEaTOPNXAVA (814TPNTOG dioKOG
AETTTOG).

m  Avapi€te kahd tn COPN, TTPOCHBEDTE TO
KPEPMUDI Kal AVOKATEWTE TA.

m  EmefepyaoTeite 10 peiypa akdua dUo
POPEG PE TNV KPEATOUNXAVH.

Fépion:

— 400 yp. apvi, Koppévo o Awpideg

— 2 JETPIO KPEPMUDIA, WIAOKOUMEV

— 1 KoutaAid AGdI

— 1 kouTtaAid aAeUpl

— 2 kouTaAdkia. PTraxdpl

— AAGTI Kal TTITTEQI

m EmelepyaoTeite T0 apvi pye TNV KpeaTo-
pnxavh (81aTpnToG dioKOG AETTTAG).

m  2OTAPETE T KPEPPUDIA, WOTE VA TTAPOUV

XPUOOQi XpwHua.

MpocbéaTe TO apviolo KpEag Kal

TNyavioTe TO.

MpooBéoTe Ta uTTOAOITTA UAIKA.

>oTapeTE Ta OAa TTEPITTOU YIa 1-2 AeTTTd.

XuoTe 10 TTAgoValov AiTTog.

AQACTE TN YEUION VO KPUWOEL.

MapaoKeUR MTTIQTEKIWV IE KEVO

eowTepikd (Kebbe):

m EmelepyaoTeite 10 peiypa yia TIg TTTEG
CUuNG e TO BIOUOPPWTH PTTIQTEKIWY PE
Kevo eowTepikd (Kebbe).

m Ao 10 KOUQIO KOPOOVI CUUNG KOYTE
KAOE QOPA KOUUATIA PE UKog 7,5 cm.

m  KAeioTe, mECOVTOG TN PIa GKpn TNG TTiTAg
¢uung.

m  BdAte Aiyn yépion péoa oto dvolypa Kai
TMEDTE ETTIONG TO AAAO AKPO TNG TTITAG
VIO vVa KAEIoEI.

m  ZeoTavete 10 AGdI (Trepitrou 180 °C) kai
TnyavioTe TIG TTiTEG {UUNG YIa TTEPITTOU
6 AeTTTd OTN QPITECD, PEXP! VA TTAPOUV

XPUOoOQi Xpwpa.



Mikpd yAUKG @TIOYMEVA ME KOPVE
A QupapPIKA

MpoegToipacia {UPNG TTAVTECTIAVI

MpoeToipdoTe TN CUPN TTAVTESTTAVI,
OTTWG TTEPIYPAPETAI OTIG KUPIEG 0ONYIES
TNG KOuQIvounxavng. =» BAEme oTo
KEQPAAQIO «ZUVTayECH

MpogToipacia {UPNG JUHAPIKWV

500 yp. Acio aAeupi (TUTTOG 500)

250 yp. auyd (1TepiTrou 5 KOoppdaTIa)

1 Tpéda aAdT

ZupwoTe OAa Ta UNIKA padi yia Trepitrou
6 ¢wg 8 Aetrtd oTN Pabpida 3.

MapaoKeun HIKPWV YAUKWYV QTIOYHEVWV
M€ KOPVE i} JUMAPIKWV

MpogToIuAGaTE TNV KOUQIVOUNXAVH E TO
€MOUUNTO TTPOCAPTNHA.

XwpioTe TNV TTPOETOINOCPEVN CUMN O€
MIKPG KOUMATIAL.

JuvOEaTE TO QIG OTNV TTPIda. O¢oTE TOV
TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN 0TN Babuida
1-2 (S1APOPPWTAG MIKPWV YAUKWV
QTIAYPEVWYV PE KOpVE) A aTn Babuida

7 (TTOPAOCKEUAOTAG CUUOPIKWV).

BdaATe Ta KoppdTmia TnG CUPNG LexwpIoTA
oT1o doxeio TTANPWONG Kal OTTPWETE Ta
ME TO €EAPTNUA WONONG TTPOG TA KATW.
Mikpd YAUKG @TIOYHEVA UIE KOPVE:
Kowrte T diapgop@wpévn LUPN pe éva
Maxaipi atreuBeiag ato BIdwTS dakTUAIO
oT1o €mBuuNTS pPrKog. TotroBeTrOTE

TA PIKPA YAUKG TO @TIOYUEVO UE KOPVE
TTAVW O€ €va AAEUPWHEVO 1) KOAUPPEVO
pe AadSkoAAa Tawi.

Zupapikd: ApaipéoTte Tn Slapop@wEVN
CUpN kai BaATe TNV Eavd oTo doxeio TTAN-
pwaong, €101 yivetal 181aiTEPA EUTTAACTN.
MeTd Tn deuTePn diEAEUC KOWTE TA
Cupapika e éva paxaipl atreubeiag aTo
B1dwTS dAKTUAIO OTO ETTIOUMNTO PAKOG.
TotmoBeTroTE Ta {UUOPIKG TTAVW O€E pIa
aAeupwpévn BaBuakepn TTETOETA A
EUAIvn oavida.

JuvTayég el

Ymodeigeig:

Ma va emTeuxBei n emOUUNTA HoPPN,
Oev eMITPETTETAI VA €ival N CUPN TTOAU
MoAaKid.

Ma ™n @UAagN PTTopPOUV Ta PPETKA
CupapIkaG €TTioNg va ¢npaboulv.

Alatnpoupe 1o SIKaiwua aAAaywv.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu igin
kullanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzunu dikkate
aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle bagka cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar c¢esitli sekillerde birlestirilerek asagidaki islemler icin
kullanilabilir:

Et kiyma makinesi: Cig ve pismis et, jambon, kimes hayvanlari eti
ve balik

dogramak ve karistirarak islemek igin uygundur.

Sucuk doldurma uinitesi: Dolgu sosis veya sucuk hazirlamak igin
uygundur.

Kebbe sekil verme unitesi: Hamur bohgalarinin ve kiymali
bohgalarin yapilmasi igindir.

Sikma ¢orek linitesi: Sikma ¢oreklere sekil verebilmek igindir.
Makarna basghgi: Makarnalara sekil vermek igin.

Bu aksesuar, baska cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullanilmamalidir. Iglenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn.
kemik) arindirilmis olmalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Donen pargalari kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.
Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece kendileri igin dngorulen ¢alisma
konumunda kullaniniz. Konik digliyi sadece siyah ana tahrikte
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik fisi cekilip prizden ¢ikarilmisken takiniz veya cikartiniz.

/\ Dikkat!

m Govdede veya dolum agzinda yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigak, ¢atal) ile
dolum agzina ve ¢ikis agzina mudahalede etmeyiniz.

m Ust pargay! sadece urun ile birlikte teslim edilen konik digli ile
kullaniniz.

A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz. sayfa 88

AEEE Yonetmeligine Uygundur.
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Genel Bakig

Lutfen resimli sayfalari aginiz.
=> Resim
1 Ana iinite
Dolum agizl gbévde
Pim (Unitelerin hizalanmasi igin)
Ayak (ayarlanabilir yukseklik)
Kavrama uniteli helezon
Montaj bilezigi
Malzeme doldurma kabi
Tikag igin kapak
Muhafaza gézlu tikag
2 Et kiyma unitesi
a Bigak
b Ince delikli disk (3 mm) *
¢ Orta kalinlikta delikli disk (5 mm) *
d Kaba delikli disk (8 mm) *
3 Kebbe initesi*
a Konik halka
b Kebbe baslgi
4 Sucuk doldurma iinitesi*
a Tutucu bilezik
b Sucuk doldurma Unitesi baglig
5 Sikma ¢orek unitesi (MUZ9SV1) *
a Tutucu bilezik
b Profil levhal tutucu
¢ 4 delikli profil levha
6 Kapakli makarna basliklan
(MUZ9PP2) *
a Spiral bigimli makarnalar icin disk
(6rn. burgu - Fusilli)
b Duz delikli makarnalar igin disk
(6rn. boru - Maccheroni)
¢ Kiuguk boy, damarli ve
delikli makarnalar igin disk
(6rn. kivrik - Cellentani)
d Orta boy, damarli ve
delikli makarnalar igin disk
(6rn. duduk - Rigati)
e Bluyuk boy, damarli ve
delikli makarnalar igin disk
(6rn. uzun duduk - Rigatoni)

oQ 0 Q0T O

Genel Bakis tr

7 Konik digli

a Renkli isaretler (siyah)

b Kilitteme kolu

¢ Kilit agma tusu

d Ust parca igin tahrik
* Modele bagh
Ayrintili bilgileri, mutfak robotunuzun ana
kullanim kilavuzundaki “Aksesuarlar”
bélimunde bulabilirsiniz.

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullaniimadan 6nce
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarl bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar parcalarini ambalajdan
digari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢ikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
gOrundr bir hasar olmadigi kontrol
edilmelidir. => Resim

m Ilk kullanimdan énce tiim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 88

Renkli isaretler

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere (siyah,
sari ve kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar pargalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece siyah ana tahrik
Uzerinde Urun ile birlikte teslim edilen konik
digli ile kullanmniz.

Semboller ve isaretler

Farkli Gnitelerin her birinde kiguk birer
girinti mevcuttur. Pargalarin birlestiriimesi
sirasinda bu girinti, gdvde Gzerinde pime
dogru hizalanmig olmalidir.
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tr Hazirlik

Hazirhk

Ana unite, kullanilan tnitelere bagh olarak
asagidaki uygulamalar igin kullanilabilir.

Et kiyma makinesi

Cig veya pismis besinlerin dogranmasi
igindir. Islenecek besinlerin tiiriine ve
yapisina uygun delikli disk kullaniniz.
=> “Yararli bilgiler” bkz. sayfa 89

Kebbe sekil verme linitesi

Hamur bohcalarinin ve kiymali bohgalarin
yapilmasi igindir.

Sucuk doldurma iinitesi

Suni ve dogal bagirsagin sucuk malzemesi
ile doldurulmasi igindir. Sosis sarmalarinin
yapilmasi igindir.

Sikma ¢orek linitesi

Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil
verebilmek icindir.

Makarna bashgi
Makarnalara sekil vermek igin.

Ayak hazirhgi

Ayak, ana cihazin farkli modelleri igin
kullanilabilir. Modele gore uygun yuksekligin
ayarlanmasi gerekir.

=> Resim [&

1. Yukseklik ayari i¢in tusu basih tutarak
parcalari birbirinden uzaga veya
birbirine dogru itiniz. Bu sirada tusun
duyulur sekilde yerine oturmasina dikkat
ediniz.

2. Kisa ayak:
Ekransiz modeller igindir.
3. Uzun ayak:

Ekranli modeller igindir.

Et kiyma makinesi hazirhgi

Dikkat!

Her zaman sadece delikli disk kullaniniz.

=> Resim

1. Helezonu, kavrama unitesi 6nde olacak
sekilde gbévde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle bigagi, daha sonra istediginiz
delikli diski helezon Uzerine yerlestiriniz.
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Dikkat!

Kare ¢ikinti helezonun 6nline gelecek

sekilde bigag yerlestiriniz!

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
doénls yoninde geviriniz.

Et kiyma makinesi hazirdir.

Kebbe sekil verme unitesi
hazirhgi

= Resim 3]

1. Helezonu, kavrama unitesi 6nde olacak
sekilde govde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle konik halkayi helezon (izerine,
ardindan da kebbe bashgini gévde icine
yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
doénls yonunde geviriniz.

Kebbe sekil verme Unitesi hazirdir.

Sucuk doldurma tinitesi hazirhigi

=> Resim @

1. Helezonu, kavrama lnitesi 6nde olacak
sekilde goévde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle tutucu bilezigi helezon
Uzerine, ardindan da sucuk bashgini
gbvde igine yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
donis yénunde ceviriniz.

Sucuk doldurma unitesi hazirdir.

Sikma ¢orek unitesi hazirhgi

= Resim [d

1. Helezonu, kavrama unitesi 6nde olacak
sekilde govde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle tutucu bilezigi helezon
Uizerine, ardindan profil levha
tutucusunu goévde igine yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
doénis yénunde ceviriniz.

4. Provil levhayi tutucunun igine itiniz ve
istediginiz firin kalibini seginiz.

Sikma ¢orek Unitesi hazirdir.



