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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu Ihrem Gerét oder Zubehor.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besak nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl] ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utdkade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dina tillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pagina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mas informacion sobre el aparato 0 los accesorios.

[pt] Leiaocadigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagoes avangadas relativas a tilizagao. Aien-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIBQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To €EOPTALIOTAL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejs¢ na strone internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacje natemat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LLo6 otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiIOMOCTI Npo npiunaa abo npunaama.

[ru] YTobbl y3HaTh GonbLue 0 Nonb3oBaHuK, oTcKaHupyiTe QR-Koa unv 3anauTe Ha caT.
Tam Bbl HanzeTe 6onee NoApoBHbIe cBeAeHWUA 0 NpUBOpPe 1 NPUHAANEKHOCTAX.

[ar] e.mJugpSJ)”aBg.nﬂo;bpd.m.:glLugJod_qu.mJldJlauuBlJ.o_]emol

ol Wjlga Ugn &10Ls) Ologleo Wlim i .plaaiwdl Jga delvgall Olsliy3l
U laalall.
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de Sicherheit

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMS2, MUMS4,
MUMDB.

= mit Originalteilen und -zubehor.

® zum Herstellen von Eiscreme und Sorbet.

» Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-
wenden.

» Das Zubehor nur in der daflr vorhergesehenen Arbeitsposition
verwenden.

» Die Regeln der Klichenhygiene beachten.

» Alle Zutaten mussen frisch und hygienisch einwandfrei sein.

» Nie Eiscreme, die bereits ganz oder teilweise aufgetaut ist, wie-
der einfrieren.

Sachschaden vermeiden Mitnehmerstifte

Deckel mit integriertem Einfull-
schacht

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie das
Zubehor verwenden.

» Keine scharfkantigen oder harten Ge-

genstande im Kihlbehalter verwenden
oder ablegen, z. B. Loffel oder Eisportio-
nierer aus Metall. Nur den beiliegenden
Kunststoffspatel verwenden.

» Nie den Kuhlbehalter erwarmen oder mit
heiBen Flissigkeiten beflllen.

» Nie den Kuhlbehalter in der Mikrowelle
oder im Backofen verwenden oder in der
Spulmaschine reinigen.

» Das Zubehor nie im Leerlauf betreiben.

Bestandyteile
- Abb. €

Halterung fir Kihlbehélter

Kihlbehalter

RUhrarm mit integrierter Kupplung

6

Ubersicht der Grundgerite
Dieses Zubehor kann mit verschiedenen

Grundgeraten verwendet werden.
- Abb.HA

Klchenmaschine der Baureihe
MUMS4 oder MUM5

(B | Klchenmaschine der Baureihe
MUMS2

Zubehor verwenden

Folgen Sie der Bildanleitung.

- Abb. B - i

Zubehor reinigen

» Die einzelnen Teile reinigen, wie in der
Tabelle angegeben.
- Abb. EE
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Rezeptlibersicht

Hier finden Sie eine Auswahl an Rezepten,
die speziell fir Ihr Zubehor entwickelt wur-
den.

Hinweise

Die Kuhlleistung des Eisbereiters reicht
flr die Herstellung von ca. 1 | Eiscreme
oder die in der Rezeptubersicht angege-
benen Mengen. Um ein weiteres Eis her-
zustellen, frieren Sie den gereinigten
Kahlbehalter erneut mindestens 18 Stun-
den ein.

Die Mengenangaben der einzelnen Re-
zepte entsprechen ca. 4 Portionen.

Die Rezepte sind fur Diabetiker nicht ge-
eignet.

Verwenden Sie keine alkoholhaltigen
Zutaten zur Aromatisierung der Eis-
creme-Mischung, da diese sonst nicht
fest wird.

Rezeptlbersicht de

Folgende Faktoren beeinflussen die
tatsachliche Verarbeitungszeit:

— Menge der Eiscreme-Mischung

— Temperatur der Eiscreme-Mischung
— Temperatur lhres Gefriergeréts

— Raumtemperatur

Tipps

Am Besten schmeckt die Eiscreme frisch
zubereitet. Dekorieren und verfeinern Sie
die Eiscreme noch, z. B. mit Frlichten,
Saucen, Schlagsahne oder Schokoras-
peln.

Stellen Sie die Becher oder Schalen vor
dem Servieren kihl, damit die Eiscreme
nicht so schnell schmilzt.

Nehmen Sie tiefgefrorene Eiscreme eini-
ge Zeit vor dem Servieren aus dem Ge-
friergeréat.

Mit dem folgenden Zubehdr kénnen
Sie die Eiscreme-Mischung
besonders einfach vorbereiten:

— Mixer-Aufsatz

— Multi-Mixer-Aufsatz

— Zitruspresse
Rezept Zutaten Verarbeitung
Vanille-Eis m 2 Stangen Bourbon- = Die Vanillestangen der Lange nach auf-
Vanille schneiden und das Mark mit einem
= 250 ml Milch Messer herausschaben.
= 100 g Zucker = Milch, Zucker und Vanillemark in einen
= 200 ml Sahne Topf geben und unter Ruhren kurz auf-
= 1 Prise Salz kochen.

Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kihlen lassen.

= Die restlichen Zutaten unterrihren.
m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen

und die Mischung in den Eisbereiter fil-
len.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier
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de Rezeptlbersicht

Rezept

Zutaten

Verarbeitung

Schokoladen-
Eis

= 100 g Blockschokola-

de

= 300 ml Sahne
m 40 g Zucker

150 g Jogurt

Die zerkleinerte Blockschokolade, Sah-
ne und Zucker in einen Topf geben und
unter standigem RUhren erwdrmen, bis
sich Zucker und Schokolade aufgel®st
haben.

Den Jogurt in die noch warme Mi-
schung ruhren.

Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kihlen lassen.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.

20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Stracciatella-Eis

100 g weiBe Schoko-
lade

Die zerkleinerte weie Schokolade und
die Sahne in einen Topf geben und un-

= 300 ml Sahne ter standigem Rihren erwarmen, bis

= 60 g Jogurt die Schokolade geschmolzen ist.

= 40 g Puderzucker = Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
m 50 g Schokoraspel kdhlen lassen.

= Die restlichen Zutaten unterrihren.

m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter flil-
len.

m 15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Bananen-Eis = 200 g Bananen (in = Alle Zutaten pdrieren.
Stlicke geschnitten) = Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
= 80 g Zucker und die Mischung in den Eisbereiter fll-
= 100 ml Milch len.
= 100 ml Sahne = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
m 1 EL Zitronensaft

Kirschjogurt-Eis =
| |
| |

500 g Kirschjogurt
24 g Vanillezucker
3 Blatt weiBe Gelatine

Tipp: Probieren Sie das

Rezept auch mit anderen

Sorten Fruchtjogurt
auch.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
15 Minuten einweichen.

Die Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter standigem
RUhren erwarmen, jedoch nicht kochen.
Die restlichen Zutaten mixen, bis eine
feine Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter fil-
len.

15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier
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Rezeptlbersicht de

Rezept Zutaten Verarbeitung
Pistazien-Eis m 100 g Pistazien (ge- = Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
hackt) 15 Minuten einweichen.
= 8 g Vanillezucker = Die Gelatine leicht ausdriicken und in
= 00 g Zucker einem kleinen Topf unter stdndigem
= 200 ml Milch Ruhren erwarmen, jedoch nicht kochen.
= 200 ml Sahne = Dije restlichen Zutaten mixen, bis eine
m 3 Blatt weiBe Gelatine feine Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.

15-25 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

150 ml Zitronensaft
(frisch ausgepresst)
200 ml Wasser

170 g Zucker

150 g Jogurt

4 Blatt weiBe Gelatine
Tipp: Um ein Orangen-
Sorbet herzustellen, er-
setzen Sie 100 ml Zitro-
nensaft mit frisch ge-
presstem Orangensaft.

Zitronen-Sorbet

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
15 Minuten einweichen.

Die Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter stAndigem
RUhren erwarmen, jedoch nicht kochen.
Die restlichen Zutaten mixen, bis eine
feine Masse entstanden ist.

Die warme Gelatine in den laufenden
Mixer geben.

Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.

40-50 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Erdbeer-Eis m 250 g Erdbeeren m Alle Zutaten pdrieren.
(frisch) m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
m 75 g Zucker und die Mischung in den Eisbereiter fil-
= 100 ml Milch len.
= 100 ml Sahne = 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.
= 20-30 ml Zitronensaft
(frisch gepresst)
Kiwi-Eis m 400 g Kiwi (geschélt = Alle Zutaten purieren.

und geviertelt)

= 20-30 ml Zitronensaft
(frisch gepresst)

= 100 ml Wasser

= 30 g Zucker

= Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen

und die Mischung in den Eisbereiter fil-
len.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Aprikosen-Eis 250 g Aprikosen (aus
der Dose, abgetropft)
80 g Zucker

50 ml Milch

50 ml Buttermilch

100 ml Sahne

Alle Zutaten pdurieren.

m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen

und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.
20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier
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de Stdrungen beheben

Rezept Zutaten Verarbeitung
Malventee-Eis = 400 ml Wasser = Den Tee aufgieBen und 10 Minuten zie-
= 5 Beutel Malventee hen lassen.
(ca. 10 g) m Zitronensaft und Zucker zugeben und
140 g Zucker rihren, bis sich der Zucker vollstéandig
m 2 TL Zitronensaft aufgeldst hat.
150 g Frischkase = Die Mischung auf Raumtemperatur ab-
kihlen lassen.

® Den Frischkase hinzufiigen und mit ei-
nem Schneebesen verrihren.

m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.

= 30-40 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Mokka-Eis = 300 ml kalter Kaffee  m Alle Zutaten mixen, bis sich der Zucker
= 200 ml Sahne vollstandig aufgel6st hat.
= 80 g Zucker m Den Drehschalter auf Stufe 1 stellen
= 1 Prise Salz und die Mischung in den Eisbereiter fll-
len.

= 20-30 Minuten auf Stufe 1 verarbeiten.

Stérungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Zubehdr kén-
nen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die In-

formationen zur Stérungsbehebung, bevor

Sie den Kundendienst kontaktieren. So ver-
meiden Sie unnoétige Kosten.

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Ein knackendes Ge-
rausch ist zu héren und
der Riuhrarm dreht sich
nicht mehr.

Die Eiscreme hat vor Ablauf der vorgebenen Zeit die ge-

wUlnschte Festigkeit erreicht.

1. Stellen Sie den Drehschalter auf O off.

2. Entnehmen Sie den Eisbereiter.

3. Flllen Sie die fertige Eiscreme in einen geeigneten Be-
halter um.

Rihrarm ist Uberlastet oder blockiert.

1. Stellen Sie den Drehschalter auf O off.
2. Reduzieren Sie die Menge an Zutaten.
3. Entfernen Sie die Blockade.

10

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier
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Safety

Safety en

® Read this instruction manual carefully.
= Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:

m with a kitchen machine from the same series MUMS?2, MUMS4,

MUMS.

= \With genuine parts and accessories.

m for making ice cream and sorbets.

» Never assemble the accessories on the base unit.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» Only use the accessories once fully assembled.

» The accessories should only be used in the intended operating

position.

» Observe the rules of hygiene in the kitchen.
» All ingredients must be fresh and perfectly clean.
» Never re-freeze ice cream that has thawed, even just partially.

Preventing material damage
Follow these instructions when using the
accessories.

» Do not use or keep sharp-edged or hard
objects in the refrigerated container, e.g.
spoons or ice cream scoops made of
metal. Use the enclosed plastic spatula
only.

» Never heat up the refrigerated container
or fill with hot liquids.

» Never use the refrigerated container in
the microwave or the oven or clean in
the dishwasher.

» Never operate the appliance at no-load.

Components
- Fig. €

Holder for refrigerated container

Refrigerated container

Paddle with integrated coupling

n

Overview of base units

This accessory can be used with different

base units.

- Fig.AA

Kitchen machine from the MUMS4
or MUM5 series

(B |

Kitchen machine from the MUMS2
series

Drive pins

Lid with integrated filling shaft

Using the accessories
Follow the illustrated instructions.

- Fig. & - Kid
Cleaning the accessories

» Clean the individual parts as indicated in
the table.
- Fig. E&

11
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en Overview of recipes

Overview of recipes
You can find a selection of recipes specially
developed for your accessories here.

Tips
® The ice cream tastes best when freshly

Notes

m The cooling capacity of the ice cream
maker is sufficient to make approx. 1 |
ice cream or the quantities specified in
the recipe overview. To make more ice
cream, freeze the cleaned refrigerated
container once again for at least
18 hours.

= The quantities in the individual recipes
correspond to approx. 4 portions.

= The recipes are not suitable for diabet-
ics.

= Do not use ingredients containing alco-
hol to flavour the ice cream mixture as
these will prevent it from setting.

= The following factors influence the
actual processing time:
— Quantity of the ice cream mixture
— Temperature of the ice cream mixture
— Temperature of your freezer
— Room temperature

prepared. You can decorate and refine
the ice cream, for example by serving it
with fruit, sauces, whipped cream or
grated chocolate.

Before serving, chill the glasses or bowls
to prevent the ice cream from melting so
quickly.

Take the frozen ice cream out of the
freezer a while before you serve it.
Preparing the ice cream mixture
becomes particularly easy if you use
the following accessories:

— Blender attachment

— Multi-blender attachment

— Citrus press

Recipe Ingredients Processing
Vanilla ice = 2 pods bourbon = Cut the vanilla pods lengthwise and
cream vanilla scrape out the pulp with a knife.
= 250 ml milk = Put the milk, sugar and vanilla pulp in a
= 100 g sugar pan and bring briefly to the boil while
= 200 ml cream stirring.
= 1 pinch salt = Allow the mixture to cool down to room
temperature.
m Stir in the rest of the ingredients.
= Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.
= Process for 20-30 minutes at setting 1.
12 Printed on 100% recycled paper
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Overview of recipes en

Recipe Ingredients Processing
Chocolate ice = 100 g cooking = Put the broken-up cooking chocolate,
cream chocolate cream and sugar in a pan and heat,
= 300 ml cream stirring continuously until the sugar and
= 40 g sugar chocolate have melted.

150 g yoghurt

Stir the yoghurt into the mixture while
still warm.

Allow the mixture to cool down to room
temperature.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 20-30 minutes at setting 1.

Stracciatella ice m 100 g white chocolate ® Put the broken-up white chocolate and
cream m 300 ml cream cream in a pan and heat, stirring con-
= 60 g yoghurt tinuously until the chocolate has melted.
= 40 g icing sugar = Allow the mixture to cool down to room
= 50 g grated chocolate ~ temperature.
= Stir in the rest of the ingredients.
= Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.
® Process for 15-25 minutes at setting 1.
Banana ice = 200 g banana (cut = Purée all the ingredients.
cream into pieces) = Turn the rotary switch to setting 1 and
80 g sugar pour the mixture into the ice cream
100 ml milk maker.

100 ml cream
1 tbsp lemon juice

Process for 20-30 minutes at setting 1.

Cherry yoghurt
ice cream

500 g cherry yoghurt
24 g vanilla sugar

3 sheets white gelat-
ine

Tip: Also try the recipe
out with other types of
fruit yoghurt.

Soak the gelatine in plenty of cold wa-
ter for 15 minutes.

Then squeeze the gelatine out gently
and heat in a small pan, stirring con-
tinuously, but do not boil.

Mix the rest of the ingredients to pro-
duce a smooth mixture.

Add the warm gelatine to the running
blender.

Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

Process for 15-25 minutes at setting 1.

Printed on 100% recycled paper
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en Overview of recipes

Recipe Ingredients Processing
Pistachio ice = 100 g pistachios = Soak the gelatine in plenty of cold wa-
cream (chopped) ter for 15 minutes.
= 3 g vanilla sugar = Then squeeze the gelatine out gently
= 90 g sugar and heat in a small pan, stirring con-
= 200 ml milk tinuously, but do not boil.
m 200 ml cream = Mix the rest of the ingredients to pro-
= 3 sheets white gelat- duce a smooth mixture.
ine = Add the warm gelatine to the running
blender.

= Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.

®m Process for 15-25 minutes at setting 1.

Lemon sorbet = 150 ml lemon juice ®= Soak the gelatine in plenty of cold wa-

(freshly squeezed) ter for 15 minutes.
= 200 ml water = Then squeeze the gelatine out gently
= 170 g sugar and heat in a small pan, stirring con-
= 150 g yoghurt tinuously, but do not boil.
= 4 sheets white gelat- ® Mix the rest of the ingredients to pro-
ine duce a smooth mixture.
Tip: To make orange = Add the warm gelatine to the running
sorbet, replace the blender. . _
100 ml lemon juice with ™ Turn the rotary switch to setting 1 and
freshly squeezed orange pour the mixture into the ice cream
juice. maker.
® Process for 40-50 minutes at setting 1.
Strawberry ice  ®» 250 g strawberries = Purée all the ingredients.
cream (fresh) = Turn the rotary switch to setting 1 and
m 75 g sugar pour the mixture into the ice cream
= 100 ml milk maker.
= 100 ml cream ® Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 20-30 ml lemon juice

(freshly squeezed)
Kiwi ice cream ® 400 g Kkiwis (peeled = Purée all the ingredients.

and quartered) = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 20-30 ml lemon juice pour the mixture into the ice cream
(freshly squeezed) maker.
100 ml water ® Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 80 g sugar
Apricot ice m 250 g apricots (tinned = Purée all the ingredients.
cream and drained) = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 80 g sugar pour the mixture into the ice cream
= 50 ml milk maker.
= 50 ml buttermilk m Process for 20-30 minutes at setting 1.
= 100 ml cream

14 Printed on 100% recycled paper
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Recipe Ingredients Processing
Hibiscus tea ice = 400 ml water = Pour the water onto the tea and leave
cream = 5 hibiscus tea bags to steep for 10 minutes.
(approx. 10 g) = Add the lemon juice and sugar and stir
140 g sugar until the sugar has completely dis-
m 2 tsp lemon juice solved.
150 g cream cheese ® Allow the mixture to cool down to room
temperature.
= Add the cream cheese and mix with a
whisk.
= Turn the rotary switch to setting 1 and
pour the mixture into the ice cream
maker.
m Process for 30-40 minutes at setting 1.
Mocha ice = 300 ml cold coffee = Mix all the ingredients until the sugar
cream = 200 ml cream has fully dissolved.
= 80 g sugar = Turn the rotary switch to setting 1 and
= 1 pinch salt pour the mixture into the ice cream
maker.
m Process for 20-30 minutes at setting 1.
Troubleshooting

You can rectify minor faults on your appli-
ance yourself. Read the troubleshooting in-
formation before contacting our after-sales
service. This will avoid unnecessary costs.

Fault

Cause and troubleshooting

A cracking sound is
heard and the paddle
stops rotating.

time specified.

The ice cream has attained the required firmness before the

1. Set the rotary switch to O off.

2. Remove the ice cream maker.
3. Transfer the prepared ice cream to a suitable container.

Paddle is overloaded or blocked.

1. Set the rotary switch to O off.

2. Reduce the gquantity of ingredients.
3. Remove the blockage.

Printed on 100% recycled paper
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fr Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

m Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMS2, MUMS4, MUM5.

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

= pour préparer de la glace et du sorbet.

» Ne jamais assembler I'accessoire sur 'appareil de base.

» Mettre en place et retirer I'accessoire uniquement aprés immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Toujours assembler complétement I'accessoire avant de I'utili-

Ser.

» Utiliser uniguement I'accessoire dans la position de travail pré-

vue a cet effet.

» Respecter les consignes d’hygiéne culinaire.
» Tous les ingrédients doivent étre frais et impeccables du point

de vue hygiénique.

» Ne jamais refaire congeler de la glace partiellement ou entiére-

ment décongelée.

Prévention des dégats maté-

riels

Respectez les consignes suivantes lorsque

vous utilisez cet accessoire.

» Ne pas utiliser ni déposer d’objets durs
ou a arétes vives dans le récipient réfri-
gérateur, par ex. une cuillére ou un por-
tionneur a glace en métal. Utiliser uni-

quement la spatule en plastique ci-jointe.

» Ne jamais faire réchauffer le récipient ré-
frigérateur et ne pas le remplir de liquide
chaud.

» Ne jamais mettre le récipient réfrigéra-
teur au micro-ondes, au four ou au lave-
vaisselle.

» Ne jamais faire tourner I'accessoire a
vide.

Composants
- Fig. @
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Fixation pour récipient réfrigéra-
teur

Récipient réfrigérateur

Bras malaxeur avec accouplement
intégré

Il Broches d’entrainement

Couvercle avec ouverture pour

ajout

Apercu des appareils de base
Cet accessoire peut étre utilisé avec diffé-

rents appareils de base.
- Fig.A

Robot culinaire de la série MUMS4

ou MUM5
(B

Robot culinaire de la série MUMS2
Utiliser des accessoires
Suivre les instructions de la figure.
- Fig. & - Kid
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Nettoyer les accessoires

Liste des recettes

Vous trouverez ici un choix de recettes spé-
cialement congues pour votre accessoire.

Remarques

® | g puissance de la sorbetiére convient a
la préparation d’environ 1 | de glace, ou
les quantités indiguées dans la liste des
recettes. Pour préparer davantage de
glace, remettre le récipient réfrigérateur
au congélateur pendant au moins
18 heures.

= | es quantités indiquées dans les re-
cettes correspondent a env. 4 portions.

= Ces recettes ne conviennent pas aux
diabétiques.

= Ne pas utiliser d’'ingrédients contenant
de I'alcool pour aromatiser la creme gla-
cée dans le mélange, car cela 'empé-
cherait de prendre.

>

Nettoyer les accessoires fr

Nettoyer les différents composants
comme indiqué dans le tableau.
- Fig. &

Voici les facteurs qui influencent la
durée de préparation :

Quantité de mélange de glace
Température du mélange de glace
Température de votre congélateur
Température ambiante

Conseils

La glace est meilleure fraichement pré-
parée. Décorez et agrémentez la creme
glacée, p. ex. avec des fruits, des coulis,
de la creme fouettée ou des copeaux de
chocolat.

Mettez les bols ou les coupes au réfrigé-
rateur avant d’y servir la glace afin que
cette derniére ne fonde pas trop vite.
Sortez la glace surgelée du congélateur
peu avant de la servir.

L’accessoire suivant facilite
grandement la préparation de votre
mélange a glace :

— Accessoire mixeur

— Bol mélangeur multifonction

— Presse-agrumes

Recette Ingrédients

Préparation

Glace alava- = 2 tiges de vanille
nille Bourbon

250 ml de lait
100 g de sucre
200 ml de creme
1 pincée de sel

Fendre les tiges de vanille dans le sens
de la longueur puis racler la pulpe avec
un couteau.

Verser le lait, le sucre et la pulpe de la
vanille dans une casserole puis faire
brievement entrer en ébullition tout en
mélangeant.

Laisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

Incorporer les ingrédients restants.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,

puis verser le mélange dans la sorbe-
tiére.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé
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fr Liste des recettes

Recette

Ingrédients

Préparation

Glace au cho-
colat

= 100 g de choco-
lat en tablette
300 ml de créeme
40 g de sucre
150 g de yaourt

= Verser le chocolat en tablette broyé, la
créme et le sucre dans une casserole,
puis les réchauffer tout en mélangeant
jusgu’a ce que le sucre et le chocolat
se soient dissous.

= |ncorporer le yaourt dans le mélange
encore tiede.

m | aisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace straccia-
tella

= 100 g de chocolat
blanc

300 ml de créme
60 g de yaourt

40 g de sucre glace
50 g de copeaux
de chocolat

® Verser le chocolat blanc broyé et la
créme dans une casserole, puis les ré-
chauffer tout en mélangeant jusqu’a ce
que le chocolat se soit dissous.

m | aisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.
Incorporer les ingrédients restants.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.

Glace a la ba-
nane

= 200 g bananes (en
morceaux)

80 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de créme

1 c.as. dejus de ci-
tron

Réduire en purée tous les ingrédients.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

18
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Liste des recettes fr

Recette Ingrédients Préparation
Glace au yaourt = 500 g de yaourt aux = Laisser tremper la gélatine dans I'eau
aux cerises cerises froide pendant 15 minutes.

m 24 g de sucre vanillé

= 3 feuilles de gélatine
blanche

Conseil : Essayez la re-

cette avec d’autres varié-

tés de yaourts aux fruits.

Presser légérement la gélatine, puis la
faire chauffer dans une petite casserole
en mélangeant constamment sans la
faire entrer en ébullition.

Mélanger les ingrédients restants jus-
qu’a I'obtention d’'une masse homo-
gene.

Verser la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.

Glace a la pis- =
tache

100 g de pistaches

(hachées)

8 g de sucre vanillé

90 g de sucre

200 ml de lait

200 ml de créeme

3 feuilles de gélatine
blanche

Laisser tremper la gélatine dans I'eau
froide pendant 15 minutes.

Presser légérement la gélatine, puis la
faire chauffer dans une petite casserole
en mélangeant constamment sans la
faire entrer en ébullition.

Mélanger les ingrédients restants jus-
gu’a I'obtention d’'une masse homo-
gene.

Verser la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

Tourner P'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 15-25 mi-
nutes au niveau 1.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé
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Recette Ingrédients

Préparation

Sorbet au citron = 150 ml de jus de ci-
tron (fraichement
presseé)

200 ml d’eau

170 g de sucre

150 g de yaourt

4 feuilles de gélatine
blanche

Conseil : Pour un sorbet
a l'orange, remplacez
100 ml de jus de citron
par du jus d’orange frai-
chement pressé.

Laisser tremper la gélatine dans I'eau
froide pendant 15 minutes.

Presser légérement la gélatine, puis la
faire chauffer dans une petite casserole
en mélangeant constamment sans la
faire entrer en ébullition.

Mélanger les ingrédients restants jus-
qu’a I'obtention d’'une masse homo-
gene.

Verser la gélatine chaude dans le
mixeur en fonctionnement.

Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 40-50 mi-
nutes au niveau 1.

Glace aux m 250 g de fraises
fraises (fraiches)
75 g de sucre
100 ml de lait

100 ml de créme
20-30 ml de jus de ci-
tron (fraichement
presseé)

® Réduire en purée tous les ingrédients.
= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,

puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace aux kiwis ® 400 g de kiwis (éplu-
chés et coupés en
quartiers)
= 20-30 ml de jus de ci-
tron (fraichement
presse)
100 ml d’eau

| |
= 80 g de sucre

m Réduire en purée tous les ingrédients.
= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,

puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Glace aux abri- 250 g d’abricots (en

m Réduire en purée tous les ingrédients.

cots boite, égouttés) = Tourner I'interrupteur rotatif au niveau 1,
= 80 g de sucre puis verser le mélange dans la sorbe-
= 50 ml de lait tiere.
= 50 ml de babeurre = Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
= 100 ml de créme nutes au niveau 1.

20 Imprimé sur du papier 100 % recyclé
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Dépannage fr

Recette Ingrédients

Préparation

Glace a l'infu- = 400 ml d’eau
sion de mauve 5 sachets d’infusion
de mauve (env. 10 g)
140 g de sucre
m 2 c. ac. dejusdeci-
tron
= 150 g de fromage
frais

= Verser le thé et laisser reposer le tout
10 minutes.

= Ajouter le jus de citron et le sucre et
mélanger jusqu’a ce que le sucre soit
completement dissous.

= |aisser refroidir le mélange a tempéra-
ture ambiante.

m Ajouter le fromage frais et mélanger
avec un fouet.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 30-40 mi-
nutes au niveau 1.

300 ml de café froid
200 ml de créeme
80 g de sucre

1 pincée de sel

Glace au moka

= Mélanger les ingrédients jusqu’a ce que
le sucre se soit dissous.

= Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 1,
puis verser le mélange dans la sorbe-
tiere.

= Travailler le mélange pendant 20-30 mi-
nutes au niveau 1.

Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les
petits défauts sur votre accessoire. Lisez
les renseignements de dépannage avant

de contacter le service aprés-vente. Vous
vous épargnerez ainsi les dépenses in-
utiles.

Défaut Cause et dépannage

Un craguement retentit  La créme glacée a atteint la solidité requise avant que ne ter-
et le bras malaxeur ne mine de s’écouler la durée indiquée.
tourne plus. 1. Amenez l'interrupteur sur O off.

2. Retirez la sorbetiere.

3. Versez la glace préte dans un récipient approprié.

Le bras malaxeur a été surchargé ou bloqué.
1. Amenez I'interrupteur sur O off.

2. Réduisez la quantité d’ingrédients.

3. Supprimez le blocage.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUMS2, MUMS4, MUM5.

m con gli accessori e le parti originali.

® per preparare gelato e sorbetto.

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

» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-
gio.

» Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.

» Rispettare le regole di igiene in cucina.

» Tutti gli ingredienti devono essere freschi e in perfette condizioni
igieniche.

» Non ricongelare mai il gelato una volta scongelato completa-
mente o in parte.

Prevenzione di danni materiali Braccio miscelatore con giunto in-

Osservare le presenti indicazioni durante tegrato

['utilizzo dell'accessorio. [ 4 ] Perni trascinatori

» Non utilizzare o inserire nel contenitore Coperchio con bocca di carico in-
refrigerato oggetti affilati o duri, ad es. tegrata

cucchiai o porzionatori per gelato di me-
tallo. Usare solo I'acclusa spatola di pla-  Panoramica degli apparecchi

stica. base

» Non scaldare mai il contenitore frigorife- ) R .
ro e non riempirlo con ||C]U|d| caldi. QUGSt.O acpessorlo pUO essere lmplegato
con diversi apparecchi base.

» Non utilizzare mai il contenitore frigorife-

ro nel forno a microonde o nel forno e — Fig. A
non lavarlo in lavastoviglie. Robot da cucina della serie
» Non mettere mai I'accessorio in funzione MUMS4 o MUM5
avuoto. IE1 Robot da cucina della serie
Componenti MUMS2
~ Fig. |1 Utilizzo degli accessori
Supporto per contenitore frigorife-  Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
ro - Fig. © - Eid

Contenitore frigorifero
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Pulizia degli accessori

Ricettario

Qui é riportata una selezione di ricette ela-
borate appositamente per |'accessorio.

Note

® | a potenza di raffreddamento della gela-
tiera & sufficiente per produrre ca. 1 | di
gelato o le quantita indicate nella ricetta.
Per produrre altro gelato, ricongelare |l
contenitore frigorifero lavato per almeno
18 ore.

m | e quantita delle singole ricette corri-
spondono a ca. 4 porzioni.
Le ricette non sono adatte per i diabetici.
Non utilizzare ingredienti contenenti alcol
per aromatizzare la miscela per il gelato,
altrimenti non solidifica.

= | seguenti fattori incidono sul tempo
di lavorazione effettivo:

Quantita della miscela per il gelato

Temperatura della miscela per il gela-

to

Temperatura del congelatore

Temperatura ambiente

Pulizia degli accessori it

» Pulire i singoli componenti come indica-
to nella tabella.
- Fig. &

Consigli

= || gelato € pit buono appena preparato.
Decorare e rendere piu raffinato il gelato
ad esempio con frutta, salse, panna o
scaglie di cioccolato.

= Prima di servire il gelato tenere le coppe
o le ciotole in frigorifero, per fare in mo-
do che si sciolga meno velocemente.

= Togliere il gelato dal frigorifero qualche
istante prima di servirlo.

= Con il seguente accessorio si puod
preparare la miscela per il gelato in
modo particolarmente semplice:
— Bicchiere frullatore
— Kit multi-mixer
— Spremiagrumi

Ricetta Ingredienti

Lavorazione

Gelato alla vani- = 2 baccelli di vaniglia
glia Bourbon

250 ml di latte

100 g di zucchero
200 ml di panna

1 pizzico di sale

= Aprire in lunghezza i baccelli di vaniglia
ed asportare la polpa grattandola con
un coltello.

= Mettere latte, zucchero e polpa di vani-
glia in una pentola e, mescolando, fare
bollire brevemente.

m | asciare raffreddare la miscela a tem-
peratura ambiente.
Incorporare il resto degli ingredienti.
Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.

® | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Stampato su cartariciclataal 100%
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Ricetta

Ingredienti

Lavorazione

Gelato al cioc-
colato

100 g di cioccolato
fondente

= 300 ml di panna
m 40 g di zucchero

150 g di yogurt

Mettere il cioccolato fondente spezzet-
tato, la panna e lo zucchero in una pen-
tola e riscaldare mescolando continua-
mente, finché lo zucchero e il cioccola-
to non si sono sciolti.

Incorporare lo yogurt nella miscela an-
cora calda.

Lasciare raffreddare la miscela a tem-
peratura ambiente.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato alla
stracciatella

100 g di cioccolato
bianco

= 300 ml di panna
= 60 g di yogurt
m 40 g di zucchero a

velo
50 g di cioccolato a
scaglie

Mettere il cioccolato bianco spezzettato
e la panna in una pentola e riscaldare
mescolando continuamente, finché il
cioccolato non & fuso.

Lasciare raffreddare la miscela a tem-
peratura ambiente.

Incorporare il resto degli ingredienti.
Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 15-25 minuti alla velocita 1.

Gelato alla ba-
nana

200 g banane (taglia-
te a pezzi)

80 g di zucchero

100 ml di latte

100 ml di panna

1 cucchiaio di succo
di limone

Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato allo yo-

500 g di yogurt alle

Ammorbidire la gelatina per 15 minuti

gurt di ciliegie ciliegie in acqua fredda abbondante.
m 24 g di zucchero vani- = Spremere leggermente la gelatina e ri-
gliato scaldarla in un pentolino mescolando
= 3 fogli di gelatina continuamente, ma senza portarla ad
bianca ebollizione.
Consiglio: Provare lari- ® Mescolare gli ingredienti residui fino a
cetta anche con altri tipi ottenere un composto omogeneo.
di yogurt alla frutta. ® Aggiungere la gelatina calda nel frulla-
tore in funzione.
= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
® | avorare 15-25 minuti alla velocita 1.
24 Stampato su cartariciclataal 100%
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Ricettario it

Ricetta Ingredienti Lavorazione
Gelato al pistac- = 100 g di pistacchi (tri- = Ammorbidire la gelatina per 15 minuti
chio tati) in acqua fredda abbondante.
m 8 g dizuccherovani- ® Spremere leggermente la gelatina e ri-
gliato scaldarla in un pentolino mescolando
= 90 g di zucchero continuamente, ma senza portarla ad
= 200 ml di latte ebollizione.
= 200 ml di panna m Mescolare gli ingredienti residui fino a
= 3 fogli di gelatina ottenere un composto omogeneo.
bianca = Aggiungere la gelatina calda nel frulla-
tore in funzione.
= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
= | avorare 15-25 minuti alla velocita 1.
Sorbetto al li- m 150 ml di succo di li- = Ammorbidire la gelatina per 15 minuti
mone mone (spremuto fre- in acqua fredda abbondante.

SCO) ® Spremere leggermente la gelatina e ri-
= 200 ml di acqua scaldarla in un pentolino mescolando
= 170 g di zucchero continuamente, ma senza portarla ad
= 150 g di yogurt ebollizione.
= 4 fogli di gelatina = Mescolare gli ingredienti residui fino a

bianca ottenere un composto omogeneo.
Consiglio: Per preparare ® Aggiungere la gelatina calda nel frulla-
un sorbetto all'arancia, tore in funzione.
sostituire 100 ml di suc- ™ Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
co di limone con succo versare la miscela nella gelatiera.
d'arancia spremuto fre- ™ Lavorare 40-50 minuti alla velocita 1.
sco.

Gelato alla fra- = 250 g di fragole (fre- = Frullare tutti gli ingredienti.

gola sche) = Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
75 g di zucchero versare la miscela nella gelatiera.
100 ml di latte = | avorare 20-30 minuti alla velocita 1.

100 ml di panna
20-30 ml di succo di
limone (spremuto fre-
SCo)

Gelato al kiwi = 400 g di kiwi (pelati e

tagliati in quattro)

= 20-30 ml di succo di
limone (spremuto fre-
SCO)
100 ml di acqua

m 80 g di zucchero

Frullare tutti gli ingredienti.

= Ruotare la manopola sulla velocita 1 e

versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Stampato su cartariciclataal 100%
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Ricetta Ingredienti

Lavorazione

Gelato all’albi-
cocca

m 250 g albicocche (in
conserva, sgocciola-
te)

80 g di zucchero

50 ml di latte

50 ml di latticello
100 ml di panna

Frullare tutti gli ingredienti.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Gelato di tisana
alla malva

400 ml di acqua

la malva (ca. 10 g)
140 g di zucchero

m 2 cucchiaino di succo

di limone
= 150 g di formaggio
fresco

5 bustine di tisana al-

Versare acqua bollente sulle bustine di
tisana e lasciare in infusione per 10 mi-
nuti.

Aggiungere il succo di limone ¢ lo zuc-
chero e mescolare finché lo zucchero
non si & completamente sciolto.
Lasciare raffreddare la miscela a tem-
peratura ambiente.

Aggiungere il formaggio fresco e me-
scolare con una frusta.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 30-40 minuti alla velocita 1.

Gelato al caffé
200 ml di panna
80 g di zucchero
1 pizzico di sale

300 ml di caffé freddo

Miscelare tutti gli ingredienti fino a
quando lo zucchero non si & completa-
mente sciolto.

Ruotare la manopola sulla velocita 1 e
versare la miscela nella gelatiera.
Lavorare 20-30 minuti alla velocita 1.

Sistemazione guasti

| guasti minori agli accessori possono esse-
re eliminati autonomamente dall'utente. Uti-

lizzare le informazioni per la sistemazione

dei guasti prima di contattare il servizio di
assistenza clienti. In questo modo si evita-
no costi non necessari.

Anomalia

Causa e ricerca guasti

Si sente uno scricchiolio
e il braccio miscelatore
non gira piu.

Il gelato ha raggiunto la consistenza desiderata prima del
termine del tempo previsto.

1. Portare la manopola su O off.

2. Prelevare la gelatiera.
3. Travasare il gelato pronto in un contenitore idoneo.

Il braccio miscelatore & sovraccarico o bloccato.
1. Portare la manopola su O off.

2. Ridurre la quantita di ingredienti.

3. Rimuovere il blocco.

26
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Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMS2, MUMS4,
MUMDB.

= met originele onderdelen en accessoires.

= voor het maken van ijs en sorbet.

» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisap-
paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-
bruiken.

» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand ge-
bruiken.

» De regels van de keukenhygiéne in acht nemen.

» Alle ingrediénten moeten vers en hygiénisch schoon zijn.

» Nooit ijs, dat al volledig of gedeeltelijk is ontdooid, opnieuw in-
vriezen.

Materiéle schade vermijden Roerarm met geintegreerde kop-
. . peling
Neem deze aanwijzingen in acht als u het _
toebehoren gebruikt. 3 Meenemerstiften
» Geen scherpe Qf hardelvoorwerpen in Deksel met geintegreerde vul-
het koelreservoir gebruiken of leggen, schacht

bijv. lepel of ijsportioneerder van metaal.

Alleen de bijgevoegde kunststofspatel ~ Overzicht van de basisappara-
gebruiken. ten

» Het koelreservoir nooit opwarmen of met - )
Dit toebehoren kan met verschillende ba-

hete vloeistoffen vullen. s >
» Nooit het koelreservoir in de magnetron  Sisa@pparaten worden gebruikt.

of in de oven gebruiken of in de vaatwas- _ Fig. &

machine reinigen. Keukenmachine van de bouwserie
» Het toebehoren nooit onbelast laten MUMS4 of MUM5

draaien. 21  Keukenmachine van de bouwserie
Onderdelen MUMS2
~ Fig. | Accessoires gebruiken
Houder voor koelreservoir Volg de instructies met afbeeldingen.
Koelreservoir ~ Fig. B1 - Kd
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nl Toebehoren reinigen

Toebehoren reinigen » De afzonderlijke onderdelen reinigen zo-

Receptenoverzicht

Hier vindt u verschillende recepten die spe-

ciaal voor uw toebehoren zijn ontwikkeld.

Opmerkingen

= Het koelvermogen van de ijsbereider vol-
staat voor het maken van ca. 1 | ijs of de
in het receptoverzicht aangegeven hoe-
veelheden. Om opnieuw ijs te maken,
vriest u het gereinigde koelreservoir op-
nieuw minstens 18 uren in.