Makarna bashgi hazirhig

= Resim [d

1. Helezonu, kavrama unitesi dnde olacak
sekilde govde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle istediginiz makarna baghgini
helezon Uzerine yerlestiriniz ve ardindan
uygun kapagi gévdeye takiniz.

3. Montaj bilezigini gévde Uzerine
yerlestiriniz ve kuvvet uygulamadan saat
dénusg yonunde geviriniz.

Makarna bashgi hazirdir.

Kullanimi

Bilgi: Besinler kullanim amaclarina gére
farkh sekilde islenir. =» “Hazirlik” bkz.
sayfa 86

Onerilen hiz degerleri

1-2 Sikma ¢orek Unitesi olarak kullanim

1-2 Kebbe sekil verme Unitesi olarak

kullanim

Sucuk doldurma Unitesi olarak

kullanim

7  Et kiyma makinesi veya makarna
sekil verme Unitesi kullanimi

M  Bu aksesuar ile kullanim igin uygun

A  degildir!

3-4

Asagidaki ornekte, ana linitenin et kiyma
makinesi olarak kullanimi agiklanmistir:

/\ Yaralanma tehlikesi!

— Dolum kanalini kesinlikle elinizle
tutmayiniz.

— Malzemeleri cihazin igine itmek igin
sadece tikag kullaniniz.

Dikkat!

— Cihaz ile kemik, kikirdak, sinir veya
benzeri kati cisimler islemeyiniz.

— Donmus et islemeyiniz.

— Tikag ile ¢ok fazla baski uygulamayiniz.

—> Resim sirasi [l

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz.

1. Konik disliyi, kilitteme kolu agikken siyah
ana tahrik Gzerine gdsterilen sekilde
yerlestiriniz.

Kullanimi tr

Bilgi: Cihazin sol tarafinda ¢calismak igin

konik disli 180° dondurulerek de takilabilir.

2. Konik digliyi, ana tahrik tzerine oturana
kadar saat donls yoniinde geviriniz.
Konik disliyi kilittemek igin kilitteme
kolunu tamamen kapatiniz.

3. Hazirlanan uniteyi, konik diglinin tahrik
sistemine egik sekilde yerlestiriniz.

4. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
Uniteyi saat donls yoninin tersine
dogru geviriniz. Kilit agma tusu, konik
digliden disari ¢cikmalidir.

Dikkat!

— Ayak ylksekliginin dogru oldugunu
kontrol ediniz.

— Unite artik ddnmemelidir.

5. Doldurma kabini takiniz.

Dikkat!

Kesinlikle doldurma kabi olmadan

kullanmayiniz! Aksi halde tikag nedeniyle

helezon bloke eder ve aksesuar hasar
gorr.

6. Besinleri hazirlayiniz. Oncelikle
blyuk pargalari herhangi bir baski
uygulamadan dolum kanalindan
gecirerek kiuclik pargalara ayiriniz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen kademeye ayarlayiniz.

8. Unitenin altina uygun bir kap koyunuz.
Hazirlanan besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

9. Tikag ile hafifce baski uygulayarak
besinleri dolum kanalina itiniz.

10. Isiniz bittiginde déner galteri O
konumuna geviriniz. Tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz. Elektrik figini
cekiniz.

11. Doldurma kabini ve tikaci ¢ikartiniz.

12. Kilit agma tusunu basih tutunuz ve
¢ozilene kadar Uniteyi saat donus
yoninde geviriniz.

13. Ust pargay! gikartiniz ve parcalarina
ayiriniz

14. Konik diglideki kilitteme kolunu aginiz,
konik disliyi saat donls yonunun tersine
geviriniz ve ¢ikartiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 88
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tr Temizlik ve bakim

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar parcalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto igeren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Konik disliyi kesinlikle akan su altinda ya
da bulasik makinesinde yikamayiniz.

Resim Il (izerinde miinferit parcalarin
nasil temizlenecegine iliskin bir genel bakis
sunulmustur.

Konik diglinin temizlenmesi
m  Konik disliyi yumusak ve nemli bir bezle
siliniz ve kurulayiniz.

Ust parcalarin temizlenmesi

m  Kullandiginiz Ust parcalari da kendi
parcalarina ayiriniz. Bu islem sirasinda,
ilgili Ust parcaya iligkin “Hazirlik”
béliumunde belirtilen talimatlar tersi
sirayla uygulayiniz.

m Temizlikten énce tikag kapagini
cikartiniz ve mevcut olabilecek
aksesuarlari disari aliniz.

m Aksesuar parcalarini deterjanli su ve
yumusak bir bez/slinger veya yumusak
bir firca kullanarak temizleyiniz

m TUm pargalari kurumaya birakiniz.

Bilgiler:

— Bazi parcgalar bulagik makinesinde
temizlenebilir. => Resim I

— Metal pargalari derhal kuru bir bez
ile silip kurutunuz ve paslanmalarini
onlemek igin Uzerlerine biraz sivi yemek
yagi surinuz.

— Ornegin Havug plastik pargalarda
renk degisimlerine neden olabilir. Bu
renklenmeler bir damla sivi yemek yagi
ile temizlenebilir.

88

Muhafaza

—> Resim

Tikagta, sucuk doldurma unitesi ve kebbe
Unitesi pargalarinin ve delikli disklerin
saklanabilecegi bir muhafaza gézu
mevcuttur. Pargalari gésterilen sekilde tikag
icine yerlestiriniz ve kapagini kapatiniz.

Asirn yuklenme emniyeti

Asirl yiklenme durumunda cihazinizda
ciddi hasarlarin olusmasini énlemek igin,
helezonun kavrama Unitesinde bir ¢entik
(zaruri kinlma yeri) 6ngorilmustir. Asiri
bir yiklenme s6z konusu oldugunda,
kavrama Unitesi bu ¢entigin bulundugu
yerden kirilir. Yeni kavrama unitesini
musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz
(N0.10001090). Onceden belirlenmis
kirilma yerine sahip yedek parcalar garanti
sorumlulugumuz kapsamina girmez.

Kavrama unitesinin degistirilmesi

=> Resim [4

1. Kavrama Unitesindeki civatayi uygun bir
tornavida (PH2) ile ¢6zlnliz ve arizali
kavrama Unitesini ¢ikartiniz.

2. Yeni kavrama unitesini takiniz ve tekrar
vidalayarak sabitleyiniz.



Yararli bilgiler tr

Yararh bilgiler

Et kiyma makinesi
Delikli disklerin kullanimi

ince delikli disk:

Pismis tavuk, domuz, sigir eti, pismis
ciger, pismis corbalik et, kizartmalik
kiyma igin ¢ig domuz ve sigir eti; ¢ig
ciger, ciger sucugu icin et ve i¢ yagi,
ince kiyilmig etten sucuk igin domuz eti
Orta delikli disk:

Macun ve servelat sosisi igin domuz ve
sigir eti

Kaba delikli disk:

Gulas gorbasi igin kavrulmus domuz eti;
kalanlardan yapilan glive¢ malzemeleri
(6rn. kizartma, sucuk)

islenecek besinde daha ince bir kivam
elde etmek isiyorsaniz, parcalama
islemini tekrarlayiniz veya farkl delikli
disleri birbiri ardina kullaniniz (kaba,
orta, ince).

Diger malzemeleri (6rn. sogan,
baharat) islem sirasinda dogrudan
ekleyebilirsiniz. Boylece tim malzemeler
birbirleriyle iyice karistirilir.

Sucuk doldurma unitesi

Dogal bagirsagi islemeden once yakl.
10 dakika 1lik suda yumusatiniz.
Sosis sarmalarini “tika basa”
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.

Tarifler
Kebbe

Doldurulmus hamur:

500 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis
500 g bulgur, yikanmis ve suyu
suzulmus

1 kliglik sogan, dogranmis

m  Kuzu etini ve bugdayi et kiyma
makinesine (ince delikli disk) donisimlu
koyarak isleyiniz.

m Hamuru iyice karistiriniz, sogani ilave
edip karistiriniz.

m  Karigimi iki kez daha et kiyma makinesi
ile isleyiniz.

ici igin:

— 400 g kuzu eti, seritler halinde kesilmig

— 2 orta buyukllikte sogan, dogranmig

— 1 corba kasigi sivi yag

— 1 corba kasigi un

— 2 cay kasigi yenibahar

— Tuz ve karabiber

m  Kuzu etini et kiyma makinesi (ince delikli
disk) ile igleyiniz.

m  Soganlari pembelesinceye kadar
kavurunuz.

m  Kuzu etini ilave ediniz ve iyice
kavurunuz.

m Diger malzemeleri ilave ediniz.

m  TUm malzemeleri yakl. 1-2 dakika
dakika soteleyiniz.

m Fazlalik yagi dokiniz.

m g malzemenin sogumasini bekleyiniz.

Kebbe hazirlanmasi:

Doldurulmus hamur bohgalarinin
karisim malzemesini kebbe sekil verme
Unitesi ile isleyiniz.

igi bos hamur rulosundan 7,5 mm
uzunlugunda pargalar kesiniz.
Doldurulmus hamur bohgasinin bir
ucunu bastirip kapatiniz.

igine biraz i¢ dolgu malzemesi
doldurunuz ve bohganin diger ucunu da
bastirip kapatiniz.

Sivi yagi 1sitiniz (yakl. 180°C) ve
doldurulmus hamur bohgalarini yakl.

6 dakika sureyle altin rengini alana
kadar kizartiniz.
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tr Tarifler

Sikma ¢orekler veya makarnalar

Biskiivi hamurunun hazirlanmasi

m Bisklvi hamurunu, mutfak robotunun
ana kilavuzunda agiklanan sekilde
hazirlayiniz. =» bkz. Bolum “Tarifler”

Makarna hamurunun hazirlanmasi

— 500 g elenmis un (500 tip)

— 250 g yumurta (yakl. 5 adet)

— 1 tutam tuz

m TUm malzemeleri yakl. 6-8 dakika
sureyle Kademe 3 ayarinda hamur
haline gelene kadar karistiriniz.

Sikma ¢orek veya makarna hazirlanmasi

m  Gerekli Ust pargayi da takarak mutfak
robotunu hazirlayiniz.

m Hazirladiginiz hamuru kuguk parcalara
ayiriniz.

m Elektrik fisini prize takiniz. Doner salteri
Kademe 1-2 (sikma ¢orek Unitesi) veya
Kademe 7 (makarna bashgi) konumuna
ayarlayiniz.

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

m Sikma ¢orek: Sekil verilen hamuru,
dogrudan digli bilezik Uzerinde bigak
ile istediginiz uzunlukta kesiniz. Stkma
corekleri unlanmis veya pisirme kagidi
serilmig bir firin kabina yerlestiriniz.
Makarnalar: Sekil verilen hamuru
cikartiniz ve tekrar doldurma deligine
yerlestiriniz, béylece hamur ¢ok daha
ince bir kivam alir. ikinci gegisten sonra
makarnalari dogrudan disli bilezik
Uzerinde bicak ile istediginiz uzunlukta
kesiniz. Makarnalari unlanmis pamuklu
bir bez veya bir ahsap kesme tahtasi
Uzerine koyunuz.

Bilgiler:

— Istenen bigimin elde edilebilmesi icin
hamurun fazla yumusak olmamasi
gerekir.

— Taze kesilen makarnalar kurutularak
muhafaza edilebilir.

Degisiklik yapma hakki saklidir.
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

Przystawki tej nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

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

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

Nasadka masarska: do wytwarzania kietbas i rurek.

Nasadka do kebbe: do przygotowania pierogéw i mielonego
nadzienia.

Przystawka do wyciskania ciastek: do formowania wyciskanych
ciastek.

Przystawka do makaronu: do formowania makaronu.

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

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

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

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

A Uwaga!

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

m Nasadki uzywac tylko z dostarczong przektadnig katowg.

A Uwaga!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 5
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pl Opis urzadzenia

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.
= Rysunek
1 Nasadka podstawowa
Obudowa z otworem do napetniania
Kotek (do wyréwnania wktadek)
Noga (z regulacjg wysokosci)
Slimak z zabierakiem
Nakretka
Taca wsypowa
Pokrywa dla popychacza
Popychacz ze schowkiem
2 Zespot mielgcy
a Noz
b Sitko do drobnego mielenia (3 mm) *
¢ Sitko do $redniego mielenia (5 mm) *
d Sitko do grubego mielenia (8 mm) *
3 Nasadka do kebbe *
a Pierscien stozkowy
b Dysza do kebbe
4 Nasadka masarska *
a Pierscien nosny
b Dysza do nadziewania
5 Przystawka do wyciskania ciastek
(MUz9sv1) *
a Pierscien nosny
b Uchwyt wzornika ksztattow
¢ Wzornik ksztattow z 4 otworami
6 Przystawki do makaronu z pokrywami
(MUZ9PP2) *
a Tarcza do makaronu $widerki (np.
fusilli)
b Tarcza do makaronu rurki gtadkie
(np. maccheroni)
¢ Tarcza do makaronu mate rurki
skrecane (np. cellentani)
d Tarcza do makaronu srednie rurki
skrecane (np. rigati)
e Tarcza do makaronu duze rurki
skrecane (np. rigatoni)

oQ 0 Q0T O
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7 Przekladnia katowa
a Oznakowanie kolorem (czarne)
b Dzwignia blokowania
¢ Przycisk zwalniajacy
d Naped dla nasadki

* W zaleznos$ci od modelu

Wiecej informacji mozna znalez¢

w rozdziale ,Akcesoria“ w podstawowej
instrukcji obstugi robota kuchennego.

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowac, oczysci¢ i sprawdzic.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyja¢ z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usung¢ opakowanie.

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

m Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» ,Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 95

Oznakowanie kolorami

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

Symbole i oznaczenia

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



Przygotowanie

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

Przystawka do mielenia migsa

Do rozdrabniania surowych lub gotowanych
produktow zywnosciowych. W zaleznosci
od rodzaju i konsystencji przetwarzanych
produktow zastosowac odpowiednie sitko.
=> Porady” patrz strona 96

Nasadka do kebbe
Do formowania pierogéw i mielonego
nadzienia.

Nasadka masarska

Do wypetniania sztucznych i naturalnych
ostonek masag kietbasiang. Do formowania
rurek.

Przystawka do wyciskania ciastek
Do formowania herbatnikéw i kruchych
ciastek.

Przystawka do makaronu
Do formowania réznych makaronow.

Przygotowanie nogi
Noga jest stosowana przy réznych
modelach urzadzenia podstawowego.
W zaleznosci od modelu trzeba ustawic
wiasciwg wysokos¢.
=> Rysunek [E
1. W celu wyregulowania wysokosci nalezy
nacisngc¢ przycisk i rozsung¢ lub wsungé
czesci. Upewnic¢ sie, ze przycisk kliknie.
2. Krotka noga:
do modeli bez wyswietlacza.
3. Dtluga noga:
do modeli z wy$wietlaczem.

Przygotowanie przystawki do

mielenia migsa

Uwaga!

Zawsze stosowac tylko jedno sitko.

=> Rysunek

1. Wiozy¢ Slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Na slimak nasadzi¢ najpierw noz,
a nastepnie wybrane sitko.

Przygotowanie pl

Uwaga!
Umiesci¢ néz czworokatnym wystepem
skierowanym do $limaka!
3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara bez uzycia nadmierne;j sity.
Przystawka do mielenia miesa jest gotowa.

Przygotowanie nasadki do kebbe

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

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

Przygotowanie nasadki
masarskiej

= Rysunek [3

1. Wiozy¢ $limak do obudowy zabierakiem
do przodu.

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

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

Nasadka masarska jest gotowa.

Przygotowanie przystawki do
wyciskania ciastek

=> Rysunek @

1. Wiozy¢ Slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

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

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

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

Przystawka do wyciskania ciastek jest

gotowa.
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pl Stosowanie

Przygotowanie nasadki do
makaronu

=> Rysunek [

1. Wiozy¢ $limak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Najpierw na slimak nasadzi¢ wybrang
przystawke do makaronu, a nastepnie
wiozy¢ w obudowe odpowiednig
pokrywe.

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

Przystawka do makaronu jest gotowa.

Stosowanie

Wskazowka: w zaleznosci od
zamierzonego przeznaczenia, produkty
zywnosciowe bedg réznie przetwarzane.
=> Przygotowanie” patrz strona 93

Zalecane predkosci

1-2 Zastosowanie jako przystawka do
wyciskania ciastek

1-2 Zastosowanie jako nasadka do
kebbe

3-4 Zastosowanie jako nasadka
masarska

7  Zastosowanie jako przystawka do
mielenia miesa lub przystawka do
makaronu

M Nie jest przeznaczone do

A stosowania z tg przystawka!

Ponizszy przyktad opisuje wykorzystanie
nasadki podstawowej jako przystawki do
mielenia mie¢sa:

A Niebezpieczenstwo zranienia!

— Nie wktadac¢ rak w otwér do napetniania.

— Do popychania produktéw uzywaé
wytgcznie popychacza.

Uwagal!

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

— Nie przetwarza¢ mrozonego miesa.

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.
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= Cykl rysunkoéw [3]

Wskazoéwka: robot kuchenny przygotowaé

w sposoOb opisany w gtéwnej instrukcji

obstugi.

1. Ustawi¢ przektadnie katowg z otwartg
dzwignig blokowania na czarnym
napedzie gldbwnym, jak pokazano na
rysunku.

Wskazowka: przektadnia kgtowa moze

by¢ rowniez umieszczona w potozeniu

obréconym o 180°, aby pracowac po lewej
stronie urzadzenia.

2. Obrdci¢ przektadnie katowg zgodnie
z ruchem zegara, az przylgnie mocno
do napedu gtéwnego. Zamkng¢
catkowicie dzwignie blokowania, aby
unieruchomic¢ przektadnie katowa.

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

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

Uwaga!

— Sprawdzi¢ wtasciwg wysokos¢ nogi.

— Przystawka nie moze dac¢ sie juz
obrdcic.

5. Natozy¢ tace wsypowa.

Uwaga!

Nigdy nie pracowac¢ bez tacy wsypowe;j!

Inaczej popychacz zablokuje slimak

i dojdzie do uszkodzenia przystawki.

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

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

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

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



10.

1.
12.

13.
. Otworzy¢ dzwignie blokowania na

14

Po zakonczeniu pracy ustawi¢
przetgcznik na O. Poczekaé, az naped
sie zatrzyma. Wyciagngc¢ z gniazdka
wtyczke sieciowa.

Zdjac¢ tace wsypowg i popychacz.
Woeisngc i przytrzymac przycisk
zwalniajgcy, a nastepnie obrocic
przystawke zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az zwolni sig.
Wyja¢ przystawke i roztozy¢

przekfadni kgtowej, obréci¢ przektadnie
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i zdjgé.

Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.

=> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 95

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym
uzyciu doktadnie wyczyscic.
Uwaga!

Nie uzywac $rodkéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotéw.

Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

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

Na rysunku Il jest pokazany sposéb
czyszczenia poszczegolnych czesci.

Czyszczenie przektadni katowej

Wytrze¢ przektadnie katowg miekka,
wilgotng szmatka, a nastepnie
wysuszyc.

Czyszczenie nasadek

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

Przed czyszczeniem zdjg¢ pokrywe

z popychacza i wyjaé umieszczone tam
akcesoria.

Czyszczenie i konserwacja pl

Wszystkie elementy wyposazenia
oczysci¢ miekkg szmatkg lub gabkg
z uzyciem srodka do mycia.
Wszystkie czesci pozostawic¢ do
wyschnigcia.

Wskazowki:

Niektore czgsci mozna takze my¢

w zmywarce do naczyn. = Rysunek Il
Czesci metalowe wytrze¢ bezzwtocznie
do sucha i natrze¢ nieco olejem
jadalnym w celu ochrony przed korozja.
Podczas przetwarzania np. marchewki
mogg powstawaé przebarwienia na
elementach z tworzywa sztucznego.
Mozna je usungc¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Przechowywanie

=> Rysunek

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

Zabezpieczenie przed
przecigzeniem

Zabierak slimaka wyposazony jest

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

Wymiana zabieraka
=> Rysunek [d

1.

2,

Odkreci¢ wkret w zabieraku
odpowiednim wkretakiem (PH2)

i usungc¢ uszkodzony zabierak.
Wiozy¢ nowy zabierak i z powrotem
przykrecic.

95



pl Porady

Porady

Przystawka do mielenia migsa

Przeznaczenie sitek

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

— Sitko do sredniego mielenia:
miesa wieprzowego i wotowego na
pasztet i serwolatke

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

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

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

Nasadka masarska

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

m Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ ,na
pulchno”, poniewaz kietbasy mogtyby
wybuchng¢ podczas gotowania lub
smazenia.
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Przepisy kulinarne
Kebbe

Pierog:

— 500 g baraniny, pocietej w paski

— 500 g kaszy pszennej Bulgur,
wyptukanej i osuszonej

— 1 mata cebula, posiekana

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

m Mase dobrze przemieszaé, dodajgc
cebule.

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

Nadzienie:

— 400 g baraniny, pocietej w paski

— 2 Sredniej wielkosci cebule, posiekane

— 1 tyzka stotowa oleju

— 1 tyzka stolowa maki

— 2 lyzeczki ziela angielskiego

— solipieprz

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

m Cebule przysmazy¢ na kolor
ztocistobrgzowy.

m Dodac¢ baranine i podsmazy¢.

m Dodac¢ pozostate sktadniki.

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

m  Odla¢ nadmiar tluszczu.

m Pozostawi¢ nadzienie do ostygnigcia.

Przyrzadzanie kebbe:

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

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

m Zacisng¢ koniec pieroga.

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

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



Ciasteczka wyciskane lub
makaron

Przygotowanie ciasta biszkoptowego
m Ciasto biszkoptowe przygotowac
w sposob opisany w gtéwnej instrukcji
obstugi robota kuchennego. =» patrz
rozdziat ,Przepisy*

Przygotowanie ciasta na makaron

— 500 g maka drobno zmielona (typ 500)

— 250 g jajek (ok. 5 sztuk)

— 1 szczypta soli

m  Wszystkie sktadniki zagniata¢ na ciasto
ok. 6 do 8 minut na zakresie 3.

Wykonanie ciasteczek wyciskanych lub

makaronu

m Przygotowac robot kuchenny z wybrang
przystawka.

m Podzieli¢ przygotowane ciasto na mate
kawatki.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawi¢
przetgcznik obrotowy na zakres 1-2
(przystawka do ciasteczek wyciskanych)
lub na zakres 7 (przystawka do
makaronu).

m  Wktadac kawalki ciasta pojedynczo
w otwor do napetniania i przesuwac
w dot popychaczem.

m Ciasteczka wyciskane: uformowane
ciasto odcigé nozem bezposrednio przy
nakretce na zgdang dtugosé. Uktadac
ciasteczka na blasze posypanej maka
lub wytozonej papierem do pieczenia.
Makaron: wyjg¢ uformowane ciasto
i ponownie wtozy¢ do otworu do
napetniania, w ten sposob bedzie
bardziej elastyczne. Po drugim
zagniataniu odcig¢ makaron nozem
bezposrednio przy nakretce na zgdang
dtugosé. Utozy¢é makaron na posypang
maka tkanine bawetniang lub na
drewniang deske.

Przepisy kulinarne pl

Wskazowki:

— Aby uzyskac pozgdany ksztaft, ciasto
nie powinno by¢ zbyt miekkie.

— Swiezy makaron mozna takze poddaé
wysuszeniu w celu przechowania.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHﬂ 3a nNpu3Ha4YeHHAM

Lle npunapaa npusHayeHe Ansi KYXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepis «OptiMUM»). oTpumyHnTech iHCTPYKUIl 3 ekcnnyaTauil
KYXOHHOro KombanHa.

Hikonn He BUKOpUCTOBYMTE AaHe npuniagaas ans iHWmx NnpucTpoiB.
3acTocoBynTe TirbKy CyMiCHI AeTani.

3anexHo Big BapiaHTa KOMMNOHYBaHHS Lie Npuraaaqa nigxoguTs Ans
Taknx Uinen:

M’acopy6ka: ans nogpibHeHHs Ta nepemillyBaHHS CUPOro Ta
BigBapeHoro m'dca, cana, ntuui i pudw.

KoBb6acHuu winpuy: 45 BUrOTOBMNEHHST KOBOGACOK Ta pyreTiB.
Hacapgka ke66e: Anga npurotyBaHHs hapLUMpOBaHNX M'ACHUX
KOTNeToK kebbe.