= De hoeveelheidsgegevens van de ver-
schillende recepten komen met ca. 4
porties overeen.

= De recepten zijn niet geschikt voor dia-
betici.

= Gebruik geen alcoholhoudende ingredi-
énten voor de aromatisering van de ijs-
mengeling, omdat deze anders niet hard
wordt.

als in de tabel is aangegeven.
- Fig. &

De volgende factoren beinvioeden
de werkelijke verwerkingstijd:
Hoeveelheid van de ijsmengeling
Temperatuur van de ijsmengeling
Temperatuur van uw diepvriezer
Temperatuur van de ruimte

Tips
= Het ijs smaakt het lekkerst wanneer het

vers bereid is. Versier of verfijn uw ijs
nog, bijv. met vruchten, sauzen, slag-
room of chocoladevlokken.

Zet de kommen of schaaltjes voor het
serveren koud zodat het ijs niet zo snel
smelt.

Haal het diepgevroren ijs een tijdje voor
het serveren uit de diepvriezer.

Met het volgende toebehoren kunt u
de ijsmengeling bijzonder eenvoudig
voorbereiden:

— Mixer-opzetstuk

— Multimixer-opzetstuk

— Citruspers
Recept Ingrediénten: Verwerking
Vanille-ijs m 2 Bourbon vanillestok- ® De vanillestokjes in de lengte opensnij-
jes den en het merg eruit krabben met een
= 250 ml Melk mes.
= 100 g suiker = Melk, suiker en vanillemerg in een pan
= 200 ml room doen en al roerend kort aan de kook
= 1 snuifie zout brengen.
= Het mengsel tot kamertemperatuur la-
ten afkoelen.
= De rest van de ingrediénten erdoor
mengen.
m De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
= 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
28 Gedruktop 100% kringlooppapier


https://manualsfile.com

Receptenoverzicht nl

Recept

Ingrediénten:

Verwerking

Chocolade-ijs

100 g chocolade in
blokvorm

= 300 ml room
m 40 g suiker

150 g yoghurt

De verbrokkelde chocolade, room en
suiker in een pan doen en onder voort-
durend roeren opwarmen tot de suiker
en chocola zijn opgelost.

De yoghurt in het nog warme mengsel
doen.

Het mengsel tot kamertemperatuur la-
ten afkoelen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
20-30 minuten op stand 1 verwerken.

Stracciatella-ijs

100 g witte chocola-
de

300 ml room

60 g yoghurt

40 g poedersuiker
50 g chocoladevlok-
ken

De verbrokkelde witte chocolade en de
room in een pan doen en onder voort-
durend roeren opwarmen tot de choco-
lade is gesmolten.

Het mengsel tot kamertemperatuur la-
ten afkoelen.

De rest van de ingrediénten erdoor
mengen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Bananenijs = 200 g bananen (in = Alle ingrediénten pureren.
stukken gesneden) = De draaischakelaar op stand 1 zetten
m 80 g suiker en het mengsel in de ijsbereider doen.
= 100 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 100 ml room
= 1 ¢l citroensap
Kersenyoghurt- = 500 g kersenyoghurt = De gelatine in ruim koud water 15 mi-
ijs 24 g vanillesuiker nuten laten inweken.

3 blaadjes witte gelati-

ne

Tip: Probeer het recept
ook met andere soorten
vruchtenyoghurt.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot
een fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende
mixer doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Gedrukt op 100% kringlooppapier
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nl Receptenoverzicht

Recept

Ingrediénten:

Verwerking

Pistache-ijs

100 g pistachenoot-
jes (fijngehakt)

8 g vanillesuiker

90 g suiker

200 ml Melk

200 ml room

3 blaadjes witte gelati-
ne

De gelatine in ruim koud water 15 mi-
nuten laten inweken.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot
een fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende
mixer doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
15-25 minuten op stand 1 verwerken.

Citroensorbet

150 ml citroensap
(vers geperst)

200 ml water

170 g suiker

150 g yoghurt

4 blaadjes witte gelati-
ne

Tip: Om de sinaasappel-
sorbet te maken, ver-
vangt u 100 ml citroen-
sap door vers geperst si-
naasappelsap.

De gelatine in ruim koud water 15 mi-
nuten laten inweken.

De gelatine lichtjes uitpersen en onder
voortdurend roeren opwarmen in een
kleine pan, maar niet aan de kook bren-
gen.

De rest van de ingrediénten mixen tot
een fijn mengsel is ontstaan.

De warme gelatine in de draaiende
mixer doen.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
40-50 minuten op stand 1 verwerken.

Aardbeienijs m 250 g aardbeien = Alle ingrediénten pureren.
(vers) = De draaischakelaar op stand 1 zetten
m 75 g suiker en het mengsel in de ijsbereider doen.
= 100 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 100 ml room
= 20-30 ml citroensap
(vers geperst)
Kiwi-ijs m 400 g kiwi (gepeld en = Alle ingrediénten pureren.
in kwartjes) ®= De draaischakelaar op stand 1 zetten
m 20-30 ml citroensap en het mengsel in de ijsbereider doen.
(vers geperst) = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
100 ml water
= 30 g suiker
Abrikozenijs m 250 g abrikozen (uit = Alle ingrediénten pureren.
blok, uitgelekt) ®» De draaischakelaar op stand 1 zetten
m 80 g suiker en het mengsel in de ijsbereider doen.
= 50 ml Melk = 20-30 minuten op stand 1 verwerken.
= 50 ml karnemelk
= 100 ml room
30 Gedruktop 100% kringlooppapier
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Storingen verhelpen nl

Recept Ingrediénten: Verwerking
Malvethee-ijs = 400 ml water = De thee opgieten en 10 minuten laten
m 5 zakjes malvethee trekken.
(ca. 10 g) = Citroensap en suiker toevoegen en roe-
140 g suiker ren tot de suiker volledig is opgelost.
= 2 | citroensap = Het mengsel tot kamertemperatuur la-

150 g ongerijpte kaas

ten afkoelen.

De ongerijpte kaas toevoegen en met
een garde eronder roeren.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
30-40 minuten op stand 1 verwerken.

Mokka-ijs = 300 ml koude koffie =
= 200 ml room
= 30 g suiker .
| |

1 snuifje zout

Alle ingrediénten mixen tot de suiker
geheel is opgelost.

De draaischakelaar op stand 1 zetten
en het mengsel in de ijsbereider doen.
20-30 minuten op stand 1 verwerken.

Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan uw accessoires kunt
u zelf verhelpen. Raadpleeg voordat u con-
tact opneemt met de klantenservice de in-
formatie over het verhelpen van storingen.
Zo voorkomt u onnodige kosten.

Storing Oorzaak en probleemoplossing

Eris een knakkend ge- Het ijs heeft voor het verstrijken van de opgegeven tijd de
luid te horen en de roer-  gewenste vastheid bereikt.
arm draait niet meer. 1. Zet de draaischakelaar op O off.

2. Verwijder de ijsbereider.

3. Doe het bereide ijs in een geschikte kom.

Roerarm is overbelast of geblokkeerd.

1. Zet de draaischakelaar op O off.

2. Verminder de hoeveelheid ingrediénten.
3. Verwijder de blokkering.

Gedrukt op 100% kringlooppapier
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | s vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kokkenmaskine af typereekken MUMS2, MUMS4,
MUMDB.

= med originale dele og tilbehgar.

= Til at fremstille is og sorbet.

» Tilbehgr ma aldrig samles p& motorenheden.

» Tilbehegret ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilboeher ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

» Tilbehgret ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.

» Overhold reglerne for kakkenhygiejne.

» Alle ingredienser skal veere friske og sundhedsmeessigt i orden.

» Frys aldrig is ned igen, som har veeret helt eller delvist optget.

(4]

Undgaelse af tingsskader Medbringersifter

Overhold disse henvisninger under brugen

af tilbehgret.

» Brug ikke harde genstande eller med
skarpe kanter i kalebeholderen,
f.eks. skeer eller isskeer af metal. Brug
kun den vedlagte plastskraber.

» Opvarm aldrig kelebeholderen, og kom
aldrig varme veesker i den.

» Kglebeholderen ma aldrig komme i mi-
krobglgeovnen, ovnen eller renggres i
opvaskemaskinen.

Lag med integreret pafyldnings-
skakt

Oversigt over motorenhederne

Dette tilbehgr kan bruges sammen med for-
skellige motorenheder.
- Fig.AA

Kgkkenmaskine i serien MUMS4
eller MUM5
B

Kgkkenmaskine i serien MUMS2
» Brug aldrig tilbehgret i tomgang. .
Anvendelse af tilbehor

Bestanddele

- Fig. €

Holder til kalebeholder
Kalebeholder

Rerearm med integreret kobling

Oversigt over opskrifter

Her kan du finde et udvalg af opskrifter, der
er udviklet specielt til dit tilbehgr.

32

Falg billedvejledningen.
- Fig. & - il

Rengering af tilbehor

» Rengar de enkelte dele som anfert i ta-
bellen.
- Fig. EA
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Bemeerkninger

= [smaskinens kgleeffekt raekker til frem-
stilling af ca. 1 I is eller de meengder, der
er anfart i opskriftoversigten. Frys den
rengjorte kglebeholder ned igen i mindst
18 timer for at fremstille mere is.

= Mangdeangivelserne i de enkelte op-
skrifter svarer til ca. 4 portioner.

= QOpskrifterne er ikke egnet til diabetikere.

= Brug ikke alkoholholdige ingredienser til
at give isblandingen smag, da den ellers
ikke bliver fast.

= Fglgende faktorer pavirker den
faktiske forarbejdningstid:
— Maengden af isblanding
— Isblandingens temperatur
— Fryserens temperatur

Oversigt over opskrifter da

Tips
® [sen smager bedst, nar den er frisk tilbe-

redt. Isen kan dekoreres og forfines med
f.eks. frugter, saucer, fladeskum eller re-
vet chokolade.

Stil baegrene eller skalene et koldt sted
for serveringen, sé isen ikke smelter sa
hurtigt.

Tag den dybfrosne is ud af fryseren lidt
tid far servering.

Isblandingen kan forberedes
saerdeles nemt med fglgende
tilbehear:

— Blenderpasats

— Multimixerkande

— Citruspresse

— Rumtemperatur
Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Vanilleis m 2 steenger bourbon- m Skeer vaniljesteengerne op pa langs, og
vanilje skrab vaniljen ud.
= 250 ml maelk = Kom meelk, sukker og vanilje i en gry-
= 100 g sukker de, og opkog det hele under omrering i
= 200 ml flade et kort gjeblik.
= 1 knsp. salt ® | ad blandingen kale af til stuetempera-
tur.
= Ror de gvrige ingredienser i.
= |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.
m Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
Chokoladeis = 100 g blokchokolade = Skeer chokoladen i sma stykker. Kom
= 300 ml flade chokoladestykker, flade og sukker i en
m 40 g sukker gryde, og opvarm det hele under kon-
= 150 g yoghurt stant omrering, indtil sukker og choko-

lade er smeltet.

= Rgr yoghurten i den varme blanding.
= | ad blandingen kale af til stuetempera-

tur.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.

Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.

Trykt p& 100 % genbrugspapir
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da Oversigt over opskrifter

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
Stracciatellais = 100 g hvid chokolade m Skaer den hvide chokolade i smé styk-
= 300 ml flede ker. Kom chokoladestykker og flade i
= 60 g yoghurt en gryde, og opvarm det hele under
= 40 g flormelis konstant omrgring, indtil chokoladen er
= 50 g revet chokolade smeltet.
= | ad blandingen kale af til stuetempera-
tur.
= Rgr de gvrige ingredienser i.
= [ndstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.
® Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.
Bananis m 200 g bananer (ska- = Purér alle ingredienser.
ret i sma stykker) m [ndstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
= 80 g sukker blandingen i ismaskinen.
= 100 ml meelk ® Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 100 ml flade
m 1 gspsk. citronsaft
Kirsebeeryog- m 500 g kirsebeeryog- ® | &g husblassen i blad i rigeligt koldt
hurtis hurt vand 15 minutter.
m 24 g vaniljesukker = Tryk husblassen herefter godt ud, og
= 3 plad hvid husblad kom den i en lille gryde, og opvarm den
Tip Prov ogsa at lave under konstant omrering, den ma ikke
opskriften med andre ty- koge.
per frugtyoghurt. = Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opsta en fin masse.
= Kom den varme husblas i den kerende
blender.
= |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.
m Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.
Pistacieis m 100 g pistacier (hak- = Lasg husblassen i blad i rigeligt koldt
ket) vand 15 minutter.
= 8 g vaniljesukker ® Tryk husblassen herefter godt ud, og
= 90 g sukker kom den i en lille gryde, og opvarm den
= 200 ml maelk under konstant omraring, den ma ikke
= 200 ml flgde koge.
= 3 blad hvid husblad = Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opsta en fin masse.
= Kom den varme husblas i den kerende
blender.
® |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.
m Forarbejd i 15-25 minutter pa trin 1.
34 Trykt pd 100 % genbrugspapir
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Oversigt over opskrifter da

Opskrift Ingredienser

Forarbejdning

= 150 ml citronsaft
(frisk presset)

200 ml vand

170 g sukker

150 g yoghurt

4 blad hvid husblad

Tip Udskift 100 ml ci-

Citronsorbet

tronsaften med friskpres-
set appelsinsaft for at la-

ve en appelsinsorbet.

Leeg husblassen i bled i rigeligt koldt
vand 15 minutter.

Tryk husblassen herefter godt ud, og
kom den i en lille gryde, og opvarm den
under konstant omraring, den ma ikke
koge.

Bland de resterende ingredienser sam-
men, indtil der opsta en fin masse.

= Kom den varme husblas i den kerende

blender.

Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.

Forarbejd i 40-50 minutter pa trin 1.

Jordbeeris m 250 g jordbeer (friske) = Purér alle ingredienser.
m 75 g sukker = |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
= 100 ml meelk blandingen i ismaskinen.
= 100 ml flede ® Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 20-30 ml citronsaft
(friskpresset)
Kiwiis = 400 g kiwi (skreellet = Purér alle ingredienser.
og i kvarte) = |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
= 20-30 ml citronsaft blandingen i ismaskinen.
(friskpresset) m Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 100 ml vand
= 80 g sukker
Abrikosis m 250 g abrikoser (p4 = Purér alle ingredienser.
dése, godt afdryppet) = Indstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
= 80 g sukker blandingen i ismaskinen.
= 50 ml meelk ® Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.
= 50 ml keernemeaelk
= 100 ml flade
Katostis = 400 ml vand = Heeld teen op, og lad den treekke
= 5 poser katost (ca. 10 minutter.
10 g) m Tilsaet citronsaft og sukker, og rer, indtil
140 g sukker sukkeret er helt oplgst.
= 2 {sk. citronsaft = | ad blandingen kole af til stuetempera-
150 g frisk ost tur.
m Tilsaet den friske ost, og rer med et pi-
skeris.
® |ndstil drejekontakten pa trin 1, og heeld
blandingen i ismaskinen.
m Forarbejd i 30-40 minutter p& trin 1.
Mokkais = 300 ml kold kaffe = Bland alle ingredienser i en blender,
= 200 ml flade indtil sukkeret er helt oplgst.
= 80 g sukker = |ndstil drejekontakten pé trin 1, og heeld
= 1 knsp. salt blandingen i ismaskinen.

Trykt p& 100 % genbrugspapir

35


https://manualsfile.com

da Afhjeslpning af fejl

Opskrift Ingredienser Forarbejdning
® Forarbejd i 20-30 minutter pa trin 1.

Afhjaelpning af fejl

Mindre fejl ved tilbeharet kan afhjeelpes
selv. Laes oplysningerne om fejlafhjeelpning,
inden kundeservice kontaktes. Saddan und-
gas ungdige omkostninger.

Fejl Arsag og fejlafhjeelpning

Der hgres en kneaeklyd, Isblandingen har faet den gnskede fasthed fer udlgb af den
og rgrearmen drejer ikke anfgrte tid.

laengere rundt. 1. Stil drejekontakten pa O off.

2. Tag ismaskinen af.
3. Heeld den feerdige isblanding i en egnet beholder.

Rarearm er overbelastet eller blokeret.
1. Stil drejekontakten pa O off.

2. Reducér maengden af ingredienser.
3. Fjern blokeringen.

36 Trykt pd 100 % genbrugspapir
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Sikkerhet

Sikkerhet no

® | es ngye giennom denne anvisningen.
® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUMS2, MUMS4, MUM5.

= med originaldeler og -tilbehar.

= til produksjon av iskrem og sorbet.
» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.
» Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.

» Tiloehgret ma kun brukes i komplett montert tilstand.

» Tilboehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.

» Overhold reglene for hygiene péa kjokkenet.

» Alle ingredienser ma vaere ferske og hygienisk upéklagelige.
» lkke frys pa nytt iskrem som er helt eller delvis opptint.

Unnga materielle skader

Folg disse instruksene nar du bruker til-

behgret.

» |kke bruk eller legg gjenstander med
skarpe kanter eller harde gjenstander i
kjglebeholderen, f.eks. skjeer eller por-
sjonsskjeer av metall. Bruk kun den ved-
lagte sparkelen av plast.

» Kjolebeholderen ma aldri varmes opp el-
ler fylles med varm vaeske.

» Kjolebeholderen ma aldri brukes i
mikrobglgeovn eller stekeovn, eller
rengjeres i oppvaskmaskin.

» Tilbeharet ma aldri brukes ubelastet.

Komponenter
- Fig. {

Holder for kjalebeholderen

Kjolebeholder

Rarearm med integrert kopling

Oversikt over oppskrifter

Her finner du et utvalg oppskrifter som er
utviklet spesielt for ditt tilbehgr.

(4]

Oversikt over basisapparatene
Dette tilbehgret kan brukes med ulike ba-

sisapparater.
- Fig.AA

Kigkkenmaskin i serie MUMS4 el-
ler MUM5
B

Kigkkenmaskin i serie MUMS2
Bruk av tilbehor

Falg veiledningen i bilder.
- Fig. & - il

Medbringerstifter

Lokk med integrert pafyllingssjakt

Rengjoring av tilbehoret

» Rengjer enkeltdelene som angitt i
tabellen.
- Fig. E&
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no Oversikt over oppskrifter

Merknader

Ismaskinens kjoleeffekt er tilstrekkelig
for & produsere ca. 1 | iskrem eller de
mengdene som er angitt i oversikten
over oppskrifter. For & produsere mer is-
krem, méa du pa nytt fryse den rengjorte
kjglebeholderen pa nytt i minst 18 timer.
Mengdeopplysningene i de enkelte opp-
skriftene svarer til ca. 4 porsjoner.
Oppskriftene er ikke egnet for diabeti-
kere.

Ikke bruk alkoholholdige ingredienser for
4 aromatisere iskremblandingen, for da
blir den ikke fast.

Falgende faktorer pavirker den
faktiske bearbeidningstiden:

— Mengde iskremblanding

— Temperatur pa iskremblandingen

— Fryseboksens temperatur

Tips
® [skremen smaker best nar den er nyla-

get. Du kan dekorere og foredle is-
kremen, f.eks. med frukt, saus, pisket
krem eller revet sjokolade.

Sett isbegrene eller skalene kaldt for
servering, slik at iskremen ikke smelter
sa fort.

Ta den dypfryste iskremen ut av fryse-
boksen en viss tid far serveringen.