Hacapgka ans BigcagHoro neumsa: s OpMyBaHHS BigcagHOro
neynBea.

MakapoHHa Hacagka: 4ns (oopMyBaHHS MakapOHHUX BUPODIB.
Lle npunagaa He MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU 41151 NepepobKm iHLLIMX
npeameTiB Yn peyvoBuH. 3 nepepobrtoBaHNX NPOAYKTIB NOTPIGHO
BMOANUTU TBEPAi YacTKu (Hanpuknag, KicTkn).

NMpaBuna TexHikn 6e3nekn

/\ Ysara! IcHye HebGe3neka TpaBMyBaHHS!

m Hikonu He TopkanTeca obepToBux getanen. He BctaBnamnTe
nanbLi 1 pyku B roprioBvHy. KOpuCTynTeCca BUKMIOYHO LLUTOBXaYeM,
SKUW BXOAUTb 40 KOMMMEKTY noctaBku!

m BukopuctoByiTe npunagas Tinbku B MOBHICTHO 3ibpaHOMy CTaHi.
BukopucToByiiTe npunagas Tinbku B nepegdavyeHomMy Ansi Lboro
po60oYOMy NONOXKEHHI. BUKOPUCTOBYNTE KYTOBWUIN PEQYKTOP
TiNbKM Ha YOPHOMY rorioBHOMY NpuBoai. MNpunagaa moxHa
BCTAHOBNIOBATK abo 3HIMATK TiNbKW NiCns 3ynuHKM npueoaa 1
BUAMAaHHS LUTENCENbHOI BUIKM 3 PO3ETKN.

/\ Ygara!

m CnigkynTe 3a MM, Wo6 y Kopnyci abo B ropfioBuUHi He Byno
CTOPOHHIX NpeaMeTiB. He BcTaBnsante npegMeTu (Hanpuknag, Hix,
FIOXKKY) B roprioBMHY abo BUNYCKHUIN OTBIp M’SICOPYOKMN.

m HacagKy BUKOpPUCTOBYMTE TiNbKM 3 KYTOBUM PeLyKTOPOM, SKUN
BXOOMWTb O KOMMSEKTY NOCTaBKM.

/\ Baxnugo!

[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTAHHS, a TaKoX Nicnsi TpUBanoro

HEBUKOPUCTaHHS npunagasa HeobxigHo ounwaTtun. =» « HuweHHs ma

0oensad» dus. cmop. 102
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Ctucnuu ornsapg,

PO3ropHiTb CTOPiHKK 3 MarntoHKaMMu.
=> MasnoHoK
1 bBa3oBa Hacagka

a Kopnyc 3 ropnoBuHot0

b BucTyn (ans BUpiBHIOBaHHSI BCTABOK)

¢ OnopHa HixKa (3 perynoBaHHsM Mo

BUWCOTI)

LLHek i3 3axonntoBayemMm

HapisHe kinbue

3aBaHTaxyBarnbHa Yalla

Kpuwwika ong wroBxava

LLitoBxay 3 Bigcikom ansi 36epiraHHsi
2 BcraBka M’sicopy6ku

a Hix

b PewitkoBuii guck, opibHWiA (3 Mmm) *

¢ PewitkoBui guck, cepegHivi (5 mm) *

d PewwiTkoBWI ANCK, KPYMHWIA (8 MM) *

3 BcraBka ke66e*
a KoHycHe «kinbue
b Conno keb6e
4 BcraBka koB6acHoOro wnpuua*
a OnopHe kinbue
b Conno koB6acHoro wnpuua
5 BcraBka gna BigcagHoro neunBa

(MUZ9SV1) *

a OnopHe kinbue

b Tpumau ans dacoHHOI BCTaBku

¢ ®dacoHHa BcTaBka 3 4 oTBOpamu

6 MakapoHHi HacagKu 3 KpuKammn

(MUZ9PP2) *

a [uck ons npurotyBaHHA cnipansHol
NOKWWHW (Hanpwvknag, dysini)

b [uck aAna popmyBaHHS rragkmx
Tpyb4acTx MakapoHHUX BUPOGIB
(Hanpwvknag, KNacu4yHMX MakapoHiIB)

¢ [wuck ana dopmyBaHHA Manmx
pycbrneHmx TpybyacTnx MakapoHHUX
BMPOGIB (HanpvKnag, piKKiB)

d [uvck ansi popmyBaHHsi cepenHix
pycbrieHnx TpybyacTnx MakapoHHUX
BMPOGIB (Hanpwvknag, pirati)

e [wnck ong dopMyBaHHSA BENUKNX
pydbrieHnx TpybyacTnx MakapoOHHUX
BMpOGIB (Hanpvknag, piraToHi)

oTKQ o Qo

Ctucnunm ornsag, uk

7 KyTtoBui pegyktop
a KonbopoBe MapKyBaHHS (YOpHE)
b 3anipHui Baxinb
¢ KHonka po36nokyBaHHs
d [MpuBoa anga Hacagku

* 3anexHo Big mogeni

[oknagHiLli BigOMOCTiI MOXHa 3HanTu B
po3gaini «Mpunagas» OCHOBHOI iIHCTPYKLT 3
ekcnnyaTtauii KyXoHHOro kombariHa.

Mepepn nepwunm
BUKOPUCTAHHAM

Mepen novaTkom ekcnnyaTadii HoBOro
npunagasa noro NoTpibHO MOBHICTIO
po3nakyBaTh, O4MCTUTK Ta NepeBipUTU.

YBara!

3abopoHeHO BBOAMTYM B eKCryaTaLito

nowkogkeHe npunagas!

m Bunmitb yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHWUN MaTepian.

m [lepesipTe BCi AeTani Ha KOMMMEKTHICTb i
BUANMI NOLLKOIKEHHS. =» ManoHOoK

m [lepen nepLunm BUKOPUCTAHHSAM
peTenbHO OYMCTLTE Ta BUCYLLITH YCi
petani. =» «YuuweHHs1 ma doensio» ous.
cmop. 102

KonbopoBe MapKyBaHHs

MpvBOAM OCHOBHOTO GrOKa MatoTb Pi3Hi
KONMbOpW (YOPHUN, XXOBTUI | YHepBOHUI). Take
KONbOPOBE MapKyBaHHSA MOXHa nobavmntu
Takox Ha npunaagi. laxe npunagas
BMKOPWCTOBYMTE TifNlbkN HA YOPHOMY
rOrfOBHOMY MPUBOAi 3 KyTOBUM PeayKTOPOM.

CumBONnM Ta NO3HA4YKM

Y pi3HUX BCTaBKax € HEBENUYKMIA Npopis. BiH
NMOBWHEH ByTV CNPAMOBAaHWIA Ha BUCTYM B
Kopnyci.
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uk MigrotoBka

MiaroTtoBka

BasoBa Hacazka BUKOPUCTOBYETHLCS
3arexHo Big BCTaBOK A1 HACTYMHUX
onepaLdliin.

M’sicopy6ka

[ns noapiGHeHHs1 cupux abo BapeHnx
NpoayKTiB. 3aneXHo Bi KOHCUCTEHLT
NPOAYKTY NepepobKky BUKOPUCTOBYINTE
BiOMNOBIOHWI peLUiTKOBUIA anck. =» «lTopadu»
dus. cmop. 103

Hacapgka ke66e
[Ina npuroTyBaHHs hapLuMpoBaHMX M’ACHUX
KOTNETOK.

KoBbGacHui wnpwy,

[ns 3anoBHEHHS1 KOBGACHOK Macok
LUTYYHOI i HaTypanbHOi KOBGACHOT 0GOMOHKM.
[na dopmyBaHHSA pyneTiB.

Hacagka gns BigcagHoro neyuBa

[na doopmyBaHHSA TicTa Ans neyvsa

abo nico4Horo TicTa.

MakapoHHa Hacaaka
Anst opMyBaHHSA MakapOHHUX BUPOOIB.

MigroroBKa OMNOPHOI HiXKKK

OnipHa Hixka BUKOPUCTOBYETLCH AN PI3HNX
MoZerne OCHOBHOro Grioka. 3anexHo Big
MoZaeni HeoOXiaHO BCTAHOBUTU HAamNEXHyY
BMCOTY.

=> MantoHok [5]

1. [ns perynitoBaHHSA BUCOTU TpUMarTe
KnaBilly HaTUCHYTO i po3cyBaliTe abo
X 3cyBaunTe YacTuHu. NMpu LboMy BoHa
MOBWHHA 3adikCyBaTHCS 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

2. Kopotka onipHa Hixka:
ans mogenen 6e3 gucnnes.

3. [oBra onipHa HiXka:
Onsi Mmopernen 3 AUCMeem.
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MigrotoBka M’aAcopyoku

YBara!
BuikopucToBy#Te Tinbkv OAUH PELLITKOBWN
AVNCK.

=> MarnoHoK

1. CnouaTky BCTaBTE B KOPMNYC LLUHEK 3
3aXOnsoBaYeM.

2. HacagiTb Ha LUHeK cnoyaTky Hix, a noTiM
OaXaHU PeLLiTKOBUIA OUCK.

YBara!

CnoyaTky Ha LUHEK BCTaBTe HiX, NpU4oMy

YOTUPVIKYTHI BUCTYMU MatTb BUXOAUTU

Ha30BHi!

3. HapisHe kinbue noknagite Ha Kopnyc i
3aKPYTiTb 32 FOAMHHUKOBOKO CTPINKOH,
He NpuKnagaryy nNpu LboMy BENMUKUX
3ycusb.

M’sicopy©bka rotosa 0 poboTu.

MinprotoBka Hacagku Kkeboe

=> MantoHok 1]

1. CnouaTky BCTaBTe B KOPMNYC LLUHEK 3
3aXOnsoBaYeM.

2. HacagiTb Ha LUHEeK cnoYaTKy KOHyCHe
KinbLie, a NoTiM BCTaBTE B KOPMYC COMIIo
kebbe.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha Kopnyc i
3aKPYTiTb 3@ FOOVUHHUKOBOK CTPINKO0,
He NpuKnagaryy nNpu LboMy BENMUKUX
3ycunb.

Hacapka ke66e rotoBa 4o poboTu.

MigrotoBka koBGacHoOro Wwnpuua

=> ManoHok [

1. CnouaTtky BCTaBTE B KOPMNYC LLUHEK 3
3ax0nmnoBayeM.

2. Hacapgitb Ha LUHEeK cnoyaTky ornopHe
KinbLie, a NoTiM BCTaBTE B KOPMYC COMIo
anst BMpobHMUTBa koBGacw.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha KOpnyc i
3aKpYTiTb 32 FOAMHHUKOBOK CTPINKOH,
He NpuKnagaym Npu LboMy BEMUKNX
3yCunb.

KosbGacHui wunpuL, rotoBuin 4o poboTu.



MigroroBka Hacaaku ans
BigcagHoro nevymsa

=> ManioHok [d

1. CnoyaTtKy BCTaBTe B KOPMYC LUHEK 3
3axonmnoBayeM.

2. Hacapgitb Ha LUHeK cnoyaTky onopHe
KinbLe, a MoTiM BCTaBTe B KOPMyC Tpumay
Ons pacoHHOI BCTaBKM.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha Kopnyc i
3aKPYTiTb 3@ FOAMHHUKOBOIO CTPISKOIO,
He NpuKnagatoym npu LboMy BENUKUX
3ycurb.

4. TlepecyBaiTe (pacoHHy BCTaBKy B
Tpumaui Ta BUbepiTb 6axkaHy bopmy
ne4nsa.

Hacapgka ans sigcagHoro neyvisa rotosa o

poboTu.

MiproroBka MmakapoOHHOI Hacagku

=> MantoHok [€

1. Tlepepnycim BcTaBTe B KOPMNYC LUHEK i3
3axomnsoBayem.

2. CnouvatKy BCTaHOBITb NOTPIGHY
MaKapOHHY HacafKy Ha LUHeK, Togi
BCTaBTe B KOPMYC BiANOBIOHY KPULLIKY.

3. YcTaHOoBITb Ha KOpnyc rBUHTOBE KinbLie
i 3aKpYTiTb MOro 3a roAVHHUKOBOO
CTpinkoto 6e3 HagMipHOTro 3ycunns.

MakapoHHa Hacafka rotosa 4o poboTtu.

3acTtocyBaHHs

BkasiBka: 3anexHo Bif METU BUKOPUCTaHHS
NPOJYKTW NepepobnsaTLCA NO-pPisHOMY.
=> «[lideomoska» dus. cmop. 100

PekomeHaoBaHa LWIBUAKICTb

1-2 BWKOpPWCTaHHSA B AKOCTi Hacagkm
0N BigcagHoro nevvBea

1-2 BuKopuCTaHHS B SKOCTi Hacaaku
kebbe

3-4 BuKopucTaHHS y SKOCTi KOBGACHOro
wnpuua

7  BukopucTtaHHs sk M'acopybkm abo
MaKapOHHOI HacaaKkm

He npuaatHuin ons BUKOPUCTaHHS 3
OaHum npunagasm!

QD=

3acTtocyBaHHs uk

HactynHui npuknag onucye 3acto-
cyBaHHs1 6a30BOI HacaAku y AKOCTi
M’sicopyOku:

/\ Ygara! IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHS!

— He craBnsvite pykv B roprioBuHy
M’sicopy6ku.

— [ns nigwToBXyBaHHSA KOPUCTYTECS
BVKITHOYHO LUTOBXa4YeM.

YBara!

— 3abopoHsETbCA NnepeMentoBaTHt KiCTKM,
XPSALL, CyXOXMUns Ym Oyab-aki iHLUi
TBEPAi YacTKu.

— He o6pobnsiiTe 3amopoxeHe M'SICO.

— He cunbHO HaTUcKanTe Ha LToBXauy.

= Papg mantoHkis [1l

BaxnuBo: nigrotynte 0OCHOBHUI GIOK 3rigHO

3 ONMCOM B OCHOBHIl iIHCTPYKLIj.

1. YCTaHOBITb Ha YOPHWIA FONIOBHUI NPUBOA
KyTOBWUI peayKTop 3 BiAKPUTMM 3anipHNUM
Bakerem BiANoBigHO A0 3006paXeHHs Ha
MarioHKy.

BkasiBka: KyTOBUI peayKTOp MOXHA TaKoX

BCTAHOBWTU, NoBepHyBLUM Ha 180°, wob

npawoBaTtu 3niea Big npunagy.

2. [loBepHiTb KyTOBUI peayKTop 3a
FOAVHHMKOBOK CTPINKot, o0 BiH
HaiMHO CiB Ha rOMNOBHWIN NPUBOA.
[MoBHiCTIO 3aKkpuinTe 3anipHU Baxinb,
o6 3aCTOMOPUTM KYTOBUI peayKTop.

3. YcraHoBIiTb NigroToBneHy Hacagky
3 HEBEITUKMM HaxuIioM Ha NpuBog
KyTOBOIO pefyKTopa.

4. Hacapgky noBepHiTb NPOTU rOAMHHMKOBOT
CTPINKn 4o ii YyTHOI dhikcauii B nasi.
KHonka po3bnokyBaHHS NOBMHHA
BMCTYNaTKn 3 KyTOBOIO peaykTopa.

YBara!

— [lepeBipTe, 4n onopHa Hixka
BigperynboBaHa Ha HanexHy BUCOTY.

— Hacapgka 6inblue He NoBUHHA
NpOoKpy4YyBaTUCS.

5. YcTaHoBITb 3aBaHTaXyBarbHy Yally.

YBara!

BukopuctaHHsi 6e3 3aBaHTaxyBarnbHOI

Yawli 3abopoHeHe! B iHwomy pasi

LTOBXay 3abnokye LUHEK, Lo npuseae 40

MOLUKOMKEHHS NpUnaaas.
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uk YuweHHs Ta gornag

6. [igrotynte npogyktw. MNMonepegHLO
noapibHITL BinbLUi YacTUHW, WO6
BOHW NMPOXOAUMN B roprioBrHy 6e3
HaTUCKaHHS.

7. BcrasTe wrencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
[MoBepHITL NOBOPOTHMI NEepeMuKkay y
PEeKOMEHL,0BaHe MOMOXEHHS.

8. TligcTaBTe NpyaaTHy EMHICTb Nig
Hacagky. MNoknagite NpUroToBneHi
NpodyKTW Ans nepepobku
[0 3aBaHTaXyBarbHOI YaLLli.

9. Jlerknum HaTUCKaHHAM NPOLUTOBXYWTE
LUTOBXa4yeM NpoayKTu o6pobku B
FOPIIOBUHY.

10. Mo 3aBepLUEeHHi po6OTN BCTaHOBITb
MOBOPOTHWUI NEPEMMUKaY Y NMONOXEHHS
O . [ovekanTtecs 3ynuHKu Npusoaa.
BuimiTh WwTEncensHy BUIKY 3 PO3ETKU.

11. 3HiMiTb 3aBaHTaXyBarnbHy Yally Ta
LUTOBXaY.

12. YTpuMyInTe KHOMKY po3broKkyBaHHS y
HaTWCHYTOMY CTaHi i obepTanTe Hacagky
3a rOAVHHMKOBOHO CTPINKOIO, MOKM BOHA
He BUKPYTUTBCS.

13. 3HimiTb | po36epiTb Hacaaky.

14. BigkpuiiTe 3anipHuii Baxinb Ha KyTOBOMY
peayKTopi, NOBEPHITb KyTOBUN peayKTop
NPOTU FOANHHMKOBOI CTPINKN Ta 3HIMITb
noro.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHA O4YUCTETE
BCi getani. =» «YuweHHss ma 0oansio»
ous. cmop. 102

YuweHHs Ta gornsag

BurkopucToByBaHe npunagas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTU NICNSA KOXHOMO
BUKOPUCTaHHSI.

Yeara!

— He BukopucTtoByiiTe 3acobu ans
YULLEHHS, L0 MICTATb CMMPT.

— He BukopucToBy#iTe rocTpi, KiHdyacTi abo
MeTanesi NpeameTu.

— He BuKOpPUCTOBYWTE XOPCTKi raHYipKu Yn
abpasnBHi 3ac00U ANst YMLLEHHS.

— KyTtoBun pegyktop 3ab60poHSETHCA
MWTU Mg, NPOTOYHOI BoAo abo X y
NOCYOOMUMHIN MaLLMHI.
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Ha mantonky Il nokasaHo, sk YncTutu
oKpemi getani.

OuunuleHHA KYyTOBOro peayKkropa
m  [IpoTpiTb KyTOBU pegyKTop BOMOro
M’SIKOKO raH4ipKOK0 Ta BUTPITb Hacyxo.

OuuLleHHSA Hacagok

m Po3bepiTb BUKOPWCTaHi Hacagku Ha
okpemi getani. MNpu ubomy ginte y
3BOPOTHOMY MOPSIAKY A0 ONWCY B PO3Aini
«[ligroToBkay Ans BiANOBIAHOT HACAAKN.

m [lepen OYNLLEHHAM 3HIMITb KPULLIKY
LuUToBXaya i, 3a HeobxigHOCTI, BUAMITb
npunagas, Wwo MiCTUTbCS B NPUCTPOI.

m Yci akcecyapu NnpoMUnATE Ny>XHUM
MUIOUYMM 3aCOB0M, BUKOPUCTOBYHOUN
raHyipky/rybky, abo o4MCTiTb M'SIKOH
LLiTKOHO.

m [lpocywiTtb BCi Aetani.

BkasiBku:

— [Jlesika 4aCTMHWN MOXHa TaKOX MUTU B
NocyAOMUIAHIA malumHi. =»> ManoHok I

— Meranesi getani Bigpasy X BUTPITb
Hacyxo i 3MacTiTb CTOMOBOKO OMiEt0 ANs
3axMCTY Bif ipXaBiHHS.

— Mig yac nepepobkn Taknx NPOAYKTIB,
SIK MOPKBa, Ha eneMeHTax 3 nracTmacu
MOXYTb YTBOPIOBATUCS KOMbOPOBI
nnamu. Ix MoXxHa ycyHyTu 3a JONOMOro0
[OEKiNbKOX Kpanernb CTONoBOI onil.

36epiraHHA

=> MarnoHoK

Y wtoBxadi MicTUTbCSA BiAcik Ans 36epiraHHs
Jetanen Hacagok kebbe i koBbacHoro
LINpuULa, a TakoX PeLUiTKOBI AUCKIB.

BcTaBTe getani B LUTOBXaY BianoBigHO

[0 306paXeHHs Ha MarntoHKy i 3akpuiite
KPWLLIKOHO.



3axucT Big nepeBaHTaXXeHHA

LLlo6 nonepeanT 3HaYHiLLI NOLIKOOXKEHHSI
BALLOro Npuragy B pasi nepeBaHTa)KeHHs,
Ha 3axonntoBadi LWHeka 3pobneHa Haciuka
(micue 3agaHoro 3nomy). Y Bunagky
nepeBaHTaXXEHHs 3axXOnsoBay NaMaeTbCst
B LbOMY Micui. HoBui 3axonntoBay
MOXHa nNpuadaTtu B CEpBICHOMY LIEHTPI
(N2 10001090). Ha 3anacHi getani 3
3aflaHUM MiCUEeM 310MY Halli rapaHTinHi
30060B’s13aHHS HE MOLLMPIOOTHCS.

3amiHa 3axonsnoBaya

=> MantoHok [

1. BignycTiTb rBMHT y 3axonntoBavi 3a
[onoMoroto BiAnoBigHoi BiakpyTku (PH2)
i 3HIMITb MOLUKOMKEHWNIA 3aXONIH0BaY.

2. BctaBTe HOBUI 3axonnoBay i MiLHO
3arBUHTITb.

Mopaaun
M’acopy6ka

3acTocyBaHHSA peLliTKOBUX OUCKIB

— PewiTkoBUM AUCK, OpPiGHUN:
BapeHa KypsiTvHa, CBMHWHA, SiNOBUYMHA,
BapeHa neviHka, BapeHa puba ong cynis;
cvpa CBUHMWHA i ANOBUYMHA AN PyreTy
3 pybneHoro m’sica; cupa neviHka, M’sico
i cano Ansi niBepHoi koBdacu; CBUHMHA
[ONs cMpoKonYeHoi koBGacu

— PewwiTkoBUM AUCK, CepenHin:
CBUHMWHA | ANOBUYMHA AN NALUTETY i
cepBenary

— PeliTkoBMI ANCK, KPYMHUIA:
CMakeHa CBMHMHA O11s1 NynsiLOoBOro
cyny; pewTku (Hanp., neyeHi, koBbacu)
ONs 3anikaHKy i3 peLuTok

m  Akwo noTpibHa Ginbw apidHa
KOHCWCTEHLS NPOAYKTiB nepepobku,
MOBTOPITb NPOLEeC NoapPIOHEHHS i
BMKOPUCTOBYWTE MOYEProBo PisHi
PELLITKOBI ANCKN (KPYMHWIA, CepeaHin,
OpiOHMI).

m [loganbLui iHrpegieHTn
(Hanp., uMbynto, NPSHOLL) MOXHa
nopaeaty 6e3nocepenHbO nig Yac
nepementoBaHHsl. Takum YHOM aobpe
nepeMilaroTbCs YCi IHrpegieHTn.

3axucT Big NnepeBaHTaXeHHs! uk

KoBGacHuwn wnpwuy

m HatypanbHy koBGacHy 060MoHKy nepes
nepepobKo0 3aMouiTb B TEMi BOAj HA
npubn. 10 XBUnuH.

m  OGonoHky koBbacu He 3anoBHIONTE
HaATO «TYro», OCKiMbKW Nif Yac BapiHHS
abo cmakeHHs1 KoBOaCckn MOXyYTb
TPICHYTW.

Peuentun
Kebb6e

®dapL gns Tpy6o4okK:

— 500 r 6apaHuHK, Hapi3aHOi CONMOMKO

— 500 r kpynu 3 nweHui 6ynryp, NpomMnTH i
AaTu BOAi CTEKTU

— 1 maneHbka uMbynuHa, nociveHa

m bBapaHuHy i nweHnuo noveproso
nepemMornoTy B m’acopy6bui (peLuiTkoBuii
[OVCK, OpiOHMIA).

m Macy nobpe nepewmiwaru, gogatu
umbynio.

m  Cymiw e ABidi nepenycTuTy Yepes
M’sicopy6Ky.