Med felgende tilbeher er det spesielt
enkelt & tilberede iskremblandingen:
— Mikser-pésats

— Multimikser-pasats

— Sitruspresse

— Romtemperatur
Oppskrift Ingredienser Tilberedning
Vaniljeis m 2 stenger bourbon- = Skjeer vaniljestengene opp pa langs
vanilje og skrap innholdet ut med en kniv.
= 250 ml melk = Ha melk, sukker og vanilje i en gryte og
= 100 g sukker kok opp dem kort under omrering.
= 200 ml flgte = | a blandingen avkjgles til romtempera-
= 1 klype salt tur.
= Ror inn resten av ingrediensene.
m Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
Sjokoladeis = 100 g kokesjokolade = Legg kuttet kokesjokolade, flate og suk-
= 300 ml flgte ker i en gryte og varm opp under stadig
m 40 g sukker omraring, inntil sukkeret og sjokoladen
= 150 g yoghurt har lgst seg opp.
= Rar yoghurten inn i den fortsatt varme
blandingen.
= | a blandingen avkjgles til romtempera-
tur.
= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pé trinn 1.
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Oppskrift Ingredienser Tilberedning
Stracciatella-is ®» 100 g hvit sjokolade = Ha den oppkuttede hvite sjokoladen og
= 300 ml flgte floten i en gryte og var opp under
= 60 g yoghurt stadig omrering, helt til sjokoladen er
= 40 g melis smeltet.
= 50 g revet sjokolade ® La blandingen avkjgles til romtempera-
tur.
= Rgr inn resten av ingrediensene.
m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.
Bananis = 200 g bananer (sk&- = Alle ingrediensene pureres.
ret i stykker) = Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
= 80 g sukker blandingen pé& ismaskinen.
= 100 ml melk = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 100 ml flgte
= 1 ss sitronsaft

Kirsebeeryog- 500 g kirsebeeryog-

Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann

hurtis hurt i 15 minutter.
m 24 g vaniljesukker = Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
= 3 plad hvit gelatin mes opp i en liten gryte under stadig
Tips: Du kan ogsa prove omrgring, den ma imidlertid ikke koke.
denne oppskriften med ~® Bland de gvrige ingrediensene til det
andre sorter fruktyog- oppstér en fin masse.
hurt. = Fyll den varme gelatinen i mikseren
som er i gang.
= Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen péa ismaskinen.
= 15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.
Pistasie is m 100 g pistasiengtter = Blgt opp gelatin i rikelig kaldt vann
(hakket) i 15 minutter.
= 8 g vaniljesukker = Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
= 90 g sukker mes opp i en liten gryte under stadig
= 200 ml melk omrgring, den ma imidlertid ikke koke.
= 200 ml flote = Bland de gvrige ingrediensene til det
= 3 blad hvit gelatin oppstar en fin masse.

Fyll den varme gelatinen i mikseren
som er i gang.

Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.

15-25 minutter bearbeides pa trinn 1.

Trykt p& 100 % resirkulert papir
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Oppskrift

Ingredienser

Tilberedning

Sitronsorbet

= 150 ml sitronsaft (ny-
presset)

200 ml vann

170 g sukker

150 g yoghurt

4 blad hvit gelatin
Tips: For & lage appel-
sinsorbet ma du erstatte
100 ml sitronsaft med
nypresset appelsinjuice.

Blat opp gelatin i rikelig kaldt vann

i 15 minutter.

Deretter trykkes gelatinen lett ut og var-
mes opp i en liten gryte under stadig
omrgring, den ma imidlertid ikke koke.
Bland de avrige ingrediensene til det
oppstar en fin masse.

Fyll den varme gelatinen i mikseren
som er i gang.

Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.

40-50 minutter bearbeides pa trinn 1.

Jordbeeris m 250 g jordbeer (fers- = Alle ingrediensene pureres.
ke) = Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
m 75 g sukker blandingen pa ismaskinen.
= 100 ml melk ® 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 100 ml flgte
= 20-30 ml sitronsaft
(nypresset)
Kiwi is m 400 g kiwi (skrelt og = Alle ingrediensene pureres.
firedelt) m Sett dreiebryteren pé trinn 1 og fyll
= 20-30 ml sitronsaft blandingen pa ismaskinen.
(nypresset) = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 100 ml vann
= 80 g sukker
Aprikos is m 250 g aprikoser (fra = Alle ingrediensene pureres.
boks, dryppet av) m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 80 g sukker blandingen péa ismaskinen.
= 50 ml melk = 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
= 50 ml kjernemelk
= 100 ml flgte
Hibiskusteis = 400 ml vann = Hell pa teen og la den trekke i 10 mi-
m 5 poser hibiskuste nutter.
(ca. 10 g) = Ha i sitronsaft og sukker og rar helt til
140 g sukker sukkeret har lgst seg helt opp.
m 2 ts sitronsaft ® | a blandingen avkjgles til romtempera-
150 g smereost tur.
= Tilsett smgreosten og rgr med visp.
m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
blandingen pa ismaskinen.
= 30-40 minutter bearbeides pé trinn 1.
Mokka is = 300 ml kald kaffe = Miks alle ingrediensene til sukkeret har
= 200 ml flate last seg helt opp.
= 80 g sukker m Sett dreiebryteren pa trinn 1 og fyll
= 1 Kklype salt blandingen pa ismaskinen.
= 20-30 minutter bearbeides pa trinn 1.
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Utbedring av feil no
Du kan selv utbedre sma feil pa tilbehgret.

Utbedrmg av feil Benytt deg av informasjonen om feilsgking
far du tar kontakt med kundeservice. P&
den méten unngéar du ungdige kostnader.

Feil Arsak og feilsgking

Det hgres en knekkende
lyd, og rgrearmen roterer
ikke lenger.

Iskremen har fatt gnsket fasthet for utlgpet av innstilt tid.
1. Sett dreiebryteren pa O off.

2. Ta ut ismaskinen.

3. Fyll den ferdige iskremen over i en egnet beholder.

Rarearmen er overbelastet eller blokkert.
1. Sett dreiebryteren pa O off.

2. Reduser mengden av ingredienser.
3. Fjern blokkeringen.

Trykt pd 100 % resirkulert papir
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

® med en hushallsapparat i serien MUMS2, MUMS4, MUM5.
= med originaldelar och originaltillbehor.

= fOr att tillaga glass och sorbet.

» Montera aldrig tillbehdr pa motordelen.
» Satt in och ta ut tillbehdr bara néar drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehdren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» Anvand tillboehdren enbart i det for &ndamalet avsedda arbetsla-

get.
» FoOlj kdkshygieniska regler.

» Alla ingredienser maste vara farska och hygieniskt felfria.
» Frys aldrig in glass pa nytt om den redan har smalt helt eller del-

Vis.

Férhindrande av sakskador

Folj de har anvisningarna nar du anvander

tillbehdren.

» Anvand eller ldgg inga skarpkantade el-
ler harda féremal i kylbehéllaren, t.ex.
skedar eller glassportionerare av metall.
Anvand bara den medfdljande plastspa-
teln.

» Varm aldrig upp kylbehéllaren och fyll in-
te pa heta véatskor i den.

» Anvand aldrig kylbehallaren i mikrovags-
ugnen eller i ugnen och maskindiska
den inte.

» Kor aldrig tilloehdren pa tomgang.

Delar
- Fig. ©

Hallare for kylbehéllaren

Kylbehallare

Omrdrararm med inbyggd kopp-

ling

42

A Medbringarstift

Lock med inbyggt matarror
Oversikt éver grundapparater-
na

Tillbehoret kan anvandas tillsammans med
olika grundapparater.
- Fig.A

Koksmaskin i serie MUMS4 eller

MUMS5
(B

Kéksmaskin i serie MUMS2
Anvanda tillbehor
Folj figuranvisningarna.
- Fig. & - Kid
Rengora tillbehor

» Rengor de olika delarna s som anges i
tabellen.
- Fig. &
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Receptoversikt

Har foljer ett urval av recept som har ut-
vecklats speciellt for dina tilloehor.

Anmaérkningar

= Glassberedarens kyleffekt racker for att
tillaga cirka 1 | glass eller de mangder
som anges i receptéversikten. Om du vill
tillaga mer glass maste du frysa in den
rengjorda kylbehallaren pa nytt i minst
18 timmar.

= Mangduppgifterna i de olika recepten
motsvarar cirka 4 portioner.

m Recepten ar inte [Ampliga for diabetiker.

= Anvand inte alkoholhaltiga ingredienser
for att smakséatta glassblandningen. Den
blir da inte fast.

= Foljande faktorer paverkar den
faktiska bearbetningstiden:
— Mangden glassblandning
— Glassblandningens temperatur
— Temperaturen i frysskapet
— Rumstemperaturen

Receptoversikt sv

Tips!

m Glassen smakar bast nar den &r nytilla-
gad. Dekorera och raffinera glassen yt-
terligare med t.ex. frukt, saser, vispgrad-
de eller chokladspan.

m Stall bagare eller skalar kallt fore serve-
ringen, sa smaélter inte glassen sa
snabbt.

= Ta ut djupfryst glass ur fryssképet en
stund fore serveringen.

= Med de nedanstaende tillboehdren
kan du férbereda glassblandningen
extra latt:

— Mixertillsats
— Multi Mixer-tillsats
— Citruspress

Recept Ingredienser

Bearbetning

Vaniljglass ® 2 bourbon-vaniljstang- = Skar upp vaniljstingerna péa langden
er och skrapa ur margen med en kniv.
= 250 ml mjolk = Hall mjolk, socker och vaniljmarg i en
= 100 g socker kastrull och koka upp snabbt under om-
= 200 ml gradde rérning.
= 1 nypa salt = Lat blandningen svalna till rumstempe-
ratur.
= RoOr ned dvriga ingredienser.
= Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.
m Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
Chokladglass 100 g blockchoklad ® | 4gg den sonderdelade blockchokla-

40 g socker

| |
= 300 ml gradde
| |
= 150 g yoghurt

den, gradden och sockret i en kastrull
och varm under standig omrdrning tills
sockret och chokladen har I6sts upp.

= Ro6r ned yoghurten i den varma bland-
ningen.

= |4t blandningen svalna till rumstempe-
ratur.

= Stall vredet i ldge 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.

= Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

Tryckt p& 100 % returpapper
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Recept Ingredienser Bearbetning
Stracciatellag- = 100 g vit choklad ® | 3gg den sOnderdelade vita chokladen
lass = 300 ml gradde och grédden i en kastrull och varm un-
= 60 g yoghurt der standig omroring tills chokladen har
= 40 g florsocker smélt.
= 50 g chokladspan = |4t blandningen svalna till rumstempe-
ratur.
= RoOr ned dvriga ingredienser.
= Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.
= Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.
Bananglass = 200 g bananer (skur- ® Mosa alla ingredienser.
na i bitar) = Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
= 80 g socker en i glassberedaren.
= 100 ml mjolk m Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml gradde
= 1 msk citronsaft
Kdrsbarsyog- m 500 g korsbarsyog- = Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt
hurtglass hurt 15 minuter vatten.

24 g vanillinsocker
3 blad vit gelatin

Tips! Prova receptet
ocksd med andra sorter
av fruktyoghurt.

= Tryck darefter latt ut gelatinet och varm
i en liten kastrull under stdndig omror-
ning, men lat den inte koka.

® Blanda dvriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

= Hall det varma gelatinet i mixern nar
den &r igang.

= Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.

m Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.

Pistageglass

100 g pistagenoétter
(hackade)

8 g vanillinsocker
90 g socker

200 ml mjolk

200 ml gradde

3 blad vit gelatin

= Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt
15 minuter vatten.

m Tryck dérefter latt ut gelatinet och varm
i en liten kastrull under standig omror-
ning, men lat den inte koka.

® Blanda dvriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

= Hall det varma gelatinet i mixern nar
den &r igang.

= Stéll vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.

m Bearbeta i 15-25 minuter pa steg 1.

44
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Receptoversikt sv

Recept Ingredienser

Bearbetning

Citronsorbet = 150 ml citronsaft (ny-
pressad)

200 ml vatten

170 g socker

150 g yoghurt

4 blad vit gelatin
Tips! For att tillaga apel-
sinsorbet byter du ut
100 ml citronsaften mot
nypressad apelsinsaft.

Mjuka upp gelatinet i rikligt med kallt
15 minuter vatten.

Tryck darefter latt ut gelatinet och varm
i en liten kastrull under standig omror-
ning, men lat den inte koka.

Blanda &vriga ingredienser tills du har
skapat en fin massa.

Hall det varma gelatinet i mixern nar
den &r igang.

Stéll vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.

Bearbeta i 40-50 minuter pa steg 1.

Jordgubbsglass 250 g jordgubbar

= Mosa alla ingredienser.

(farska) = Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
m 75 g socker en i glassberedaren.
= 100 ml mjolk m Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.
= 100 ml gradde
= 20-30 ml citronsaft
(nypressad)
Kiwiglass = 400 g kiwi (skalad = Mosa alla ingredienser.

och fyrdelad)

= 20-30 ml citronsaft
(nypressad)
100 ml vatten

= 80 g socker

= Stall vredet i ldge 1 och hall blandning-

en i glassberedaren.
Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

250 g aprikoser (fran
burken, avrunna)

80 g socker

50 ml mjolk

50 ml karnmjélk

100 ml gradde

Aprikosglass

= Mosa alla ingredienser.
= Stall vredet i lage 1 och hall blandning-

en i glassberedaren.
Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

400 ml vatten

5 pése malvate (cirka
10 9)

140 g socker

m 2 tsk citronsaft

150 g farskost

Malvateglass

Hall upp teet och lat det dra 10 minu-
ter.

Tillsatt citronsaften och sockret och rér
om tills sockret har 16sts upp helt.

Lat blandningen svalna till rumstempe-
ratur.

Tillsatt farskosten och rér om med en
elvisp.

Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.

Bearbeta i 30-40 minuter pa steg 1.

= 300 ml kallt kaffe
= 200 ml gradde

= 80 g socker

= 1 nypa salt
Tryckt p& 100 % returpapper

Mockaglass

Mixa alla ingredienserna tills sockret
har 16sts upp helt.

Stall vredet i lage 1 och hall blandning-
en i glassberedaren.
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Recept Ingredienser Bearbetning
m Bearbeta i 20-30 minuter pa steg 1.

Avhjalpning av fel

Smafel pa tilloehoret kan du atgérda sjélv.
Anvand informationen om felatgarder innan
du kontaktar service. Da slipper du onddiga
kostnader.

Fel Orsak och felsékning
Ett knackande ljud hors  Glassen uppnar énskad fasthet innan den avsedda tiden har
och omrdrararmen slutar utlopt.
att rotera. 1. Stéll vridreglaget i lage O off.
2. Ta ur glassberedaren.
3. Hall dver den fardiga glassen i ett lampligt karl.

Omroérararmen ar dverbelastad eller blockerad.
1. Stéll vridreglaget i lage O off.

2. Minska mangden ingredienser.

3. Ta bort igensattningen.
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Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

Turvallisuus  fi

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® valmistussarjaan MUMS2, MUMS4, MUM5 kuuluvan yleiskoneen

kanssa.

m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

® j3ateldn ja sorbetin valmistamiseen.

» Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.
» Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyina.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttbasennossa.
» Noudata keittiohygienian yleisia saantoja.
» Kaikkien ainesten on oltava tuoreita ja hygieenisesti

moitteettomia.

» Al4 koskaan pakasta uudelleen kokonaan tai osittain sulanutta

jaateloa.

Esinevahinkojen valttaminen

Noudata néita ohjeita, kun kaytat varustetta.

» Al& kayté tai sailyta jaahdytyskulhossa
teravéareunaisia tai kovia esineita, esim.
lusikoita tai metallista valmistettuja
jaateldannostelijoita. Kayta vain laitteen
mukana tulevaa muovilastaa.

» Ald lammita jadhdytyskulhoa &l4ka tayta
siihen kuumia nesteita.

> Ald kayta jadhdytyskulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa alaka
pese sita astianpesukoneessa.

» Al4 koskaan kayté varustetta
tyhjakaynnilla.

Osat
- Kuva E

Jaahdytyskulhon kiinnitysalusta

Jaahdytyskulho

Sekoitin ja integroitu kytkin

n

Vaantidtapit

Kansi, jossa on integroitu
syottosuppilo

Yhteenveto peruslaitteista

T&ta varustetta voidaan kayttaa eri
peruslaitteissa.
- Kuva A

(B |

Valmistussarjaan MUMS4 tai
MUMS5 kuuluva yleiskone

Valmistussarjaan MUMS?2 kuuluva
yleiskone

Varusteiden kaytto

Noudata kuvaohjeita.
- Kuva F - iid

Varusteiden puhdistus

» Puhdista yksittaiset osat taulukon
tietojen mukaan.
- Kuva iH
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Reseptien yhteenveto
Tasta 16ydéat valikoiman resepteja, jotka on
suunniteltu erityisesti varustettasi varten.

Huomautukset

= Jaatelbkoneen jadhdytysteho riittaa
valmistamaan n. 1 | jaatel6a tai reseptien
yhteydessé ilmoitetun maaran. Jos
haluat valmistaa enemman jaatelda, pida
puhdistettua jaahdytyskulhoa uudelleen
pakastimessa vahintaan 18 tuntia.

= Yksittaisten reseptin maarat vastaavat n.
4 annosta.

= Annetut ohjeet eivat sovi diabeetikoille.

= Al4 kayta jasteldseoksen aromatisointiin
alkoholipitoisia aineksia, koska jaatelo ei
muuten kovetu.

= Seuraavat tekijat vaikuttavat
vaadittavaan késittelyaikaan:
— Jaateldseoksen maara
— Jaatelbseoksen lampdtila
— Pakastimen lampotila
— Huoneen lampdotila

Ohjeet

m Jaateld on parasta heti valmistumisen
jalkeen. Voit koristella ja maustaa
jaatelda esim. hedelmilla, kastikkeilla,
kermavaahdolla tai suklaarouheella.

= | ajta tarjoilukulhot tai -vadit viileaan
ennen tarjoilua, jotta jaateld ei sula niin
nopeasti.

= QOta jaadteld ulos pakastimesta hieman
ennen tarjoilua.

= Seuraavien varusteiden avulla
jaateldseoksen valmistelu on
erityisen helppoa:
— Tehosekoitin
— Teholeikkuri
— Sitruspuserrin

Resepti Ainekset

Kasittely

= 2 Bourbon-
vaniljatankoa
250 ml maitoa
100 g sokeria
200 ml kermaa
1 ripaus suolaa

Vaniljajaatelo

= Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa
ja kaavi niista siemenet veitsella.

= Mittaa kattilaan maito, sokeri ja vaniljan
siemenet ja kiehauta hammentéaen.

= Anna seoksen jaahtya
huoneenlampdiseksi.

m Sekoita loput ainekset joukkoon.

m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

= K3sittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Suklaajaateld 100 g taloussuklaata
300 ml kermaa
40 g sokeria

150 g jogurttia

m | aita kattilaan taloussuklaa pienina
palasina, kerma ja sokeri ja kuumenna
koko ajan sekoittaen, kunnes sokeri ja
suklaa ovat liuenneet.

® | isaa jogurtti lampimaan seokseen.

= Anna seoksen jadhtya
huoneenlampdiseksi.

m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaateldkoneeseen.

Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
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Reseptien yhteenveto fi

Resepti Ainekset Kasittely
Stracciatella- = 100 g valkoista ® | aita kattilaan valkoinen suklaa pienina
jaateld suklaata palasina ja kerma ja kuumenna koko

= 300 ml kermaa ajan sekoittaen, kunnes suklaa on

= 60 g jogurttia sulanut.

= 40 g tomusokeria = Anna seoksen jaahtya

= 50 g suklaarouhetta huoneenlampdiseksi.

= Sekoita loput ainekset joukkoon.
m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaateldkoneeseen.
Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.

Banaanijaatelo = 200 g banaania
(viipaloituna)
80 g sokeria
100 ml maitoa
100 ml kermaa

1 rkl sitruunamehua

m Soseuta kaikki ainekset.
m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaateldkoneeseen.
Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Kirsikkajogurttij
aateld 24 g vaniljasokeria
3 valkoista
livatelehtea

Ohje: Kokeile reseptiin
my06s muita
hedelmé&jogurtteja.

m 500 g kirsikkajogurttia

Liota liivatelehtia kylmasséa vedessa

15 minuuttia.

Purista liivatelehdista lilka vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko
ajan sekoittaen, mutta &la paasta
kiehumaan.

Sekoita muita aineksia, kunnes massa
on tasaista.

Lisda kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaatelokoneeseen.

Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.

Pistaasijaatelo 100 g pistaaseja
(hienonnettuna)
8 g vaniljasokeria
90 g sokeria

200 ml maitoa
200 ml kermaa

3 valkoista

liivatelehtea

Liota liivatelehtia kylmasséa vedessa

15 minuuttia.

Purista liivatelehdista lilka vesi pois ja
kuumenna pienessa kattilassa koko
ajan sekoittaen, mutta &la paasta
kiehumaan.

Sekoita muita aineksia, kunnes massa
on tasaista.

Lisda kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

Kasittele 15-25 minuuttia nopeudella 1.

Painettu 100 % kierratyspaperille
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Resepti

Ainekset

Kasittely

Sitruunasorbetti

= 150 ml
sitruunamehua
(vastapuristettua)
200 ml vetta
170 g sokeria
150 g jogurttia

4 valkoista
livatelehtea
Ohje: Voit valmistaa
appelsiinisorbetin
korvaamalla 100 ml
sitruunamehua
vastapuristetulla
appelsiinimehulla.

Liota liivatelehtia kylmasséa vedessa

15 minuuttia.

Purista lilvatelehdista lilka vesi pois ja
kuumenna pienessé kattilassa koko
ajan sekoittaen, mutta &la paasta
kiehumaan.

Sekoita muita aineksia, kunnes massa
on tasaista.

Lisda kuuma liivate kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

Kasittele 40-50 minuuttia nopeudella 1.

Mansikkajaatelo

250 g mansikoita
(tuoreita)

75 g sokeria

100 ml maitoa
100 ml kermaa
20-30 ml
sitruunamehua
(vastapuristettua)

m Soseuta kaikki ainekset.
m  Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaatelokoneeseen.
Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Kiivijaatelo

400 g kiivia

(kuorittuina ja

neljanneksiksi

paloiteltuina)

= 20-30 ml
sitruunamehua
(vastapuristettua)

= 100 ml vettad

= 80 g sokeria

m Soseuta kaikki ainekset.
m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaateldkoneeseen.
Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Aprikoosijaatelo

250 g aprikooseja

(t6lkista, valutettuina)

80 g sokeria
50 ml maitoa
50 ml piim&a
100 ml kermaa

m Soseuta kaikki ainekset.
m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos

jaateldkoneeseen.
Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.
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Resepti Ainekset Kasittely
Malvateejaatel6 = 400 ml vetta = Valmista tee ja anna sen hautua
m 5 pussillista 10 minuuttia.
malvateetd (n. 10 g) = Lis&a sitruunamehu ja sokeri ja sekoita,
140 g sokeria kunnes sokeri on kokonaan liuennut.
= 2 t| sittuunamehua = Anna seoksen jaahtya
150 g tuorejuustoa huoneenlampdiseksi.

m | isaa tuorejuusto ja sekoita se vispilalla.

m Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
jaateldkoneeseen.

= K3sittele 30-40 minuuttia nopeudella 1.

Mokkajaateld = 300 ml kylmaa kahvia = Sekoita kaikkia aineksia, kunnes sokeri
= 200 ml kermaa on kokonaan liuennut.
= 80 g sokeria = Aseta valitsin asentoon 1 ja kaada seos
= 1 ripaus suolaa jaateldkoneeseen.

Kasittele 20-30 minuuttia nopeudella 1.

Toimintahairididen
korjaaminen

Voit poistaa itse varusteen pienet
toimintahairiét. Tutustu hairididen
korjaamisesta annettuihin ohjeisiin ennen
kuin otat yhteyden huoltopalveluun. Nain
valtat turhia kustannuksia.

Vika Syy ja vianhaku

Kuuluu naksuvaa danta  Jaateld on kovettunut riittavasti ennen kuin ilmoitettu aika on
eika sekoitin py6ri endd. kulunut loppuun.

1. K&anna kierrettava valitsin asentoon O off.

2. Irrota jaateldkone.

3. Siirra valmis jaateld sopivaan astiaan.

Sekoitin on ylikuormittunut tai jumiutunut.

1. K&ann4 kierrettava valitsin asentoon O off.
2. Pienenna ainesten maaraa.

3. Avaa jumiutunut kohta.

Painettu 100 % kierratyspaperille 51
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Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUMS2, MUMS4, MUM5.

® CON piezas y accesorios originales.

® para preparar helados y sorbetes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

» Utilizar el accesorio unicamente en la posicion de trabajo previs-
ta para ello.

» Tener en cuenta las reglas de higiene en la cocina.

» Todos los alimentos deben estar frescos y en perfectas condi-
ciones higiénicas.

» No volver a congelar helados que se hayan descongelado total
0 parcialmente.

Evitar dafios materiales Varilla batidora con acoplamiento
e . integrado
Tener en cuenta estas indicaciones al utili- :
zar el accesorio. [l  Espigas de arrastre
> No utilizar objetos afilados ni objetos du- Tapa con boca de llenado integra-
ros, como cucharas o porcionadores de da

metal para helado, en la cubeta de con-
gelacion. Usar solo la espétula de plasti-  Vista general de las bases mo-
co suministrada con el aparato. .
» No calentar nunca la cubeta de congela- trices . . o
cidn ni verter liquidos calientes en ella. Este accesorio se puede utilizar con distin-
» No utilizar nunca la cubeta de congela- (@S bases motrices.

cién en el microondas ni en el horno, ni~ _ Fig. &

lavarla en el lavavajillas. Robot de cocina de la serie
» No poner nunca en marcha el accesorio MUMS4 o MUM5

en vacio. IE1 Robot de cocina de la serie
Componentes MUMS2
— Fig. @ Uso de los accesorios
Soporte para la cubeta de conge-  Seguir las instrucciones gréficas.

lacion - Fig. B - Eid

Cubeta de congelacion
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mpieza de los accesorios

Vista general de las recetas
Aqui encontrara una seleccion de recetas
especialmente disefiadas para su acceso-
rio.

Notas

La potencia de refrigeracion de la hela-
dora es suficiente para la elaboracion de
aprox. 1 1 de helado o las cantidades in-
dicadas en la lista de recetas. Para ela-
borar otro helado, volver a congelar la
cubeta de congelacién limpia por lo me-
nos 18 horas.

Las cantidades indicadas de las distin-
tas recetas corresponden a aprox. 4 ra-
ciones.

Las recetas no son adecuadas para dia-
béticos.

No utilizar ingredientes con alcohol para
aromatizar la mezcla de helado, ya que
de lo contrario, esta no espesara.

Limpieza de los accesorios es

» Limpiar todas las piezas como se indica

en la tabla.
- Fig. &

Los siguientes factores influyen en el
tiempo de elaboracion real:

Cantidad de la mezcla de helado
Temperatura de la mezcla de helado
Temperatura de su congelador
Temperatura ambiente

Consejos
m E| helado sabe mejor si se toma inme-

diatamente después de su elaboracion.
Refinar y decorar el helado, p. €j. con
frutas, salsas, nata montada o virutas de
chocolate.

Enfriar las copas o vasos antes de servir
el helado para que este no se derrita tan
rapido.

Sacar el helado del congelador algun
tiempo antes de servirlo.

Con los siguientes accesorios se
puede preparar facilmente la mezcla
de helado:

— Jarra batidora

— Accesorio procesador de alimentos
— Exprimidor de citricos

Elaboracion

Receta Ingredientes
Helado de vaini- = 2 vainas de vainilla
lla Bourbon

250 ml de leche
100 g de azucar
200 ml de nata
1 pizca de sal

Hacer una incision longitudinal en un la-
do de las vainas de vainilla y extraer el
caviar de vainilla de su interior con la
punta del cuchillo.

Poner la leche, el aztcar y el caviar de
vainilla en un cazo y cocer brevemente
removiendo.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura
ambiente.

Incorporar el resto de ingredientes.
Llevar el mando giratorio a la posicion
1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Impreso sobre papel reciclado 100 %
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Receta Ingredientes

Elaboracion

Helado de cho- = 100 g de chocolate

Poner el chocolate para fundir picado,

colate para fundir la nata y el azlcar en un cazo y calen-
= 300 ml de nata tar removiendo hasta que el aztcar y el
= 40 g de azucar chocolate se hayan disuelto.
= 150 g de yogur = |ncorporar el yogur en la mezcla toda-
via caliente removiéndolo.
= Dejar enfriar la mezcla a temperatura
ambiente.
= | |evar el mando giratorio a la posicién
1y verter la mezcla en la heladora.
m Batir 20-30 minutos en la posicién 1.
Helado de = 100 g de chocolate = Echar el chocolate blanco picado y la

blanco

300 ml de nata

60 g de yogur

40 g de azucar glas
50 g de virutas de
chocolate

stracciatella

nata en un cazo y calentar removiendo
hasta que el chocolate se funda.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura
ambiente.

Incorporar el resto de ingredientes.
Llevar el mando giratorio a la posicion
1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

Helado de pla- =
tano

200 g de platanos
(cortados en trozos)

® Triturar todos los ingredientes.

Llevar el mando giratorio a la posicion

= 30 g de azlcar 1y verter la mezcla en la heladora.
= 100 ml de leche = Batir 20-30 minutos en la posicion 1.
= 100 ml de nata
= 1 cuch. de zumo de li-
mon
Helado yogur = 500 g de yogur de = Ablandar la gelatina en abundante
de cereza cerezas agua fria 15 minutos.
m 24 g de azlcar de m A continuacion, exprimir la gelatina lige-
vainilla ramente y ponerla a calentar en un ca-
= 3 |aminas de gelatina zo0 removiendo constantemente, sin que
blanca se alcance el punto de ebullicion.
Consejo: Le animamos ® Mezclar el resto de ingredientes hasta
a probar también la re- obtener una fina masa.
ceta con otros tipos de  ® Incorporar la gelatina caliente en la ba-
yogur de frutas. tidora en marcha.
= ||evar el mando giratorio a la posicion
1y verter la mezcla en la heladora.
= Batir 15-25 minutos en la posicion 1.
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Receta

Ingredientes

Elaboracion

Helado de pis- =

tacho
| |

100 g de pistachos
(picados)

8 g de azlucar de vai-
nilla

90 g de azucar

200 ml de leche

200 ml de nata

3 laminas de gelatina
blanca

Ablandar la gelatina en abundante
agua fria 15 minutos.

A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un ca-
z0 removiendo constantemente, sin que
se alcance el punto de ebullicion.
Mezclar el resto de ingredientes hasta
obtener una fina masa.

Incorporar la gelatina caliente en la ba-
tidora en marcha.

Llevar el mando giratorio a la posicion
1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 15-25 minutos en la posicion 1.

Sorbete de li-
mon

150 ml de zumo de li-
mon (recién exprimi-
do)

200 ml de agua

170 g de azucar

150 g de yogur

4 laminas de gelatina
blanca

Consejo: Para hacer un
sorbete de naranja, sus-
tituir 100ml de zumo de
limén por zumo de na-
ranja recién exprimido.

Ablandar la gelatina en abundante
agua fria 15 minutos.

A continuacion, exprimir la gelatina lige-
ramente y ponerla a calentar en un ca-
zo0 removiendo constantemente, sin que
se alcance el punto de ebullicion.
Mezclar el resto de ingredientes hasta
obtener una fina masa.

Incorporar la gelatina caliente en la ba-
tidora en marcha.

Llevar el mando giratorio a la posicion
1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 40-50 minutos en la posicion 1.

Helado de fresa

250 g de fresas (fres-
cas)

75 g de azucar

100 ml de leche

100 ml de nata
20-30 ml de zumo de
limén (recién exprimi-
do)

® Triturar todos los ingredientes.
m | levar el mando giratorio a la posicién

1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Helado de kiwi

400 g de kiwi (pelado
y cortado en cuartos)
20-30 ml de zumo de
limdén (recién exprimi-
do)

100 ml de agua

= 80 g de azucar

= Triturar todos los ingredientes.
® | levar el mando giratorio a la posicién

1y verter la mezcla en la heladora.
Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Impreso sobre papel reciclado 100 %
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Receta Ingredientes

Elaboracion

Helado de alba- = 250 g de albarico-
ricoque ques (de lata, escurri-
do)
= 80 g de azucar
= 50 ml de leche
= 50 ml de suero de le-
che
= 100 ml de nata

= Triturar todos los ingredientes.

® | levar el mando giratorio a la posicién
1y verter la mezcla en la heladora.

= Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Helado de té de
malva

400 ml de agua

5 bolsita de té de

malva (aprox. 10 g)

140 g de azucar

= 2 cuchdita. de zumo
de limon

m 150 g de queso fres-

co

= Verter el té y dejar reposar durante
10 minutos.

= Afadir el zumo de limdén y el azucar y
removerlo hasta que el azlcar se haya
diluido completamente.

m Dejar enfriar la mezcla a temperatura
ambiente.

= Afadir el queso fresco y mezclar con
una varilla.

® | levar el mando giratorio a la posicién
1y verter la mezcla en la heladora.

m Batir 30-40 minutos en la posicién 1.

300 ml de café frio
200 ml de nata

80 g de azlcar

1 pizca de sal

Helado de mo-
ka

= Mezclar todos los ingredientes hasta
que el azlcar se haya diluido completa-
mente.

= | levar el mando giratorio a la posicién
1y verter la mezcla en la heladora.

® Batir 20-30 minutos en la posicion 1.

Solucionar pequeias averias

El usuario puede solucionar por si mismo
las pequenas averias de este accesorio. Se
recomienda utilizar la informacion relativa a

la subsanacion de averias antes de poner-
se en contacto con el Servicio de Asisten-
cia Técnica. De este modo se evitan costes
innecesarios.

Fallo

Causa y resolucion de problemas

Se oye un sonido en for-
ma de chasquido y la va-
rilla deja de girar.

El helado ha alcanzado la consistencia deseada antes de
que haya transcurrido el tiempo indicado.

1. Colocar el mando giratorio en la posicion O off.

2. Retirar la heladora.
3. Verter el helado en un recipiente adecuado.

La varilla batidora esta sobrecargada o bloqueada.
1. Colocar el mando giratorio en la posicion O off.
2. Reducir la cantidad de ingredientes.

3. Retirar el elemento de blogueo.

56
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Seguranca

m | gig atentamente este manual.

Seguranca pt

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com um robd de cozinha da série MUMS2, MUMS4, MUM5.
® COm pecas € acessorios originais.

m para fazer gelado e sorvete.

» Nunca montar o acessorio no aparelho base.

» Cologue e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-
zado e o aparelho desligado da tomada.

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o

efeito.

» Cumprir as regras de higiene na cozinha.
» Todos os ingredientes tém de estar frescos e em perfeitas con-

dicdes higiénicas.

» Nunca voltar a congelar gelado que ja tenha descongelado total

ou parcialmente.

Evitar danos materiais

Respeite estas indicacdes sempre que utili-

zar 0 acessorio.

» Nunca utilizar nem depositar objetos rigi-
dos ou com arestas vivas no recipiente
de refrigeragao, p. ex. colheres de cozi-
nha ou colheres de gelado de metal. Uti-
lizar apenas a espatula de plastico forne-
cida.

» Nunca aquecer o recipiente de refrigera-
¢&do nem encher com liquidos quentes.

» Nunca utilizar o recipiente de refrigera-
¢ao no micro-ondas ou no forno nem la-
var na maquina de lavar loica.

» Nunca utilize o acessoério em vazio.

Componentes
- Fig.

Base do recipiente de refrigeracéo

Recipiente de refrigeracéo

Mecanismo de mexer com acopla-
mento integrado

Pinos de acionamento

(4]

Tampa com canal de enchimento
integrado

Vista geral dos aparelhos base
Este acessorio pode ser utilizado com dife-

rentes aparelhos base.
- Fig.A

Robd de cozinha da série MUMS4
ou MUM5
B ]

Robd de cozinha da série MUMS2
Utilizar acessorios
Siga 0 manual ilustrado.
- Fig. & - Kid

Limpar os acessorios

» Limpar cada uma das pecas, como indi-
cado na tabela.
- Fig. EA
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Vista geral das receitas

Aqui encontra uma selecéo de receitas que
foram especificamente desenvolvidas para
0 seu acessorio.

Notas

= A poténcia de refrigeracéo do prepara-
dor de gelados é suficiente para fazer
aprox. 1 1 de gelado ou as quantidades
indicadas na vista geral das receitas. Pa-
ra fazer outro gelado, congele novamen-
te o recipiente de refrigeracao limpo du-
rante, pelo menos, 18 horas.

= As indicacdes das quantidades de cada
receita correspondem a aprox. 4 por-
coes.

= As receitas ndo sdo adequadas para di-
abéticos.

= N3o utilize ingredientes com alcool para
aromatizar a mistura de gelado, caso
contrario, esta ndo solidifica.

= Os seguintes fatores influenciam o
tempo efetivo de processamento:
— Quantidade da mistura de gelado
— Temperatura da mistura de gelado
— Temperatura do seu congelador
— Temperatura ambiente

Dicas

= O gelado tem um sabor mais intenso se
estiver fresco. Decore e aperfeicoe ain-
da mais o gelado, p. ex. com frutas, mo-
Ihos, natas batidas ou raspas de choco-
late.

= Arrefeca as tacas antes de servir para
que o gelado n&o derreta tao rapida-
mente.

= Retire 0 gelado do congelador algum
tempo antes de servir.

= Com 0s seguintes acessorios pode
preparar facilmente a mistura de
gelado:
— Adaptador para misturador
— Multimisturador com espremedor de

citrinos

— Espremedor de citrinos

Receita Ingredientes Processamento
Gelado de bau- = 2 vagens de baunilha = Fazer um corte ao comprido nas va-
nilha Bourbon gens de baunilha e retirar a polpa, ras-
m 250 ml de leite pando com uma faca.
= 100 g de agucar = Deitar o leite, 0 agucar e a polpa de
= 200 ml de natas baunilha num tacho e ferver brevemen-
= 1 pitada de sal te mexendo sempre.

= Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

= Adicione os restantes ingredientes, me-
xendo.

m Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

® Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.
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Receita Ingredientes

Processamento

Gelado de cho-
colate

= 100 g de chocolate
em barra

= 300 ml de natas

= 40 g de acgucar
150 g de iogurte

Deitar o chocolate em barra picado, as
natas e o acgUcar num tacho e aquecer
mexendo sempre, até que o agucar e o
chocolate se dissolvam.

Adicionar o iogurte a mistura ainda
quente, mexendo.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de =
stracciatella

100 g de chocolate

branco

= 300 ml de natas

m 60 g de iogurte

= 40 g de aglcar em
po

m 50 g de raspa de

chocolate

Deitar o chocolate branco picado e as
natas num tacho e aquecer mexendo
sempre, até que o chocolate se dissol-
va.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Adicione os restantes ingredientes, me-
xendo.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 15-25 minutos na fa-
se 1.

Gelado de ba- =
nana

200 g de banana
(cortadas em peda-
¢os)

80 g de acgucar

100 ml de leite

100 ml de natas

1 colher de sopa de
sumo de liméo

m Passar todos os ingredientes.
m Colocar o seletor rotativo na fase 1 e

verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Impresso em papel 100% reciclado
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Receita

Ingredientes

Processamento

Gelado de io-
gurte de cereja

= 500 g de iogurte de
cereja

m 24 g de agucar bauni-
lhado

= 3 folhas de gelatina
branca

Dica: Experimente esta

receita também com ou-

tros tipos de iogurte de

fruta.

Demolhar a gelatina durante aprox.

15 minutos em agua bastante fria.
Espremer ligeiramente a gelatina e
aquecer num pequeno tacho, sem fer-
ver, mexendo sempre.

Misturar os restantes ingredientes, até
obter uma massa fina.

Adicionar a gelatina morna com o mis-
turador em funcionamento.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 15-25 minutos na fa-
se 1.

Gelado de pis- ® 100 g de pistacios = Demolhar a gelatina durante aprox.
tacios (picados) 15 minutos em agua bastante fria.
m 8 g de aglcar bauni- ® Espremer ligeiramente a gelatina e
Ihado aquecer num pequeno tacho, sem fer-
= 90 g de acgucar ver, mexendo sempre.
= 200 ml de leite = Misturar os restantes ingredientes, até
= 200 ml de natas obter uma massa fina.
= 3 folhas de gelatina = Adicionar a gelatina morna com o0 mis-
branca turador em funcionamento.
= Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.
® Processe durante 15-25 minutos na fa-
se 1.
Sorvete de li- = 150 ml de sumo de li- = Demolhar a gelatina durante aprox.
mao mao (fresco espremi- 15 minutos em agua bastante fria.
do) m Espremer ligeiramente a gelatina e
= 200 ml de agua aquecer num pequeno tacho, sem fer-
m 170 g de agucar ver, mexendo sempre.
= 150 g de iogurte = Misturar os restantes ingredientes, até
= 4 folhas de gelatina obter uma massa fina.
branca = Adicionar a gelatina morna com o0 mis-
Dica: Para fazer sorvete turador em funcionamento.
de laranja, substitua os ™ Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
100 ml de sumo de li- verter a mistura para o preparador de
mao por sumo de laran- gelados.
ja fresco espremido. = Pro;:esse durante 40-50 minutos na fa-
se 1.
60 Impresso em papel 100% reciclado
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Vista geral das receitas pt

Receita

Ingredientes

Processamento

Gelado de mo-
rango

250 g de morangos
(frescos)

75 g de agucar

100 ml de leite

100 ml de natas
20-30 ml de sumo de
lim&o (fresco espremi-
do)

® Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de quivi

400 g de quivi (des-
cascado e cortado
em quartos)

20-30 ml de sumo de
lim&o (fresco espremi-
do)

100 ml de agua

= 80 g de acgucar

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de al-
perce

250 g de alperces
(de conserva, escorri-
dos)

80 g de agucar

50 ml de leite

50 ml de leitelho

100 ml de natas

Passar todos os ingredientes.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Gelado de cha
de malva

400 ml de agua

5 saquetas de cha de
malva (aprox. 10 g)
140 g de acucar

m 2 colher de cha de

sumo de limao
150 g queijo fresco

Fazer a infusdo do cha e deixar infundir
10 minutos.