HauuHka:

— 400 r 6apaHuHK, Hapi3aHOi CONMOMKOH

— 2 unbynvHW cepeHbOi BENUUMHMY,
NociYeHux

— 1 cTonoBa noxka onif

— 1 cTonosa noxka 6opoluHa

— 2 YaHUX NOXKN AYXMSHOIo NepLio

— Cinb i nepeub

m BapaHuHy nepemonotu B m’acopy6ui
(peLuiTkoBUI ANCK, APIOHUNA).

m Linbynio obcmaxuTy 4o 3010TUCTO-
KOPUYHEBOTO KOIbOPY.

m  [opatu 6apaHuHy i npoxapuTu.

m [logatu iHWi iHrpedieHTn.

m Yce TywwKyBaTy NpoTsrom npuon.
1-2 XBUNWH.

= 3nuUTn 3anBUIN XUP.

= HauuHky oxonoauTw.

MpurotyBaHHA Kebbe:

m  Cywmiw ansa Tpy6oyok 06pobuTn 3a
[JONOMOrol Hacaaku keboe.

m  [lopoxHUCTY TpyBOouUKy 3 dhapLuy
Hapi3aTtu LWwmMaTkamun 3aB0oBXKKN 7,5 CM.

= 3aninuMTu oauH KiHeub TPyBoYKu.
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uk PeuenTtun

m  TpOXV HA4YMHKV BTUCHYTU B OTBIP i TAKOX

3aninuTK iHWKWIA KiHeLb TPyGOouKN.

m Harpitu onito (npm6n. 180 °C) i cmaxnTu
Tpy6oukM y copuTiopi Npubn. 6 XBUNUH 0

30J10TUCTO-KOPUYHEBOIO KOIbOpPY.

®dirypHe ne4ynBo abo MaKapoOHHi
BUpOGHU

MigroToBkKa 6ickBiTHOro Ticta

m [ligroTywTe GickBiTHE TiCTO, K ONMCAHO
B OCHOBHIV iHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTtauii
KYXOHHOro KombaiHa. = dus. po30in
«Peuenmu»

MigrotoBka MakapoHHoOro Ticta

— 500 r 6opoLuHa apidHoro nomeny
(Tvn 500)

— 250 r seup (npmbn. 5 wr.)

— 1 nyyka coni

m [lepepobnsiiTe BCi iHrpeaieHTn
nNpubnunsHo 6—8 XBWUNMUH Ha CTyneHi 3,
wo6 yTBOpMNocs TicTo.

BuroroBneHHsA chirypHoro neumBa abo

MaKapOHHUX BUPOGiB

m [ligrotynte KyXOHHWI KOMGalH 3
OaXkaHOK HacagKoto.

m Po3ginitb nigrotoBneHe Ticto Ha ApiGHI
LLIMaTKMU.

m BcraBTe wrencenbHy BUIIKY B PO3ETKY.

[oBepHITE NepemMukay y nonoxeHHsa 1-2

(Hacagka gnsa dirypHoro nevvsa) abo 7
(MakapoHHa Hacagka).
m  Knagitb WwmaTku Ticta no ogHOMY B

3aBaHTaxyBaslbHy Yally, NigWToBXyuM

X BHM3 LLTOBXa4eM.
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®dirypHe ne4ymBo: BigpisaiTte
copMOBaHe TiCTO HOXXeM Ha GaxxaHy
OOBXMHY 6e3nocepeaHbo 6ins
rBUHTOBOTO KinbLgs. [Moknagite girypHe
NeYnBo Ha aeko, nocunaHe 6OpoLLIHOM
abo BkpuTe crneuianbHUM nanepom Ans
BUNIKaHHSA.

MakapoHHi BUpo6u: chopMoBaHe TiCTO
3HOBY NPOMYCTiTb Yepes npunag, wob
BOHO CTasio sKOMOora nracTUYHILLUM.
Micnsa gpyroro uuky nepepobkm
Bifpi3ante cdoopmMoBaHe TiCTO HOXEM Ha
OarkaHy JOBXUHY Be3nocepeaHbo 6ins
rBMHTOBOTO KiNnbLs. [oknaaiTe MakapoHHi
BMPO6U Ha nocmnaHy 60poLLHOM
6aBoBHSHY cepBeTKy abo AepeB’sHy
[OLLIKY.

BkasiBku

LLlo6 moxHa 6yno gocartu 6axaHoi
dopmu, He cnig pobuTu TiCTO HaaTo

M’ SIKUM.

CBiXONPUroToBaHi MakapoHHi BUpobu
MOXHa TaKoX 3acyLumnT Ans 36epiraHHS.

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH.



Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

HdaHHas npuHaaneXHoCTb NpeaHa3HavYeHa Ansi KYXOHHOro
kombanHa MUM9 (cepusa «OptiMUM»). Cobnropante MHCTPYKLUIO
Nno UCNonb30BaHMUIO KYXOHHOro KOMGanHa.

KaTteropuyecku sanpeLlaeTcs UCnonb3oBaThb 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Ans apyrmx npubopos. cnonb3dynte TONbLKO noaxogsiume apyr K
Apyry Yactu. [JaHHas npuHaaneXxHoCTb B 3aBUCMMOCTM OT COOPKM
UMeET criegytoLee HasHadYeHue.

Msicopy6ka: Ans n3mens4eHns 1 nepemMeLlnBaHns Cbiporo
BapeHOoro Msica, cana, NTuubl 1 pbibbl.

KonbacHbin wnpuu: ansa npurotosrneHns konbac v pyneTos.
dopMoBOYHas Hacaaka AnAa Keb6e: Ans NPUroToBNEHNS NMUPOXKKOB
C MSACOM W NenbMeEHEN.

dopmMoBOYHas Hacaaka AnAa hurypHoro neveHbs: Ans npuroTos-
NeHnsa OUrypHoro neYeHbs.

dopmoBOYHaA HacagKa ons MakapoH: 4519 POPMOBKU MaKapOH.
OTYy NPUHAANEXHOCTb 3anpeLLaeTcs UCnonbL3oBaTh 4118 nepepa-
60TKM OpyrMx NnpegmeToB unu BellecTB. 3 nepepabaTtbiBaeMbIx
NPOJYKTOB AOMKHbI ObITb yaaneHb! MOMHOCTLIO TBEPAble KOMMOHEHTbI
(Hanpumep, KOCTOYKM).

YKa3aHusA no TexHukKe 6e3onacHoCTH

/\ He ucknoyeHa onacHoOCTb TpaBMUpoOBaHUA!

m He B kOeM cny4yae He npukacanTech K BpallaLwmMca AeTansam.
Hu B kOeMm cnyyae He NpoCOoBbIBANTE PYKN U NanbLbl B 3arpy304-
HbI NaTpyboK. [oNb3ynTeECh TONBKO UMEOLUMCS B KOMMIEKTe
Tonkatenem!

m [NpnHagnNeXxHOCTN MOXHO MCMOMb30BaTh TONbKO B NMOSTHOCTHIO
cobpaHHoM Buae! Ncnonb3ynte NpuHaanexHoCcTb TOMNbKO B
NpeaycMoTpEHHOM paboyveM nonoxeHun. cnonb3ymnTte yrrosyto
nepegadvy TOMbKO Ha rnaBHOM NpuBoAe YepHoro ueeta. [puHaa-
NEXHOCTb MOXHO yCTaHaBNMBaTb UM CHMMAaTb TOSbKO NOCIe ocTa-
HOBKM NpMBOAAa W U3BMEYEHNS LUTENCENbHON BUMNKN N3 PO3ETKN.

/\ BHumanue!

m Cnepgute 3a TeM, 4TOObI B KOpMNyce Unun B 3arpy3o04HOM natpyobke
He HaxoaunMcb NOCTOPOHHWE NpeaMeThl. He nonb3ynTeck npegme-
Tamu (Hanpumep, HOXXOM, FTOXKKOW) B 3arpy304HOM NaTpyodke nnun B
BbIMYCKHOM OTBEPCTUN.

m Vicnonb3ynte NpucTaBKy TOMBbKO C UMEIOLLENCS B KOMMSIEKTE
yrrnoBown nepegadven.
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ru YkasaHusi No TexHnke 6Ge3onacHoCcTh

/\ BaxHo!

Nocre Kaxgoro NPUMEHeEHUs UIn Nnocne AnUTENbHOrO HEUCTONb-
30BaHNA 0653aTerNbHO TLWATENbHO O4YUCTUTE MPUHAOSEXHOCTb.
=» «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 110

KoMnneKkTHbIN 063°p 6 Hacagku ons MakapoH € KpblKamMu
(MUZ9PP2) *
OTKpoliTe CTpaHuLibl C PUCyHKamMu. a [uck onst cnmpaneBunaHbIX MakapoH
=> PucyHok [\ (Hanpwumep, Fusilli)
1 OcHoBHas npucTaBka b [Ovck Ans rnagkux norbix MakapoH
a Kopnyc ¢ 3arpy3o4HbiM naTpybkom (Hanpumep, Maccheroni)
b LWTtndT (ana opueHTaumnm Hacaaok) ¢ [uck ans mMasbix no BenWymHe,
¢ OnopHas cTonka BUTbIX MOSbIX MaKapoH
(perynupyemas no BbICOTE) (Hanpumep, Cellentani)
d LLHek c NOBOAKOBOW BTYNKOW d [vick ans cpegHux no BerimymHe,
e KonbLo ¢ pesbboit BUTbIX NOMbIX MaKapoH
f 3arpy3ouHbli noTOK (Hanpumep, Rigati)
g Kpbiwka Tonkarens e [vck onsa 6onbLunx no BenmMYnHe,
h Tonkarenb ¢ otaeneHnem Ans BUTbIX MOMbIX MaKapoH
XpaHeHus (Hanpumep, Rigatoni)
2 [ertanu msicopy6ku 7 Yrnosasi nepegava
a Hox a LiBeTHasi MapkupoBKa (YepHasi)
b ®PopmMOBOYHbLIN AUCK C MENKNMU b 3anuparowmii polyar
oTBepcTusMm (3 MM) * ¢ KHorka pa36riokupoBaHus
¢ DOpMOBOYHbIN ANCK CO CPEAHVMMU d TMpuBopa Ans NpUcTaBKky

oTBepcTMaAMM (5 Mm) *
d ®POPMOBOYHBIN ANCK C KPYMHBIMU
oTBepcTUsaAMM (8 Mm) *
3 Hacapgka ansa ke66e*
a KoHycHoe KornbLo
b MyHawTyk Ansa kebbe
4 [etanu kon6acHoro wnpuua*
a OnopHoe KonbLo
b MyHawTyk konbacHoro wnpuua
5 Hacapgka ansa dourypHoro nevyeHbs
(MUZ9SsV1) *
a OnopHoe KomnbLo
b [HdepxaTtenb hopMOBOYHONM NaHKN
¢ ®opmoBo4Has nnaHka
¢ 4 oTBEPCTMAMM

* B 3aBMCUMOCTM OT MOoAenu
JononHutenbHas MHOPMaLMsi COAEPXUTCA
B pasgene «[puHagnexxHoCTn» UHCTPYKLUMK
Mo SKCMNyaTaummn Ballero KyXOHHOro
KombariHa.
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Mepen nepBbIM
MCNOJSIb30OBaHUEM

Mepen ncnonb3oBaHneM HOBOM
NPUHAANEXHOCTU ee Heobxoanmo
MONTHOCTbLIO pacnakoBaTb, OYUCTUTb U
NpOBEPUTD.

BHumaHwme!

BBoauTb B AeNCTBME NOBPEXAEHHbIE

NPUHAANEXHOCTN KaTeropuyeckm

3anpetleHo!

m BbIHbTE BCE YacTu NpyHaANEexXHoCTU
13 YNaKoOBKWN U CHUMUTE MMEILLNIACS
YMaKOBOYHbI MaTepuar.

m [lpoBepbTE KOMMNMEKTHOCTL BCEX YaCTeN
1 OTCYTCTBME BUAMMbIX NOBPEXOEHWIA.
=> PucyHok

m [lepen nepBbIM UCNOMb30BaHWEM
TLIATENbHO OYMCTUTE U BbICYLLNTE BCE
petanu. =» «Oyucmka u yxo0» CM.
cmp. 110

LiBeTHas mapknpoBka

MpuBOAbI OCHOBHOrO Grioka MMerT
Pa3nnYHbIN LBET (YEePHbIN, XENTbIN 1
KpacHblIi). OTa LBeTHasi MapKMpoBKa
HaHeceHa Takke Ha NPUHAOMNEXHOCTU.
MogcoeavHanTe 3Ty NPUHAANEXHOCTb
TOMBKO K rMaBHOMY MPUBOAY YePHOro
uBeTa.