Adicionar o sumo de limao e o agucar
e bater até que o acgucar se dissolva
completamente.

Deixar a mistura arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Adicionar o queijo fresco e mexer com
um batedor.

Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 30-40 minutos na fa-
se 1.

Gelado de café

300 ml de café frio
200 ml de natas
80 g de agucar

1 pitada de sal

Misturar todos os ingredientes até que
0 acucar se dissolva completamente.
Colocar o seletor rotativo na fase 1 e
verter a mistura para o preparador de
gelados.

Processe durante 20-30 minutos na fa-
se 1.

Impresso em papel 100% reciclado
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pt Eliminar anomalias
P . ca, consulte as informacgdes sobre a elimi-
Eliminar anomali > . e e
arano a as . nacao de anomalias. Isto permite evitar
As pequenaslar)omallas dos acessorios custos desnecessarios.
podem ser eliminadas pelo préprio utiliza-
dor. Antes de contactar a Assisténcia técni-

Avaria Causa e diagnostico

Ouve-se um ruido de O gelado atingiu a consisténcia desejada antes do tempo
crepitacéo e o mecanis- predefinido.
mo de mexer deixade 1. Coloque o seletor rotativo em O off.
rodar. 2. Retire o preparador de gelados.
3. Transfira o gelado pronto para um recipiente adequado.

O mecanismo de mexer esta sobrecarregado ou blogueado.
1. Coloque o seletor rotativo em O off.

2. Reduza a quantidade dos ingredientes.

3. Remova o blogueio.
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Aodaieia el

AopaAeix

= AIOBAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC odnYieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta e€0PTHPATA POVO:

® e pio koudivounxavn Tne oeipac MUMS2, MUMS4, MUMS.

= Me yvnoia eE&pTNUO KOI TTOOOQPTHUOTA.

B VIO TNV TTOQOOKEUN TTAYWTOU KOI OOPUTIE.

» Mn ocuvappoAoyeite Ta e€apTnuoTa TTOTE O0TN BOOIKI CUOKEUN.

» TommoBeTeiTe Kal adaipeite Ta eEQPTNUOTA HOVO PE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol e amoouvoedepevn
TN CUOKEUN.

» Xpnolgotoleite To eEQPTHPATO HOVO 0 TTANPWC
OUVOPPOAOYNHEVN KOTAOTOON.

» XPNOIUOTIOIEITE TO eEQPTNUOTO HOVO OTNV TTPORAETTOpEVN VI’ AUTO
Beon epyoaoiog.

» TnpeiTe TOUC KAVOVEC UYIEIVIC TNC KOUdivac.

» OAa T UNIKG TTPETTEI VO Eivail GOEOKO KOI OTO Grmown UYIEIVAC
ayoya.

» [ToTe punv EavamaywoeTe TAYWTO TToU £xel NON amoyuxdei MANPWS
N eV LEPEI.

Amoduyn UMKV {nHIwV ZUCTOTIKX HEPN

[MpooexeTe auTeG TIG UTTOdEILEIS, OTOV - E. H

Xpnolgormoleite Ta e€apTHUATAL. . .

» Mn XPNOILOTIOIEITE 1) EVATTOOETETE 2TNPIVUG y1a TO BOXei0 YUENG
KOGTEPA 1) OKANPA QVTIKEILEVD OTO Aoxeio Wuéng
doxeio YPU&Ng, .X. KOUTAAIOL 1} KOUTGAG Bpaxiovoc avaeiEne e
0ePPIPICHOTOG TAYWTOU QMO UETAAAO. EVOWUATWUEVN CEUEN
Xpnolpormoleite HOvVo TNV TTAGOTIKN , -
omaToula Trou apadideTal padi pe T ES  Aovrio petadoong
ouoKeun. KomaK1 Je eVoOWUOTWUEVO OTOUIO

» Mn Bepuaivete oTe TO doxXeio YUENG Kai TAfpWoNG
unVv TO YepideTe TTOTE Pe KOUTA UYPAL. , \

» Mn XPNOILOTIOINOETE TTOTE TO SOXEIO Emokornon Twv BaciKwv
WUENC oToV GoUPVO PIKPOKUPATWY M OUOKEUWV

OTOV NAEKTPIKO GOUPVO KAl UnV TO

KoBapileTe TOTE OTO MAUVTAPIO TWV XONOILOTOINGE! Lie SIAdOPEC BAOIKEC

MATWV. , . ) OUOKEUEG.
> Mn AeiToupyeite MOTE TO EEQPTAUOTO - Ex A

XWPIC TPOdIUG (Kevn AeiToupyia).

AUTO TO e€APTNUO PTTOPEI VOl
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el Xpnon twv egopTNUaTWY

Koudivopnxavn Tng oeipac
MUMS4 n MUM5
2] KoulQivopnxovr) TnG OSIpGC

MUMS2

XpnRon Twv eEXPTNHETWV
AKOAOUBNOTE TIC EIKOVOYPOPNUEVES
odnyiec.

- Eixk. |-

EmMoKOTINGN CUVTQYWV

Edw Ba Bpeite pia €AoY armd OUVTAYEG, Ol

ormoieg e€eAixTnKayv eIdIKA yIo TO

e&apTNUATA 0OC.

Ymodeigeiq

= HI0XUG WUENG TNG TTAYWTOUNXOVAG
EMAPKEI VIO TNV TTapaokeur mrepimou 1 |
TaywTou N TIC avadePOUEVES OTNV

Kax0apiopog Twv
eEAPTNHATWOV
» KobapioTe Ta EexwpIoTd eE0pTAUATA,

OTIWC OVAGEPETOI OTOV TTIVAKOAL.
- Eik. [@

O1 akOGAouBOoI TP AYOVTEC
emnpealouV TOV TTPAYHATIKO XpOVO
enelepyaoiag:

[1oodTNTO TOU PEIVUOTOC TIOYWTOU
OepUOKPOOIn TOU PEIVUOTOC TTAYWTOU
OePUOKPOOIO TOU KATAWUKTN OOC

— Oepuokpaoia mepIBGAOVTOC

EMOKOTNON TNG OUVTOYNG TTOOOTNTEG. [N ZUHPBOUAEG
= KoAUTepn yeuon €xel To GpEeoKo

VO TTOPOOKEUAOETE ETMMAEOV TTAYWTO,
WU&te 1O KaBapIopEvo doxeio YUENC ek
VEOU VIO TOUAGXIOTOV 18 wpeg.

= To OTOIXEIO TTOOOTATWY TWV EEXWPIOTWYV
OUVTOYWV QVTIOTOIXOUV TTEQITTOU OE
4 pepidec.

= Q| ouvTayec Oev eival KATAMNAEC yia
SloBNnTIKOUG.

= Mn xoNOoIYOTIOIEITE UAIKG TTOU TIEPIEXOUV
OAKOOAN VIO VO OWOETE APWHO OTO
peiypa moywTou, emeldr S1odopeTIKG TO
peiypa &g Ba odiel.

TTOPAOKEUOOUEVO TTAYWTO. AIGKOOUNOTE
KOl TEAEIOTTOINOTE TO TTAYWTO, T.X. UE
dpouTa, 0GATOEC, OOVTIVi I VIGAdeC
OOKOAATOG.

YuxeTe T KUTTEAAG ) UTTOA TTRIV TO
oepBipioya, yia va un Nwoel TOoo
VPNYOPO TO TTOYWTO.

BydiATe TO Komewuypévo TaywTo Aiyo TV
TO oepRipIoua amd TOV KOTOWUKTN.

Me 1o akOAouBa e€apTrpaTa
UTTOPEITE VO TTPOETOIUAOETE TO
peiyua TTaywToU TTOAU EUKOAQ:

— TMpoocdapTnua pitep

— TMpoodapTnua moAupiEep

— AepovooTudTne

JuvTayn YAIK&

EneEepyaoia

MaywTo Bavilia
Bourbon

250 ml yodAa
100 yp. ¢axapn
200 ml cavtyi
1 mpeda oA

64

= 2 pyrooTtouvia Bavilioe ® KOwTe Kol aVOIETE TG UTTOIOTOUVIO

BaviNiog KaTd PAKoc Kol EUoTe Kal
TTAETE TOUG KOKKOUG HE €V JOXTiPI.
XUoTe TO YAAQ O€ Wi KOTOOPOAQ, piETe
™ CAXoPN KAl TOUC KOKKOUC TNC
Bavihiag kail Bp&oTe TO yIa Aiyo
QVOKATEUOVTAG.

AdnoTe TO peiyua Vo Kpuwoel oTn
Beppokpacia TePIBANMOVTOC.
AVOKOTEWYTE PEOO TO UTTOAOITIN UAIKOY.

Exrunwpévo ag 100 % avoKUKAQUEVO 0TI
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Emokdmnon ouvtayov el

ZuvTayn YAIk&

Enegepyaoia

['upioTe ToV TIEPIOTPEPOUEVO DIGKOTTN
oTn Babuida 1 Kol BAATE TO peiypa otnv
TTOYWTOUNXOVH.

EneepyaoTeite yia 20-30 Aettar 0N
Bodpida 1.

100 yp. OOKOAGTO
uyeiog

= 300 ml cavtyi

= 40 yp. {oxapn
150 yp. yiooUpETI

MoywTto u
OOKOAATOIG

Pi€te TN OpUPPATIOUEVN OOKOAATO
uyeiag, Tn oavTiyi Kail Tn CAxXapn oe o
KOTOOPOAO Kol (EOTAVETE TO
OVOKOTEUOVTOC OUVEXWG, MEXP! VOl
SloAuBOei n Chxapn Kal var AWoel n
OOKOAGITOL

AVOKOTEWYTE TO VIGOUPTI HEOO OTO
akopa CeoTo peiyua.

AdnoTe TO peiyua Vo KpUWOEl 0TN
Beppokpaoia TePIBANMOVTOC.

['upioTe ToV TIEPIOTPEPOUEVO DIGKOTTTN
oTn Babuida 1 Kol BAATE TO peiyua otnv
TTOYWTOUNXOVH.

EneepyaoTeite yia 20-30 Aetar 0N
Baduida 1.

100 yp. Aeukn
OOKOAATO

300 ml cavtiyi

60 vp. yIooUpETI

40 yp. ¢oxapn axvn
50 yp. vidpadec
OOKOAATOG

MoywTto u
OTPOTOIOTEAN

Pi€te TN BpuppaTiopEVn ASUKn
OOKOAOTO KOl TN OOVTIVi OE PIO
KOTOOPOAO Kol (EOTAVETE TO
QVOKOTEUOVTOC OUVEXWG, MEXPQ! VOl
ANWOEI N COKOAATAL.

AdHoTE TO PEiVUO VO KPUWOEI OTN
Beppokpaoia epIBAMOVTOC.

= AVOKQTEWTE PHEOO TO UTIOAOITIGL UAIKOL.
® [UpioTe TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIGKOTTTN

oTn Babpida 1 Kol BAATE TO peiypa otnv
TTOYWTOUNXAVH.

EnelepyaoTeite yia 15-25 Aetar 0N
Baduida 1.

MoywTto = 200 yp. ymmovaveg
umavava (koppeéveg oe
KOUUGTION)
80 yp. oxapn
100 ml yaAa

100 ml cavtyi
1 KOUTOAIG XUPOG
Aepoviou

= [loATomoINoTE OAG T UAIKOL.
® [upioTe Tov TIEPIOTPEPOUEVO BIGKOTTTN

oTn Babuida 1 Kol BAATE TO peiyua otnv
TTAYWTOUNXAVI.

EneepyaoTeite yia 20-30 Aettar 0N
Boduida 1.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi
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el Emokomnon cuvtaywy

ZuvTayn YAIK& Enegepyaoia

Maywto = 500 yp. yIooUpETI = MohakwoTe Tn CehaTivn oe ddpOovo
yIoloUPTI KePAO! KePHOI KpUuo vepd 15 AemTd.

m 24 yp. Bavihia

= 3 GUMNO Aeukn
CehaTivn

TupBouUAn: AoKIpGOoTE TN

ouvTayn emiong Kol he

GAa €idn yIooupTIWY

>Tn ouvexela, oTuwTte TN CeAaTivn
eAappa Kol (eOTAVETE TN OE piot JIKEN
KOTOOPOAO OIVOKOTEUOVTAC OUVEXWC,
XWPIC OUWG va Bpdoel.

AVOKOTEWTE PHEOO TON UTTOAOITION UNIKG,
HEXP! Vo dnuioupynOei pio AetTTr) pado.

GPOUTWV. ® [IpooBeoTe Tn CeoTr) (eAaTivn Pe TO
Hiep oe Aeitoupyia.
m [ypioTe TOV TIEPIOTPEGOUEVO DIGKOTITN
oTn Badpida 1 ko BAATE TO peiypa otnv
TTAYWTOUNXAV.
= EnelepyoaoTeite via 15-25 Aentd oTn
BaBuida 1.
MoaywTd pe = 100 yp. duoTikia = MohakwoTe Tn CehaTivn oe ddpBovo
dUOTIKI (wihokoppeva) KpUuo vepd 15 AemTd.
= 8 yp. Bavihia ® 3TN ouvexela, otuywTe TN eAaTivn
= 90 yp. Coxopn eNadp& Kal (EOTAVETE TN OE piak PIKEN
= 200 ml yoha KOTOOPOAO OVOIKOTEUOVTOG OUVEXWG,
= 200 ml oavTiyi XWPIG OpWG Vo Bpacel.
= 3 GUMO AeUKn) = AVOKOTEYTE PEOO TOL UTTOAOITION UAIKG,

CehaTivn

pEXP! va dnuioupynOei pio AetTTr) pado.
MpooBeoTe TN CeoTr (eAaTivn pe TO
Hiep oe AeiToupyia.

['upioTe Tov TTeploTPedOUEVO DIOKOTTN
oTn Badpida 1 kol BAATE TO peiypa otnv
TTAYWTOUNXAV.

EnelepyaoTeite via 15-25 Aentér 0Tn
BaBuida 1.

J0pUTE Aepovi =

150 ml xupoc
Aepoviou
(PPEOKOOTUPHEVOR)
200 ml vepo

170 yp. Caxopn
150 yp. yiooUpTI

4 dUMNO Aeukn
CehaTivn
ZupBouAn: Mo va
TTOPOOKEUAOETE EVO
OOPUTTE TTIOPTOKGIAI,
avTikaTaotnote 100 ml
XULO Aepoviou pe
OPEOKOOTUPPEVO XULO
TTOPTOKOAIOU.

MoAakwoTe Tn eAaTivn oe adOovo
Kpuo vepod 15 AemTd.

>Tn ouvexela, oTuwTte TN CeAaTivn
eAappa Kol (eOTAVETE TN OE Hiot PIKEN
KOTOOPOAO OIVOKOTEUOVTAC OUVEXWC,
XWPIC OUWG va Bpdoel.

AVOKOTEWTE PHEOO TOL UTTOAOITION UNIKG,
hEXP! va dnuioupynOei pio AetTTr) pado.
MpooBeoTe Tn CeoTr) (eAaTivn pe TO
Hiep oe Aeitoupyia.

['upioTe ToV TTeploTPedOUEVO DIOKOTTN
oTn Badpida 1 kol BAATE TO peiypa otnv
TTAYWTOUNXAV.

EnelepyaoTeite via 40-50 Aemta 0Tn
BaBuida 1.
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Emokdmnon ouvtayov el

ZuvTayn YAIK& Enegepyaoia
Maywto = 250 yp. dpAouAec = [JoATOTIOINOTE OAC TO UAIKOL.
dpdoula (ppeokeg) ® [upioTe ToV TIEPIOTPEDOUEVO OIOKOTITN
m 75 yp. (oxopn oTn Badpida 1 ko BAATE TO peiypa otnv
= 100 ml yoAa TTAYWTOUNXAV.
= 100 ml ocovTlyi m EnelepyooTeite via 20-30 AenTd 0TN
= 20-30 ml xupog BoBuida 1.
Aepoviou
(GPEOKOOTUPPEVOC)
MoywTto = 400 yp. oKTIVIOIK = [loATomoINoTE OAG T UAIKOL.
QKTIVIOIO (kaBapiougva Kal ® [upioTe ToV TIEPIOTPEPOUEVO BIGKOTTN
KOUUEVD OTO oTn Babuida 1 Kol BAATE TO peiyua otnv
TEOOEPO ) TTAYWTOUNXOVD.
= 20-30 ml xupog ®m EmelepyooTeite via 20-30 Aentd 0N
Aepoviou BoBuida 1.
(GPEOKOOTUPPEVOC)
100 ml vepd
= 80 yp. Coxapn
Maywto m 250 yp. Bepikoka = [JoATOTIOINOTE OAC TO UAIKOL.
Bepikoko (kopmooTO OO m [UpioTe Tov TIEPIOTPEPOUEVO BIGKOTTN
KovoepRa, oTn BoBuida 1 Kol BGATE TO UEiyUO OTNV
OTPOYYIOUEVD) TTAYWTOUNXAV.
= 80 yp. (&xopn m EnelepyoaoTeite via 20-30 Aentd 0N
= 50 ml y&Aa Babuida 1.
= 50 ml BouTupoyaAo
= 100 ml cavtyi
MaywTd amod = 400 ml vepd = BA&ATE TO TOGI KO idr)OTE TO VA

TOOI UBIoKOU 5 pokeAakia Todl

uBiokou (Tepimou

10 vp.)

140 yp. ¢axapn

® 2 KOUTOAGKI XUPOG
Aepioviou

= 150 yp. avBoOTUPO

ToaRn&er yia 10 AettTo.

[MpooBEOTE TOV XUUO AgovioU Kail TN
AxXapn Kol QVOKOTEYTE TO TOOO, PEXP!
va diaAUoel evteAwg n axopn.
AdnoTE TO PeiyUa VO KPUWOEI OTN
Beppokpaoia epIBAMOVTOC.
MpocBeoTe TO AVOOTUPO KAl
OIVOKOTEWYTE PE EVOL XTUTINTNPI.

['upioTe TOV TIEPIOTPEDOUEVO DIGKOTTN
oTn Babpida 1 Kau BAATE TO peiypa otnv
TTAYWTOUNXAVH.

EneepyaoTeite yia 30-40 Aemtar 0N
Baduida 1.

MaywTod Kode = 300 ml kpuog kadeg
= 200 ml cavtyi
= 80 yp. {oxapn
= 1 mpeda oAGTI

Avopeifte OAa T UNIKG, PEXPI VO
SlaAuBel evteAwg n axopn.

['upioTe TOV TIEPIOTPEDOUEVO DIGKOTTN
oTn Babpida 1 Kol BAATE TO peiypa otnv
TTAYWTOUNXAVH.

EneEepyaoTeite yia 20-30 Aetar 0N
Baduida 1.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi
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el AnokardoTaon BAaBwY

. ' amokaTdoToon BAaBwY, TpoTou €pOeTe oOe
AHOKqTaquon B)\quY ) emadn pe TNV urnpeoia eEutEETNoNC

Tic HiKpOTEPEG BAGBEG OTON EEAPTALIOTA O0G  eagreyv. ETOI amodelyeTe GoKOTa 5030,
UTTOPEITE VA TIC OTTOKOTOOTHOETE Ol idI0!.