CuMBONbI U METKU

Bce Hacagku nmetot HebonbLuon nas. Mpu
cOopke OH JOMmKeH ObITb COBMELLIEH CO
LWITUTOM Ha Kopryce.

MoaroroBkKka

OcHoBHasi npucTtaeka B 3aBUCUMOCTU OT
ncnonb3dyemMblX HaCaaoK MMeeT creaylllee
Ha3Ha4vyeHne:

Msicopy6bka

[Ins namens4eHns CbipbIX UM BapeHbIX
NpoayKTOB NUTaHus. Vicnonbaynte
COOTBETCTBYHOLLMN (POPMOBOYHBIN OUCK

B 3aBMCMMOCTY OT BMAA Y KOHCUCTEHLMN
nepepabarbiBaeMblX NPOAYKTOB NUTaHMS.
=» «Cosembi» cm. cmp. 111

Mepea nepBbIM UCMONb30BaHNEM ru

dopmMoBOYHasA Hacagka ans keb6e
[nsi NpUroToBNeHUst NMPOXXKOB C MSICOM WIn
nenbmeHen.

Kon6GacHbIn wnpuy

[ns 3anonHeHus konbacHom MaccoW
WCKYCCTBEHHOWN W HaTyparbHOW KonbacHom
obonoykn. [ins NpUroToBNeHWs pyneTos.

dopmMoBoYHasa Hacagka ans PurypHoro
nevyeHbs

[na doopmoBaHusa TecTa Ans nevYeHbs Unm
NMecoYHOro TecTa.

®dopmoBoYHasA Hacagka AnA MakapoH
[ns dbopMOBKM MakapoOH.

MoaroToBka ONOPHOM CTOMKMU
OnopHas cTorka ncnonb3yetcs Ans
pasnuyHbIX MOAernen OCHOBHOro Broka.
B 3aBrncMMocCTI OT Mogenu AomkHa ObiTb
yCTaHOBIEHA Hagexallasi BbicoTa.

= PucyHok [E

1. [nsa perynupoBaHus Mo BbICOTE AEPXKUTE
HaXXaToW KHOMKY U pa3aBUHLTE N
3a[BUHLTE OPYr B ApYyra 4acTu CTONKN.
Mpwn aTom cneguTe 3a TeM, YTOObI
npounsoLuna umkcaums KHOmMKM co
LLEMYKOM.

2. Kopotkasi onopHasi CToMKa:
ans mopenen 6es gucnnes.

3. OnuHHasA onopHas cToMKa:
Anst MoAenen ¢ gucnreem.

MNogroroBka Msicopy6ku

BHumaHue!
Bcerga ncnonb3ayiite TonbKo OAuH
(HOPMOBOYHBIN OUCK.

=> PucyHok

1. TpenBapuTenbHO BCTaBbTE LLUHEK
C NMOBOAKOBbIM NaTPOHOM B KOpPMyC.

2. YcTaHOBUTE Ha LUHEK CHayana HoX,

a NOTOM HY>KHbI (POPMOBOYHbIV AUCK.

BHumaHue!

Hox ¢ kBagpaTHbIM BbICTYMOM JOMKEH ObITh

YCTaHOBIEH Ha LuHeke cnepeau!

3. YctaHoBwWTE Ha KOpryc pe3bboBoe
KONnbLO U NPUBUHTUTE €70 MO YaCoBOWA
CTpernke, He npunaras ycunvn.

Mscopy6ka rotosa k paborte.
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ru MprmeHeHne

MoagrotoBka hoOpmMOBOYHOM
Hacagku ans kebbe

= PucyHok [3]

1. [penBapuTenbHO BCTaBLTE LUHEK
C NOBOZKOBbLIM MATPOHOM B KOPMYC.

2. BHavane ycTaHOBWTE Ha LLUHEK KOHYCHOE
KOInbLIO, @ MOTOM BCTaBkTE B KOPMYC
MYHALITYK Ans ke6be.

3. YcraHoBuTe Ha Kopnyc pe3bboBoe
KONbLO 1 NPUBUHTUTE €ro MO YacoBOW
CTperke, He npunaras ycunui.

dopmoBoyHasa Hacagka ans kebbe rotoea

K paborTe.

MopgroroBka KONGacHOro wnpuua

= PucyHok H

1. TNpenBaputensHO BCTABLTE LUHEK
C NMOBOAKOBbLIM MAaTPOHOM B KOPMYC.

2. BHauvarne ycTaHOBWTE Ha LLUHEK OMOPHOEe
KOIbLO, @ MOTOM BCTaBLTE B KOPMYC
KonbacHbI MyHILUTYK.

3. YcraHoBuTe Ha kopnyc pe3bboBoe
KOJbLIO Y NMPUBUHTUTE €ro Mo YacoBOW
CTpernke, He nNpunaras ycunun.

KobrnacHbIi Wnpuu, rotoB K paboTe.

MoaroTtoBka ¢hopmoBOYHOM
Hacaaku gnAa purypHoro nevyeHbA

=> PucyHok

1. [NpenBapuTenbHO BCTaBLTE LLHEK
C NMOBOAKOBbLIM MAaTPOHOM B KOPMYC.

2. BHauvarne yCTaHOBWTE Ha LLUHEK OMOPHOE
KOInbLIO, @ MOTOM BCTaBkTE B KOPMYC
aepxarenb (hOPMOBOYHOW MAAHKN.

3. YctaHoBuWTE Ha Kopnyc pe3bboBoe
KOIbLO Y NPUBUHTUTE €ro Mo YacoBOW
CTperke, He nNpunaras ycunum.

4. BctaBbTe (POPMOBOYHYHO MIAHKY
B AepaTernb v BblbepuTe HyXXHYHO
opMy BbINEYKN.

dopmoBoYHas Hacazka Ans urypHoro

neyeHbs1 roToBa k paboTe.
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MoproroBka hopMOBOYHOM
Hacagku ans MmakapoH

= PucyHok [

1. TpenBapuTensbHO BCTaBbTE LUHEK C
NOBOAKOBLIM MATPOHOM B KOPMYC.

2. BHadvane yCTaHOBUWTE Ha LUHEK HYXHYIO
HacafKy O/151 MaKkapoH, a MoTOM BCTaBbTe
B KOPMYC NOAXOOSLLYIO KPbILLIKY.

3. YcraHoBuUTE Ha Kopnyc pe3bboBoe
KONnbLO U NPUBMHTUTE €r0 MO YaCoBOWA
CTperke, He npunaras ycunun.

dopMoBoOYHast Hacagka Ans MakapoH rotoea

K pabore.

NMpumeHeHue

YkasaHue. B 3aB1CUMOCTN OT Ha3Ha4YeHust
NpoayKTbl MUTaHUsi NnepepabaTbiBalOTCA
no-pasHomy. = «Tlo02omoska» cm.

cmp. 107

PekxomeHaaLmm no HaCTponke CKOPOCTU

1-2 [lpumeHeHune B Ka4yecTBe
(POPMOBOYHOW HacaaKku Ansi
oMrypHoro neveHbs

1-2 [lpumeHeHne B Ka4yecTBe
(hOPMOBOYHOW Hacaaku ansi kebobe

3-4 T[pumeHeHve B kayecTBe
konbacHoro Lwnpuua

7  [pumeHeHue B Ka4ecTBe

MSACOpPYOKM Unu hopMOBOYHOA

Hacagku Ans MakapoH

[nsa ncnonb3oBaHWs ¢ 3ToM

NPUHaANEXHOCTbIO HEMPUIOAHLI!
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Hwxe Ha npumepe onucaHo NpUMeHeHue
OCHOBHOW NPUCTaBKMN B KayecTBe
MsicopyOku:

/A He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMUpOBaHUs!

He npocoBbiBaiTe pyku B 3arpy304HbIN
naTpybok.

[na nogrankuBaHus cnegyet
MoNb30BaTbCS TOMbKO TONKaTenem.

BHumaHwme!

He nepepabartbiBaiite KOCTH, XPSILLN,
Xunbl U Apyrue TBepable KOMMNOHEHTbI.
He nepepabatbiBaiiTe MOpOXeHHOe
MSICO.

He cospagaiite Tonkatenem 6onbluoe
[aBneHue.

=> Psig pucyHkos [i]
BaxxHo. [MoarotoBsTe OCHOBHOWM BrOK, Kak
OMNMCaHO B MHCTPYKLMUM NO 3KCNyaTaumu.

1.

YcTaHoBWTE YrnoByo nepeaavy

C OTKPbITbIM 3anMparLwmm pbl4arom,
KaK Noka3aHO Ha PUCYHKe, Ha rMaBHbIN
NpUBOL, YEPHOTO LBETA.

Yka3aHue. YrnoByto nepegavy MOXHO Takke
yCTaHOBUTL NoBepHyToN Ha 180°, 4ToObI
paboTaTb C NeBov CTOPOHbI Npubopa.

2,

[MoBepHWTE yrnoByto nepegayy no
YacoBoOW CTperke, YToObl MPOYHO
3aKpenuTb ee Ha rMaBHOM NpUBOAE.
3akpoliTe 4o yrnopa 3anvpatoLLmnii pelvar
Ang cukcaumm yrnoBov nepegadu.
YCTaHOBWTE NOArOTOBIIEHHYIO MPUCTaBKY
HaKITOHHO Ha NPUBOZ YIIOBON Nepenayu.
[MoBepHMTE NpUCTaBKy NPOTMB YaCOBOM
CTPENKM 40 ee hrKcaLmm CO LLEMYKOM.
KHonka pa3trnoknpoBaHusi 4ormkHa
BbICTYNaTb 13 YrNOBOW Nepesayn.

BHumaHwme!

[MpoBepbTe Hagnexallyo BbICOTY
OMOPHOW CTONKN.

MpuctaBka Gonblue He AOMKHA
BpaLyaTbCs.

YcTaHOBUTE 3arpy304HbIiA NOTOK.

[MpnmeHeHne ru

BHumaHue!

Hu B KOeM criyyae He ucnonb3ymnTe

npubop 6e3 3arpy304HOro noTka.

B npotvBHOM criyyae Tornkatens 6nokupyet
LLIHEK, YTO NPUBEAET K NMOBPEXAEHMIO
NPUHAANEXHOCTY.

6.

10.

1.

12.

13.
14.

MoaroToBbTE NPOAYKTHI MUTAHKUS.
KpynHble Kyckv npefsapuTensHO
N3MenbanTe, YToObl OHM MPOXOAMNN

B 3arpy304HbI natpybok 6e3 HaxaTus.
BcTaBbTe BUIKY B pO3€TKy. YCTaHOBUTE
NOBOPOTHbIN NEpeKnoyaTens Ha
pPEKOMEHAYEMbIN PEXUM.

MoacTaBsTe nNog npucTaBky
NOAXOASILLYI0O EMKOCTb. 3arpysuTe
NOArOTOBIIEHHbIE ANl NepepaboTku
NPOJYKTbl B 3arpy304HbIA JTOTOK.
Cnerka HaaB Ha TorKarerb,
NPOTONKHUTE NPOAYKTHI B 3arpy304HbIi
naTpy6ok.

lMocne okoH4YaHus paboTbl yCTaHOBUTE
NMOBOPOTHbIV NEpeKmoYaTenb B
nonoxenve O. [Joxauteck nosrHomn
OCTaHOBKM Npueoaa. N3eneknte BUnky
13 PO3ETKN.

CHUMUTE 3arpy304HbI NOTOK

1 TONKaTensb.

[epxa HaxaTon KHOMKy
pa3bnoknpoBaHusi, MOBEPHUTE
NpUCTaBKy MO YacoBOW CTPErKe, YTobbl
OHa ocBoboaunace.

CHumunTe 1 pasbepute NpUCTaBky.
OTkponTe 3anuparoLwmin pblyar Ha
YIIOBOW nepenaye, NOBEPHUTE YIIOBYH
nepegady NpoTMB YacoBOW CTPENKX U
CHUMUTE ee.

OuucTuTe BCe YacTu cpasy nocne
MCnonb3oBaHus. =» « Oyucmka u yxo0»
cm. cmp. 110
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ru OuucTtka n yxon

OuucTka n yxoa

Mocne Kaxxgoro NpUMeHeHNst
NCMOMb30BaHHbIE NMPUHAANEXHOCTM OOMKHbI
ObITb TLLATENBHO OYMLLIEHBI.

BHumaHume!

— He ucnonb3ynte motoLme cpeacTsea,
codepxalume ankorosib Unn CNupT.

— He vcnonbayiite meTannuyeckne
N OCTPOKOHEYHbIE NPEAMETHI, @ Takke
npegmeThbl C OCTPbIMU KPOMKaMMU.

— He npumeHsiiTe rpybyto TkaHb unm
abpasvBHble YMCTSLLME CPpeacTBa.

— Hw B kOeM cnyyae He MoOITe YrnoByto
nepegadvy nog npOTOYHON BOZOW Uin
B MOCYAOMOEYHOM MalLlVHe.

Ha pucyHke Il nokasaHo, Kak O4nCTUTb
oTAenbHble YacTu npm6opa.

OuucTKa yrnoBomn nepegayu
m [IpoTpuTe yrnoByto nepenady Msarkom
BNa)HOW TKaHbIO 1 3aTeM BbICyLLUTE €e.

OuucTKa NpMUcTaBOK

m Pa3bepuTte ncnonb3oBaHHbIE
NPUCTaBKW Ha OTAEMbHbIE YaCTw.
[NocnepoBaTenbHOCTb AEACTBUN
npu 3TOM JOMKHa ObITb 0OpaTHOM
onvcaHuio B pasgene «llogrotoBkay
[nsi COOTBETCTBYHOLLEN MPUCTABKU.

m [lepen O4MCTKON CHUMUTE KPbILLKY
Tonkartens u, ecnv notpebyetcs, BbIHETE
HaxoasiLLMecs: BHYTPU NPUHAANEXHOCTU.

m  Ouuctute Bce NpMHaONEXHOCTH
MbINTbHBIM PACTBOPOM W MSATKOW TKaHbH/
rybKov 1Unm Msirkow LLEeTKOMN.

m [lanTe BLICOXHYTb BCEM YacCTSAM.

YkasaHwus.

— HekoTtopble YacTn MOXHO Takke
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLLNHE.
=> PucyHok I

— MeTtannuueckve getanuv cpasy BblTpuTe
Hacyxo M CMaxKbTe TOHKMM CroemM
pacTuTenbHOro Macna Ans 3awmTbl o7
pXXaBYMHbI.

— [lpu nepepabotke, HanpuMep, MOPKOBM
Ha NNacTMacCcoBbIX AeTansx MOXeT
NOSIBUTLCS LiBETHOM HaneT. Ero MoxHO
yOanuUTb C NOMOLLIbIO HECKOINbKUX Kanerb
pacTuTensHoOro macna.
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XpaHeHue

=> PucyHok

B Tonkatene nmeetcs otaenexve

ANs XpaHeHUst YacTel Hacaaku Ans
npuroToBneHust kondac un kebbe. BctaBbTe
oTAerbHble YacTu B TorkaTerb, Kak
rokasaHo Ha PUCYHKE, 1 3aKPOWTE KPbILLIKY.

YCTpOMCTBO 3almThbl OT

neperpysku

YT06bI NPEAOTBPaTUTL 3HAYUTENBbHBIE
nospexaeHus npubopa npu neperpyske,
MOBOAKOBAs BTYrKa LUHeKka cHabxeHa
Hace4kow (3agaHHOe MeCTO Crioma).

B cnyyae neperpyskv 3axeat fiomaeTtcs
B 9TOM MecTe. HoByto NOBOAKOBYHO
BTYIKY MOXHO NpuobpecTu B CEPBUCHON
cnyx6e (Ne 10001090). Ha 3anacHblie
YacTu ¢ 3a4aHHbIM MECTOM crioma
HaLLm rapaHTuiHbIEe 06s3aTenbCTBa He
pacnpoCcTpaHsIoTCS.

3amMeHa NnoBOAKOBOW BTYNKMU

= PucyHok [d

1. OcnabbTe BUHT B NOBOAKOBOW BTYIIKE
nopxopsilen oreeptkon (PH2) n
CHUMUTE OEedEKTHYIO NOBOAKOBYHO
BTYIIKY.

2. BcTaBbTe HOBYHO NOBOOKOBYHO BTYIKY
1 MPOYHO NPUBUHTUTE €e€.



CoBeThl ru

CoBeTbl

Mscopy6ka

MpumeHeHne hOpMOBOYHbLIX AUCKOB

®DOpPMOBOYHBIN AUCK C MENKUMU
OTBepCTUSIMU:

OTBapHOE KypuHOE, CBMHOE, FOBSKbE
MS$ICO, OTBapHasi nevyeHb, oTBapHas pbiba
NS CynoB; Cbipasi CBUHMHA W rOBsAMHA
Ans pyneTa u3 pybrneHoro Msica; cbipas
neyeHb, MSICO M cano Afsi NIMBEPHOW
konbachl; CBMHUHA NS CbIPOKOMYEHON
konbachl

®DOpPMOBOYUHbBIN AUCK CO CPeAHUMMU
OTBEPCTUSIMU:

CBVIHOE 1 FOBSXKbE MACO Ans nawiteTa
n cepsenara

DOpPMOBOYHbIN OUCK C KPYNMHbLIMU
OTBEpCTUAMMU:

»apeHoe CB1HOEe MSICO AN MynsLeBoro
cyna; ocTaTku (HanpumMep, XapKoro,
konbackl) 4Ns 3anekaHKkn 13 OCTaTKoB.
Ecnu TpebyeTcsi 6bonee menkas
KOHCUCTEeHLMS nepepaboTaHHbIX
NPOJYKTOB MUTaHWS, NOBTOPUTE
NPOLECC N3MENbYEHNS UMK
“cnonb3ynTe nocrnefoBaTenbHO pasHble
OPMOBOYHbIE ANCKM (C KPYMHBIMU,
CpenHVMU, MEMNKMMUN OTBEPCTUSMM).
[Mpoune nHrpeaneHTbl (Hanpumep,

nyK, NPSIHOCTN) MOTYT ObITb
[o6aBneHbl HeNOCPEACTBEHHO B
npouecce nepepabotku. 3a cyet

3TOro BCE MHIPEAMEHThI XOPOLLIO
nepemMeLInBaloTCS.

Kon6acHbIii wnpuy

HaTtypanbHyto konbacHyto 060nouky
nepeq nepepaboTKoi 3amMO4nUTb B
Tennow soge nprMepHo 10 MUHYT.

He HabueaTtb KonbacHyto 060no4ky
CINULLIKOM TYrO, Tak Kak MHa4ye COCUCKM
Npv BapKe U XapeHun MOryT JOMHYTb.

PeuenTbl

Ke66e
®dapw gna Tpyboyek:

500 r 6apaHuWHbI, Hape3aHHOW
rorniockamu

500 r kpynbl 13 NLweHnLbl Bynryp,
NPOMbITOW 1 CTEKLLEN

1 ManeHbkas nykosuua, HapybneHHas
3arpyxarb B MAcOpybKy nonepemMeHHO
6apaHuHy 1 nweHnuy (opPMOBOYHbIN
ANCK C MENKUMMN OTBEPCTUAMM).

Maccy xopoLuo nepemeLuats, fobaBnUTb
nyK.

Ewle pa3 nponyctuts maccy yepes
MsCopyOKy.

HauuHka:

400 r 6apaHuHbI, Hape3aHHOM
norockamu

2 nyKoBULIbI CPEAHEN BENMUYMHBI,
HapybrneHHble

1 cTonoBas noxka pacTUTENbLHOro Macna
1 cTonoBas noxka Myku

2 YanHbIX NOXKN AYLLIMCTOro nepua
conb U nepe|

MepepaboTartb GapaHuHy B Mscopybke
(dOpPMOBOYHBIN AUCK C MENKUMU
OTBEPCTUAMM).

Jlyk 06xapuTb 4O 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOIO LiBETA.

[ob6asuTb 6apaHvHy 1 NpoXapuTb.
[o6aBuTb oCcTanbHbIe UHIPEANEHTDI.
Bce TywnTb B Te4EHUE NPUMEPHO

1-2 MUHYT.

CnnTb NULLIHAI XUp.

HaunHKy oxnaguTe.

MpurotoBneHue kebbe:

MepepaboTaTtb cMecb B POPMOBOYHOMN
Hacagke aAns kebbe.

Monyto konbacky 13 caplua HapesaTb Ha
KyCOYKM anunHom 7,5 cm.

3allennTb 0avH KOHeL, Tako TpyBouKu.
HeMHOro HauYVHKM BNOXWUTbL B OTBEPCTUE
1 3aLLennTb OPYron KoHew, TpyOouKku.
Harpetb macno (npumepHo 180 °C)

1 xapuTb kebbe Bo hpuTiope NpUMepHO
6 MVHYT [0 30MOTUCTO-KOPUYHEBOTO
uBeTa.
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ru

PeuenTbl

®durypHoe nevyeHbe mnu
MaKapoOHblI
MoproroBka OGUCKBUTHOrO TecTa

MoarotoBbTE BUCKBUTHOE TECTO, KaK
OMMCaHO B MHCTPYKLMM MO 3KcnyaTaumum
KyXOHHOro KombaiiHa. =% cM. 8 pasderse
«Peuenmbi»

MopgroToBka Tecta Ans MaKapoH

500 r markor mykum (Tun 500)

250 r sy (oK. 5 wTyK)

1 WwenoTka conu

Bce uHrpegneHTsl NnepepabarbiBaTth B
TeYeHve NPMMeEpPHO 6—8 MUHYT B pexumMe
3 [0 nonyyYeHns 0gHOPOOHOTO TecTa.

MpuroroBneHue hurypHoro nevyeHbLA Unu
MaKapoH

[MoaroToBbTE KYXOHHbIM KOMOaWH C
HY>KHOWN MPUCTaBKOW.

Pasfnenute noarotoBneHHoe TeCTO Ha
HebornbLuMe YacTw.

BcTaBbTe BUnky ceteBoro kabensi B
pO3eTKy. YCTaHOBWTE NMOBOPOTHBIN
nepekxnoyaTenb Ha PeXnM

1-2 (dopmoBo4Hasi Hacaaka Ans
PUrypHOro NeYeHbst) NN Ha PEXUM

7 (dpopmoBoyHas Hacagka Ans
MaKapoH).

MonoxwuTe Kycku Tecta no oTAenbHOCTM
B 3arpy304HbIN NIOTOK W MPOTOSIKHUTE
BHW3 TOSKaTeENeM.

®durypHoe neyeHbe. Hapexsre
ChOPMOBaHHOE TECTO HEMOCPEACTBEHHO
y pe3b60BOro KosbLia HOXOM Ha HYXHYHO
OnviHy. BeinoxuTe courypHoe neveHbe
Ha oOCbINaHHbIA MYKOWM MUIN NMOKPbITHIN
Oymaron aAns BbINeYkM NPOTUBEHb.
MakapoHbl. CH/uMUTE CHOPMOBaHHOE
TECTO M CHOBa 3arpysuTe ero B
3arpy304HbIV NTOTOK — 3TO MpuaacT

emy ocobyto nrnacTtuyHocTb. [Nocne
BTOPOrO NpoXoAa HapexsTe MakapoHbI
HemnocpencTBEHHO Y pe3bboBoro Konbua
HOXXOM Ha HYXHYI0 ANnHY. BeinoxuTe
MaKkapOHbI Ha 06CbINaHHY0 MyKOI
XrnonyaTobymadkHyto candeTky unm
[EPEBSIHHYIO JOCKY.
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YkasaHus.

—  Yrtobbl 06eCne"nTb Hy>KHYH dhopMmy;,
TECTO He AOMKHO OblITb CIINLLIKOM
MSITKUM.

Ceexue MakapoHbl MOXHO cpasy
BbICYLUNTb A5 XPaHEHWS.

OcraBnsiem 3a coboii NpaBo Ha BHECEHWEe
N3MEHEHWN.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001110984 (9803)
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