XpnoipomolnoTe TIC TANPodopiec yIa TNV

BA&BN AITiEG KOI XVTIMETWTTION TTPOBANUATWV

AkouyeTal evag 00puBoc To MaywTd exel GTAOEI TIPIV TO TIEPAC TOU TTPOKAOOPICUEVOU
KPOIK KaiIl 0 Bpaxiovacg XPOVOU OoTnV emoupnTr) udn.

avapeIEng oev 1. ©¢oTe Tov meploTpeddpevo diokommn oto O off.

MEPIOTOEPETON TAEOV. 2. AdaipEoTe TNV TTOYWTOUNXOVN.

3. lepioTe TO £TOIUO TTAYWTO OE eval KATAAMNAO doxeio.

O Bpoxiovoc avapeliEng eival urepdoPTWHEVOC 1)
UTTAOKCPIOUEVOC.

1. ©¢orte Tov MepioTPeddUevo diakamTn oto O off.
2. MeiwoTe TNV TOoOTNTA TWV UNIKGV.

3. ATTOLOKPUVETE TNV EUTIAOKN).

68 Exrunwpévo ag 100 % avoKUKAQUEVO 0TI
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Emniyet tr

Emniyet

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= MUMS2, MUMS4, MUM5 serisi bir mutfak robotu ile.

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

= dondurma ve sorbe yapmak igin.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyin.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartimis
durumdayken takin ve c¢ikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Aksesuari sadece 6ngortlen calisma konumunda kullanin.

» Mutfak hijyeni ile ilgili kurallar dikkate alin.

» Pisirmede kullanilacak tum malzemeler taze ve hijyenik acidan
temiz olmalidir.

» Hicbir zaman kismen veya tamamen ¢dzulmus dondurmalari
tekrar dondurmayin.

Maddi hasarlarin énlenmesi Entegre kuplajl karistirma kolu

Aksesuari kullanirken bu bilgileri dikkate 8 ltici pimler

aln. 5 Entegre doldurma agizl kapak

» Kasik veya metal dondurma kasigi gibi 5] 9 9 P
keskin veya sert cisimleri sogutma Ana cihaza gene| bak|§

kabinda kullanmayin veya kabin igine

birakmayin. Sadece ekteki plastik Bu aksesuar farkli ana cihazlar ile birlikte

kullanilabilir.
spatulayl veya malayi kullaniniz. ~ Sek. B
» Sogutma kabini higbir zaman isitmayin :
veya sicak sivi doldurmayin. MUMS4 veya MUMS5 serisi mutfak
» Sogutma kabini higbir zaman mikrodalga robotu
firnda veya normal firnda kullanmayin, [B] MUMS?2 serisi mutfak robotu
bulasik makinesinde ylkanmaya uygun
degidir. _ Aksesuarin kullaniimasi
» Aksesuari kesinlikle malzemesiz Resimli kilavuzu izleyiniz
calistirmayin. - Sek. B-Ed '
ngk' ;i)]argalarl Aksesuarlarin Temizlenmesi
- Sek.
— » Her bir parcay! tabloda belirtilen sekilde
SogJutma kabi tutucusu temizleyiniz.
SogJutma kabi - Sek. @

AEEE Ydénetmeligine Uygundur. PCB icermez. 69
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tr Tariflere genel bakis

Tariflere genel bakis

Bu bolimde aksesuariniz igin dzel olarak
gelistiriimis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Notlar

Dondurma hazirlayicinin sogutma glcu
yakl. 1 | dondurma veya tarif genel
gorinumunde belirtilen miktarlar icin
uygundur. Bir dondurma daha
hazirlamak igin, temizlenen sogutma
kabini tekrar en az 18 Saat dondurun.
Tariflerdeki miktar bilgileri yakl.

4 porsiyon icin gegcerlidir.

Tarifler seker hastalari igin uygun
degildir.

Dondurma karisimina aroma katmak icin
alkol iceren malzemeler kullanmayin,
aksi takdirde karisim katilasmayacaktir.
Su etkenler islem stresini etkiler:

— Dondurma karigimi miktar

— Dondurma karisimi sicakhgi

— Dondurucunuzun sicakhigi

— Oda sicakliginda

ipuclan
® En lezzetli dondurma taze hazirlanmis

dondurmadir. Dondurmanizi érn.
meyveler, soslar, krema veya rende
cikolata ile susleyebilirsiniz.

Dondurma servisi yapilacak kaplarin
veya canaklarin soguk olmasi tavsiye
edilir, bdylelikle dondurmanin ¢ok ¢abuk
erimesi 6nlenmis olur.

Derin dondurucudaki dondurmayi, servis
etmeden bir stre énce dondurucudan
alin.

Asagidaki aksesuarlar ile dondurma
karisimini kolayca hazirlayabilirsiniz:
— Mikser Ust pargasl

— Multi mikser (st parcasi

— Narenciye sikma Unitesi

Tarif Malzemeler isleme
Vanilyal = 2 Bourbon vanilya = Vanilya gubugunu boylamasina kesip
dondurma cubuklar acin ve icindeki 6zU bir bicak ile kaziyip
= 250 ml Sut alin.
= 100 g Seker m S(tl, sekeri ve vanilya 6zinU bir
= 200 ml Krema tencerede karistirarak kaynatin.
= 1 tutam tuz = Karisimin oda sicakligina sogumasini
bekleyin.
= Kalan malzemeleri karistirin.
® Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya
doldurun.
®= 20-30 Dakika kadar 1 kademede
isleyin.
70 %100 geri doniistimli kagit uzerine basilmistir
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Tariflere genel bakis  tr

Tarif Malzemeler isleme

Cikolatal = 100 g Kalip ¢ikolata = Kirilmis, dogranmis kalip cikolatayi,

dondurma = 300 ml Krema krema ve seker ile birlikte bir tencereye
= 40 g Seker koyun ve surekli karistirarak, seker ve
n cikolata eriyinceye kadar isitin.

150 g Yogurt

= Yogurdu halen sicak durumdaki
karisima ekleyip karistirin.

= Karisimin oda sicakligina sogumasini
bekleyin.

®= Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya
doldurun.

® 20-30 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.

Stracciatella = 100 g Beyaz gikolata = Ufalanmis beyaz cikolatayi ve kremayi
dondurma = 300 ml Krema bir kaba dékin ve gikolata eriyene
= 60 g Yogurt kadar surekli karistirarak isitin.
= 40 g Pudra sekeri = Karisimin oda sicakligina sogumasini
= 50 g Cikolata rendesi bekleyin.
= Kalan malzemeleri karistirin.
= Ddner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.
m 15-25 Dakika kadar 1 kademede
isleyin.
Muzlu m 200 g Muz (parcalar = TUm malzemeleri plre haline getirin.
dondurma halinde kesilmis) = Doner salteri 1 kademesine getirin ve

= 30 g Seker

= 100 ml Sut

= 100 ml Krema

= 1 CK Limon suyu

karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.
m 20-30 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.

Visneli yogurtlu
dondurma

= 500 g Visneli yogurt
m 24 g Sekerli vanilin

= 3 yaprak beyaz jelatin
ipucu: Tarifi baska
meyveli yogurt tirleri ile
de deneyebilirsiniz.

= Jelatini bol soguk su iginde 15 Dakika
yumusatin.

= Jelatini hafifce sikin ve kiguk bir
tencerede surekli karistirarak isitin, fakat
kaynatmayin.

= Sert bir karisim elde edene kadar diger
malzemeleri ekleyin.

® Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurun.

= Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.

m 15-25 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.

%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir
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tr Tariflere genel bakis

Tarif Malzemeler isleme
Antep fistikli = 100 g Antep fistigi = Jelatini bol soguk su icinde 15 Dakika
dondurma (kiyllmig) yumusatin.
= 3 g Sekerli vanilin = Jelatini hafifce sikin ve kiglk bir
= 90 g Seker tencerede sUrekli karistirarak isitin, fakat
= 200 ml Sit kaynatmayin.
® 200 ml Krema = Sert bir karisim elde edene kadar diger
= 3 yaprak beyaz jelatin malzemeleri ekleyin.
® Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurun.
= Dodner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.
= 15-25 Dakika kadar 1 kademede
isleyin.
Limon sorbesi = 150 ml Limon suyu = Jelatini bol soguk su icinde 15 Dakika
(taze sikilmig) yumusatin.
= 200 ml Su = Jelatini hafifce sikin ve kuguk bir
= 170 g Seker tencerede sirekli karistirarak isitin, fakat
n kaynatmayin.

150 g Yogurt
4 yaprak beyaz jelatin

ipucu: Portakal sorbe
hazirlamak igin 100 ml
limon suyunun yerine
taze sikilmis portakal
suyu kullanin.

Sert bir karisim elde edene kadar diger
malzemeleri ekleyin.

Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurun.

Doéner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya
doldurun.

40-50 Dakika kadar 1 kademede
isleyin.

Cilekli
dondurma

250 g Cilek (taze)
75 g Seker

100 ml Sit

100 ml Krema
20-30 ml Limon suyu
(taze sikilmig)

= TUm malzemeleri pUre haline getirin.
m Doner salteri 1 kademesine getirin ve

karisimi dondurma hazirlayiclya
doldurun.

20-30 Dakika kadar 1 kademede
isleyin.

Kivili dondurma

400 g Kivi (soyulmus
ve dorde bolinmus)

20-30 ml Limon suyu
(taze sikilmig)

100 ml Su

| |
= 30 g Seker

= TUm malzemeleri plUre haline getirin.
= Doner salteri 1 kademesine getirin ve

karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.
20-30 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.
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Arizalari giderme  tr

Tarif Malzemeler isleme
Kayisili = 250 g Kayisl = TUm malzemeleri pUre haline getirin.
dondurma (konserve, stizdlmis) = Doner salteri 1 kademesine getirin ve
= 30 g Seker karisimi dondurma hazirlayiclya
= 50 ml Sit doldurun.
= 50 ml Tereyagi 20-30 Dakika kadar 1 kademede
alinmis sut isleyin.
= 100 ml Krema
Gulhatmi = 400 ml Su Cayi dokin ve 10 Dakika gekmesini
(ebegumeci) = 5 poset gllhatmi bekleyin.
cayl dondurma (ebegliimeci) cayi Limon suyunu ve sekeri ekleyin ve
(yakl. 10 @) seker tamamen eriyene kadar karistirin.
140 g Seker Karisimin oda sicakhigina sogumasini

= 2 TK Limon suyu
150 g Krem peynir

bekleyin.

Krem peyniri ekleyin ve cirpici ile
karistirin.

Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiclya
doldurun.

30-40 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.

Kahveli = 300 ml Soguk kahve
dondurma = 200 ml Krema

= 80 g Seker

= 1 tutam tuz

Seker tamamen eriyene kadar tim
malzemeleri mikser ile karistirin.
Doner salteri 1 kademesine getirin ve
karisimi dondurma hazirlayiciya
doldurun.

20-30 Dakika kadar 1 kademede

isleyin.

Arizalari giderme

Aksesuarinizdaki kicik arizalari kendiniz
giderebilirsiniz. Musteri hizmetlerine
basvurmadan dnce ariza gidermeye iligskin
verilen bilgilerden yararlaniniz. Bu sayede
gereksiz masrafl dnlemis olursunuz.

Hata

Nedeni ve sorun giderme

Bir takirdama sesi
duyuluyor ve karistirma
kolu dénmuyor.

Dondurma, éngoérilen sire dolmadan istenen sertlige ulasti.
1. Doner salteri O off konumuna getirin.
2. Dondurma hazirlayiciy! alin.

3. Hazirlanan dondurmayi uygun bir kaba aktarin.

Karistirma koluna asiri yiklenilmis veya kol bloke olmus.

1. Doner salteri O off konumuna getirin.
2. Malzeme miktarini azaltin.
3. Blokaji kaldirin.

%100 geri dontisimli kagit izerine basimistir
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

m Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

= Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUMS2, MUMS4, MUM5.

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

= do przygotowywania loddw i sorbetow.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzgdzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-
czej.

» Przestrzegac zasad higieny kuchenne,;.

» Wszystkie sktadniki muszg by¢ swieze i spetnia¢ wymagania hi-
gieniczne.

» Nigdy nie zamrazac¢ ponownie lodow, ktdre byty juz catkowicie
lub czesciowo rozmrozone.

Wykluczanie szkéd material- Pojemnik chtodniczy

nych Ramie mieszajgce ze zintegrowa-
Podczas uzywania przystawki nalezy prze- nym sprzegtem

strzega¢ podanych nizej zasad bezpieczei- M Trzpienie zabierajace

stwa. Pokrywa ze zintegrowanym otwo-

» Nie stosowac i nie przechowywac w po- rem do napetniania

jemniku chtodniczym zadnych posiadaja-

cych ostre krawedzie i twardych przed- Przeg|qd urzqdzeﬁ podstawo-
miotdw, takich jak np. metalowe tyzki czy

gatkownice do loddéw. Stosowacd wytgcz- WyCh . . S _
nie dotaczong plastikowa szpatutke. Tych przystayvek mozna uzywac z réznymi
» Nigdy nie napetniaé pojemnika chtodni-  Urzadzeniami podstawowymi.
czego gorgcymi ptynami. - Rys. A
» Nigdy nie uzywac pojemnika chtodnicze- Robot kuchenny z serii MUMS4
go w kuchenkach mikrofalowych i pie- lub MUM5
ﬁgg‘;ﬁm | nie myc go w zmywarkach do. “geg™ g 1 (chenny 7 serii MUMS?
» Nigdy nie wtgczac pustej przystawki. Korzystanie z akcesoriow
Czesci skltadowe Zastosowaé sie do instrukcji obrazkowe.
—>Rysn —'Rys.-

Uchwyt pojemnika chtodniczego
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Czyszczenie akcesoriow

Wykaz przepisow

W tym miejscu zostaty podane rdzne prze-

pisy przystosowane specjalnie do posiada-

nej przystawki.

Uwagi

= Moc chtodnicza maszynki do lodéw
umozliwia przygotowanie ok. 1 | lodow
lub ilosci podanych w wykazie przepi-
sow. W celu przygotowanie nastepnej ilo-
Sci lodéw nalezy ponownie zamrozi¢ wy-
czyszczony pojemnik chtodniczy na co
najmniej 18 godziny/godzin.

m ||0$¢ porcji odpowiadajgca ilosciom po-
danym w poszczegolnych przepisach
wynosi ok. 4.

= Przepisy nie nadajg sie dla diabetykdw.

= Do aromatyzowania mieszanek lodo-
wych nie nalezy uzywac¢ dodatkdéw zawie-
rajgcych alkohol, uniemozliwi on lodom
uzyskanie statej konsystencji.

Czyszczenie akcesoriow  pl

» Wyczysci¢ poszczegolne czesci zgodnie

z opisem podanym w tabeli.
- Rys. &

Rzeczywisty czas przygotowywania
loddw zalezy od nastepujgcych
czynnikow:

— ilo$¢ mieszanki lodowej
temperatura mieszanki lodowej
temperatura panujgca w zamrazarce
temperatura pomieszczenia

Wskazowki
= | ody smakujg najlepiej, gdy sa swiezo

przygotowane. Lody mozna jeszcze ude-
korowac i poprawic¢ ich smak, uzywajac
np. owocow, sosow, bitej Smietany lub
wiorkow czekoladowych.

Przed podaniem lodéw naczynia nalezy
schtodzi¢, aby lody zbyt szybko sie nie
stopity.

Zamrozone lody nalezy wyja¢ z zamra-
zarki na pewien czas przed podaniem.
Wymienione nizej przystawki
znacznie utatwiajg przygotowywanie
mieszanki lodowej:

— mikser

— mikser wielofunkcyjny

— wyciskarka do owocdw cytrusowych

Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow
Lody waniliowe = 2 laski wanilii Bour- ® | aski wanilii rozcig¢ wzdtuz i wyskrobac
bon Z nich migzsz nozem.
= 250 ml mleka = Mileko, cukier i migzsz z lasek wanilii
= 100 g cukru umiesci¢ w garnku i ciggle mieszajac
= 200 ml $mietany krotko zagotowac.
= 1 szczypta soli = Zaczekac, az mieszanka ostygnie do

temperatury pokojowej.

= \Wmieszac¢ pozostate sktadniki.
= Ustawi¢ przetagcznik obrotowy na po-

ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu 75
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Przepis

Sktadniki

Przetwarzanie artykutow

Lody czekola-
dowe

= 100 g czekolady w ta-

bliczce

= 300 ml $mietany
= 40 g cukru

150 g jogurtu

Rozdrobniong czekolade, smietane i cu-
kier umiesci¢ w garnku i ciggle miesza-
jac podgrzewa¢ do momentu rozpusz-
czenia cukru i czekolady.

Jogurt wmiesza¢ w jeszcze ciepta mie-
szanke.

Zaczekac, az mieszanka ostygnie do
temperatury pokojowe;j.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody Straccia-

100 g biatej czekola-

Rozdrobniong biatg czekolade i Smieta-

tella dy ne umiesci¢ w garnku i ciggle miesza-
= 300 ml smietany jac podgrzewac, az stopi sie czekolada.
= 60 g jogurtu m Zaczekad, az mieszanka ostygnie do
= 40 g cukru pudru temperatury pokojowej.
= 50 g wiorkéw czeko- ® Wmiesza¢ pozostate sktadniki.
ladowych m Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.
= Miesza¢ 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.
Lody bananowe = 200 g banandéw (po- = Wszystkie sktadniki zmiksowac¢ na pu-
krojonych na kawatki) ree.
= 80 g cukru m Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
= 100 ml mleka ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
= 100 ml Smietany przygotowang mieszanka.
= 1 {s soku z cytryny » Mieszaé 20-30 minuty/minut na pozio-

mie 1.

Lody jogurtowe
0 smaku wisnio-
wym

500 g jogurtu wisnio-
wego

24 g cukru waniliowe-
go

3 ptatki biatej zelatyny

Wskazéwka: Ten prze-
pis mozna tez wyprobo-
wac z jogurtami o innych
smakach.

Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej
wody przez 15 minuty/minut.

Nastepnie zelatyne lekko odcisngg,
umiesci¢ w matym garnku i podgrzac
ciggle mieszajac - ale nie dopusci¢ do
zagotowania wody.

Pozostate sktadniki zmiksowaé na gtad-
kg jednorodng mase.

Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujgcego
miksera.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszaé 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.
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Wykaz przepisow pl

Przepis Sktadniki Przetwarzanie artykutow
Lody pistacjowe = 100 g pistacji (posie- ® Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej
kanych) wody przez 15 minuty/minut.
= 3 g cukru waniliowe- = Nastepnie zelatyne lekko odcisngc,
go umiesci¢ w matym garnku i podgrzac
= 90 g cukru ciggle mieszajac - ale nie dopusci¢ do
= 200 ml mleka zagotowania wody.
= 200 ml $Smietany m Pozostate sktadniki zmiksowac na gtad-
n kg jednorodng mase.

3 ptatki biatej zelatyny

Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujgcego
miksera.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszaé 15-25 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Sorbet cytryno- 150 ml soku z cytryny
wy (Swiezo wycisnietego)
= 200 ml wody
= 170 g cukru
= 150 g jogurtu
= 4 ptatki biatej zelatyny
Wskazdéwka: Aby przy-
gotowac sorbet poma-
raniczowy, nalezy zasta-
pi¢ 100 ml doku z cytry-
ny swiezo wycisnietym
dokiem z pomaranczy.

Moczy¢ zelatyne w duzej ilosci zimnej
wody przez 15 minuty/minut.

Nastepnie zelatyne lekko odcisngg,
umiesci¢ w matym garnku i podgrzac
ciggle mieszajac - ale nie dopusci¢ do
zagotowania wody.

Pozostate sktadniki zmiksowaé na gtad-
kg jednorodng mase.

Ciepta zelatyne wrzuci¢ do pracujgcego
miksera.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Miesza¢ 40-50 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody truskawko- 250 g truskawek

we (Swiezych)

75 g cukru

100 ml mleka

100 ml smietany
20-30 ml soku z cytry-
ny (Swiezo wycisniete-
go)

Wszystkie sktadniki zmiksowaé na pu-
ree.

Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody Kiwi = 400 g owocow Kiwi
(obranych i pokrojo-
nych w ¢wiartki)

= 20-30 ml soku z cytry-
ny (Swiezo wycisniete-
go)
= 100 ml wody
= 80 g cukru

Wszystkie sktadniki zmiksowac na pu-
ree.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.
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Usuwanie usterek

Przepis

Sktadniki

Przetwarzanie artykutow

Lody morelowe =

250 g moreli (z pusz-
ki, odsgczonych)

Wszystkie sktadniki zmiksowad na pu-
ree.

= 30 g cukru = Ustawi¢ przetacznik obrotowy na po-
= 50 ml mleka ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
= 50 ml maslanki przygotowang mieszanka.
= 100 ml $mietany = Miesza¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.
Lody malwowe = 400 ml wody m Zala¢ herbate i pozostawi¢ do naciag-

= 5 torebek herbaty
malwowej (ok. 10 g)
140 g cukru

m 2 th soku z cytryny
150 g twarozku

gniecia na 10 minuty/minut.

Dodac¢ sok cytrynowy oraz cukier i mie-
szac, az cukier catkowicie sie rozpusci.
Zaczekac, az mieszanka ostygnie do
temperatury pokojowe;j.

Dodac twarozek i wymieszac ubijaczka
do piany.

Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Miesza¢ 30-40 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Lody mokka

= 300 ml zimnej kawy
= 200 ml $mietany

= 80 g cukru

= 1 szczypta soli

Zmiksowac wszystkie podane sktadniki,
az cukier catkowicie sie rozpusci.
Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1 i napetni¢ maszynke do lodow
przygotowang mieszanka.

Mieszac¢ 20-30 minuty/minut na pozio-
mie 1.

Usuwanie usterek

Mniejsze usterki wyposazenia mozna usu-
wac samodzielnie. Przed skontaktowaniem
sie z serwisem nalezy sie zapoznad sie z in-

formacjami na temat samodzielnego usu-
wania usterek. Pozwoli to unikngé niepo-
trzebnych kosztow.

Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie problemoéw

Ramie mieszajace prze-
stato sie obracac i sty-
chac strzelajacy odgtos.

Lody zestality sie przed uptywem podanego czasu.
1. Ustawié przetgcznik obrotowy na O off.
2. Wyja¢ maszynke do lodow.

3. Przetozy¢ gotowe lody do innego odpowiedniego pojem-

nika.

Ramie mieszajgce jest przecigzone lub zablokowane.
1. Ustawié przetacznik obrotowy na O off.
2. Zmniejszy¢ ilos¢ skitadnikow.

3. Usung¢ blokade.
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Besneka uk

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOYnUTanTe Lt IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

Kopuctynteca npunannam svie 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHUM KombainHowm cepii MUMS2, MUMS4, MUMS.

® 3 OpUriHANBHUMW YaCcTUHaAMK i MPpUNaaaAM.

® /1A NPUroTyBaHHA MOPO3unBa 11 COpOETY.

» 3abopoHeHo 36upaTn Nnpuiaaaa Ha OCHOBHOMY O0oLi.

» [punanasa MoXXHa BCTAHOB/IOBATK | SHIMATK Ti/IbKW 3a HEPYXOMO-
ro NpmMBoOAda 1 YyCTaHOB/IEHOIO NMpunagdy.

» BukopucToByliTe npunanna TibKn B NOBHICTIO 3i0paHOMy CTaHi.

» BukopucToByiTe Nnpunanana Tinbkun B nepeadadeHini podounii
NO3uLii.

» [lIoTpUMYMTECA NPaBU KyXOHHOI TirieHN.

» YCi iHrpeaieHT MatoTb OyTuW CBiXI 11 BiANOBiAaTW ririEeHiYHUM BUMO-
ram.

» 3aB0pPOHEHO MOBTOPHO 3aMOPOXYBaTV MOPO3MBO, LLIO NOro BXe
PO3MOPOXEHO MOBHICTIO a®0 YaCTKOBO.

AIK yHMKaTH maTepianbHOI rinctaBka AnA 0X0N04XKyBasbHOI
E€MHOCTI

LIKoaU 5 :
KopucTytounch npunaanam, kepymreca un- XONokyBasbHa EMHICTL
MV BKa3iBKaMu. Miwanka 3 BOyaoBaHUM 3uensieH-
» He MOXHa opyayBaTVi B OXONOOXKY- HAM

Ba/IbHIlt €MHOCTI rocTpumy abo Teepan- I3 3axonHi wivdmm

MU NpeaMeTamu, AK-0T MeTaseBi 10Xeu-

K1 ab0 NOPLINHI NIOXKM, a TaKoX 36epi- Kpuwka 3 y6ynoBaHoio 3aBaHTaxy-

ratv ix y Hiii. KopucTyiiteca Tinbku nna- Ba/ILHOIO TOP/0BMHOIO

CTVKOBOIO JIONATKOO, AKA BXOAUTL A0 .
KOMMNIEKTY MOCTABKM. Ornag oCHOBHUX OGNOKiB

> 3a60POHEHO HarpiBaTh OXONOMKYBabHy L€ MPUNafasA CymicHe 3 Kilbkoma OCHOBHM-
EMHICTb 260 HanMBaT B Hei rapadi pign- MV Gnokamn.

HW. - Man. A
> OXOﬂO,El)KyBaJ'ley E€MHICTb HE MOXHa Ha- KyXOHHV]I;I KomBanH Cepi]’ MUMS4
rpiBaTv B MiKPOXBW/IbOBI Neyi ado ay- a6o MUM5
XOBLUi 1 HE MOXHa MUTU B MOCYAOMUIHIN ~ ~
MALHI. 2]  KyxoHHuin komBaiiH cepii MUMS2
» 3aBopoHEHO 3anycKaTt MOPOXHE Mpu-
nagns. BMKPpMCTaHHH n.pnna.ul.uﬂ
Kepynteca rpadiyHoo iHCTPYKLIEHO.
CKnagHUKu1 - Mas. B - K
- Man. l

79


https://manualsfile.com

uk OunweHHa npunanaA

» [louncTtbTe OKpeMi aeTasi, AK yka3aHo B
TabnuLi.
- Man. E®H

OuuwieHHA npunaaan

Ornan peuenTiB
TyT HaBeaeHo AoBipKy peuenTis, po3podie- =
HUX criewuiasbHO A LUbOro npunaaas.

BKasiBKu
= [1poayKTUBHOCTI MOPO3MBHULI BUCTAYae,

Ha daktnuxmnin yac o6podku
BMAMBAOTh TaKi YNHHUKU:

KinbKicTb MOPO3WNBHOI MilLAHWNHW
Temneparypa MOPO3NBHOI MilLl@aHUHN

o6 npurotyBat NpudanaHo 1 n
MOpO3MBa abo TaKy MOro KifbKiCTb, AKa
3agHaueHa B peuenTi. LLlo6 npurotysatu
Ginblle Mopo3KrBa, 3HOB MOMICTITb
NMoYnLLEHY OXO0DKYBa/IbHY EMHICTb Y
MOPO3WU/IbHUK LOHaMeHLWe Ha 18 roa..

= YkazaHa B TOMYy Ui iHWOMY peLenTi Ki-
NIbKICTb BiAnosiaae Npu6IM3HO CTiIbKOM
nopuiam: 4.

= || peuenTv He NpuaaTHi ANA XBOPUX Ha
LyKpoBwii fiader.

= He apomartusyiTe MOPO3UBHY MillaHWHYy
3a JONOMOrOK CMNPTOBMICHUX iHFpeaie-
HTiB, 60 B TaKOMY pasi BOHa He
3arBepaie.

Temneparypa B MOPO3UIbHUKY
Temneparypa B NPUMILLEHHI

Mopaau
= Halninwunin cmak Mae CBiXXOnpurotoBaHe

MOpPO3KBO. [1oaTKOBO NpuKpackTe
MOPO3MBO, Hanpuknaza, hpykTamu,
coycamu, 30UTUMKN Beplikamu ado WOKO-
NafHOK KPUXTOIHO.

[lepen nogaBaHHAM Ha CTi1 OXON04ITh
CKIAHOYKM UM BA30YKMN, OO MOPO3VBO
He TaHy/n10 HaaTo LWBWUIKO.

MMBoKo 3aMOpPOXEHE MOPO3UBO BU-
nMarTe 3 MOPO3WIbHNKA TPOXWN 3aBYa-
CHO nepef NnojaBaHHAM Ha CTiN.

Lle npnnagaa 3HauHO cnpoulye
NPUroTyBaHHA MOPO3MBHOI
MillaHWHN:

— Hacaaka-6nengep

— bBaratodyHKUioHabHWUIA OneHaep

— [pec ana untpycosmx

Peuent IHrpenieHTH O6pobra
BaHinbHe m 2°cTp. BypPOOHCHKOI = PO3piXkTe CTPYYKM BaHiNi BNPOAOBX i BU-
MOPO3MBO BaHini WKPEBITb HOXEM CEepPLIEBMHY.
= 250 mn Monoka = Hanuinte MOMOKO B KacTpy/to, AgoaanTe
= 100 r uykpy LYKOP | BaHiNbHY CepLEBUHY; MOMILLYHO-
= 200 mn BepLkiB yn, 4OBEAITb [0 KUMIHHA.
m 1 yinka coni = JlanTe MillaHWHI OXONOHYTK A0 KiMHaT-
HOI Temneparypu.
Migmiliante pewTy iHrpeadieHTIB.
YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA NepemMmkay y
NOMIOXEHHA 1 i 3a/IMNTe MillaHnHy B
MOPO3UBHULLIO.
= O6pobnante 20-30 xB Ha WBUAKOCTI 1.
80 Hanpykosaro Ha nanepi, Ha 100 % 3po6neHomy 3 nepepobieHoi Makynarypi
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Ornaa peuentie  uk

Peuent IHrpenieHTH O6pobra
LLlokonagHe = 100 r kyniHapHoOro = [TJoMicTiTb noapiOHeHnn Lwokonam,
MOPO3UNBO Lwokonaay BEPLLUKM I LlyKOP Yy KacTpy/to i Ha-
300 mn BepuikiB rpiBanTe ix, MOCTINHO NMOMIiLLYOUN, JOKM
40 r uykpy LYKOP i LUOKOMaA HE PO3UMHATBLCA.
150 r norypty = [ligmiwante NOrypT A0 LWe TENNOoi Mi-
LaHWUHW.
= JlaiiTe MillaHWHi OXOMOHYTK A0 KiMHaT-
HOI Temneparypu.
= YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemmkay y
NONMOXEHHA 1 i 3anMinTe MillaHUHy B
MOPO3UBHULLIO.
m O6pobnante 20-30 xB Ha WBUAKOCTI 1.
Mopo3unBo = 100 r 6inoro wokona- ® [lomicTiTb NoAPIOHEHW Binunii Wokonaa
cTpavatena ay i BEPLLKM B KACTPY/IO; HarpisanTe ix, no-
= 300 mn Bepuwkis CTINHO NOMILLYKOYM, AOKN LOKONad He
= 60 r rorypty PO3TOMUTLCA.
® 40 r uykposoi nyapy = [aiTe MillaHvHi OXONOHYTU OO KiMHaT-
= 50 r WoKoNagHoi Kpu- HOI TemnepaTypu.
XTU [MiamilanTe pewTy iHrpeaieHTiB.
YCTaHOBITb MOBOPOTHUI NepemMmnkay y
NONOXeHHA 1 i 3annTe MillaHnHy B
MOPO3UBHULO.
m O6pobnanTe 15-25 xB Ha wWBMAKOCTI 1.
baHaHoBe = 200 r 6aHaHiB (nopi- 3po0biTh 3 yCix iHrpedieHTiB nmope.
MOPO3MBO 3aHMX Ha WMmaTKK) YCTaHOBIT MOBOPOTHUI NepemMumnkad y

80 r uykpy

100 mn mosoka
100 mn BepuwkiB

1 C. . "IMMOHHOroO
COKY

NOMOXEHHA 1 i 3a1MinTe MillaHUHy B
MOPO3UBHULLIO.
® O6pobnante 20-30 xB Ha wBMAKOCTI 1.

BuwHeso-nory-
pPTOBE MOPO3K-
BO

500 r BULIHEBOro Mo-
ety

24 1 BaHiNbHOro
LyKpy .

3 WT. McToBOrO BiNo-
ro XenatuHy

Mopapa: Moekcnepu-
MEHTYWTE i 3 iHWUMN
GPYKTOBUMW UK AFigHK-
MV Moryptamu.

= 15 xB po3MOuyWiTe xenaTvH y A0CTaTHil
KiIbKOCTiI XONOAHOI BOAMN.

= 3nerka BiaiKMiTb XenaTtvH i nigirpinte
MOro B KacTpy/ibLli, MOCTINHO NOMILLytO-
uu, ane He AOBOAAYM A0 KUMiIHHA.

= 3MillyliTe PELWTy IHFPEaiEHTIB, AOKN He
YTBOPUTLCA OHOPIAHA Maca.

= 3aBaHTaXTe rapAYni XenatuH y sany-
lweHuin dneHaep.

= YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemmkay y
NONOXeHHA 1 i 3aninTe MilaHuHy B
MOPO3UBHULLO.

® O6pobnanTe 15-25 xB Ha wBMUAKOCTI 1.

Hanpykosaro Ha nanepi, Ha 100 % 3po6neHomy 3 nepepobneHoi Makynarypu 81
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uk Ornaa peuenris

Peuent IHrpenieHTH O6pobra
®dicTalkoBe = 100 r ¢hictawok (no- = 15 XB pO3MOUyITE XenaTtuH y AoCTaTHIn
MOPO3MBO OPIBHEHMNX) KiNbKOCTI X0104HOI BOAMN.
®m 8 1 BaHINLHOrO LUyKpy ® 37erka BifdikMiTb XenaTuH i nigirpinte
= 90 r uykpy MOro B KacTpy/bLli, MOCTIMHO MOMILLYO-
= 200 mMAa MosioKa 4K, ane He AOBOAAYM OO KMMIHHA.
= 200 M BepLiKiB = 3MilWyliTe pewTy iHrpeaieHTiB, AOKK He
® 3 WT. nmcTtosoro 6ino- yTBOPUTLCA oHOpiaHa Maca.

ro xxenatnHy

= 3aBaHTaXTe rapAYni XenatuH y sany-
LeHun BnexHaep.

® YCTaHOBITb MOBOPOTHUI NepemMmkad y
NOMIOXEHHA 1 i 3a1MinTe MilaHnHy B
MOPO3UBHULLIO.

® O6pobnante 15-25 xB Ha wBMAKoCTi 1.

JIMMOHHNN = 150 MA IMMOHHOIO
copbeT COKY (CBixXOBWYaBne-
HOro)

200 mn BoaM

170 r uykpy

150 r norypty

4 wrt. nucToBoro Bino-
ro XenatuHy
MNopapa: LLo6 npuro-
TyBaTW anesibCuHOBWN
copberT, 3amiHiTb 100 Mn
JIMMOHHOIO COKY CBi-
YKOBUYABNEHUM anesbcu-

= 15 XB PO3MOUyWTE XenaTuH y 4OCTaTHIN
KiIbKOCTiI XONOAHOI BOAMN.

= 3nerka BigbKMiTb XenaTtvH i nigirpinte
MOro B KaCTPYy/ibLli, MOCTIMHO MNOMIlLytO-
4K, ane He AOBOAAYM OO KMMIHHA.

= 3MilWyliTe pewTy iHrpeaieHTiB, AOKN He
YyTBOPUTLCA OJIHOPiAHA Maca.

® 3aBaHTaXTe rapAYni XenatuH y sany-
LeHun 6nexHaep.

= YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NEPEMUKAY Y
NOMOXEHHA 1 i 3a1MinTe MilaHUHy B
MOPO3UBHULLIO.

® O6pobnante 40-50 xB Ha wBMAKOCTI 1.

HOBUM.
MonyHnuHe = 250 r nonyHuui (cBi- 3pobiTh 3 yCix iHrpedieHTiB nope.
MOPO3MBO XOI) YCTaHOBITb MOBOPOTHUI NepemMmnkay y
= 751 uykpy NoNOXeHHA 1 i 3aaniTe MillaHuHy B
= 100 mn monoka MOPO3VBHULIFO.
= 100 mn BepLuKiB m O6pobnante 20-30 xB Ha WBUAKOCTI 1.
= 20-30 M1 IMMOHHOTO

COKY (CBiXOBUYaB/E-
HOro)

Mopoanso 3 kisi ® 400 r kiBi (6e3

WKiPKK, YeTBEPTH-
HKammn)

= 20-30 MA IMMOHHOTO
COKYy (CBi>XXOBUYaB/E-
HOrO)
100 mn BOAM
80 r uykpy

3po0iTh 3 yCiX iHrpemdieHTiB nope.
YCTaHOBIT MOBOPOTHUI NepeMUKaY y
NONOXEHHA 1 i 3anMinTe MillaHUHy B
MOPO3UBHULLIO.

® O6pobnante 20-30 xB Ha wWBMAKOCTI 1.
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YcyHeHHA HecnpaBHocTel  uk

Peuent IHrpenieHTH O6pobra
Abpukocose m 250 r abpukocis 3pobiTb 3 yCix iHrpedieHTiB nope.
MOPO3UNBO (koHCepBOBaHuX; 6€3 ® YCTaHOBITL MOBOPOTHUI NepemMukay y
cupony) NoNOXeHHA 1 i 3aaniiTe MillaHuHy B
= 80 r uykpy MOPO3MBHULIIO.
= 50 M1 mMonoka = O6pobnante 20-30 xB Ha WBUAKOCTI 1.
= 50 M1 MacCnAHKK
= 100 mn BepukiB
Mopo3aunBo 3 = 400 mn Boau 10 xB 3anaptoite yan.
Kapkane = 5 nak. kapkage = [lofainte MIMMOHHWIA CiK i LlyKop; Mi-
(npn6n. 10 ) wariTe, AOKW LlyKOp He PO3YMHUTLCA
140 r uykpy 6e3 3anLLKY.
2 4. /1. IUMOHHOIo = JlanTe MilaHWHi OXONOHYTX A0 KiMHaT-
COKY HOI Temneparypu.
= 150 r cupy » [logante cup i nepemillante BiHUYKOM-
361BanKoHo.
= YCTaHOBITb MOBOPOTHUI Nepemmkay y
NONOXEHHA 1 i 3aMinTe MillaHUHy B
MOPO3UBHULILO.
m O6pobnante 30-40 xB Ha WBUAKOCTI 1.
KaBose = 300 mAa xonogHoi = [lepeMmillante BCi iIHFPeaieHT A0 NOBHO-
MOPO3UBO KaBW r0 PO3UYMHEHHA LYKPY.
200 mn BepLLKiB = YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NEPEMUKAY Y
80 r uykpy NONMOXEHHA 1 i 3a1MinTe MillaHUHy B
= 1 yjinka coni MOPO3MBHNLIIO.

Ob6podnante 20-30 xB Ha WBKUAKOCTI 1.

YcyHeHHA HecnpaBHOCTEN

HesHauHi HecnpaBHOCTI NpWAaaaa MOXXHa
ycyBatu BnacHopyd. lNepu Hix 3BepTatmca
[10 cepBiCHOI cnyx06u, ckopucTanTecs Bi-
[OMOCTAMMW NPO YCYHEHHA HECTPABHOCTEN.

Tak MOXHa YHUKHYTW 3aiBuX BUTPAT.

HecnpasHicTb

MpuunHa Ta yCyHEeHHA HecnpaBHOCTEN

YyTn TPpICKyumnii 3BYK, a
Millanka nepecrana
KpyTuTUCA.

Mopo3KBO 3aTBEPAING, NEPLU HiX BUILLIOB 3a4aHuI Yac.
1. YcTaHoBiTb NOBOPOTHUM Nepemukay y nosuuito O off.
2. 3HiMiTb MOPO3MBHMLIIO.

3. lNepeknaaitb roToBE MOPO3MBO B NMPUAATHY NOCYANHY.

Miwanka nepeeaHTaxeHa ado 3abn10KoBaHa.

1. YcTaHoBiTb NOBOPOTHMIA nepemukad y nosuuito O off.
2. BMeHLWTe KibKICTb iIHrpeaieHTiB.

3. YcyHbTe 6/10KyBaHHA.
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

= BHMMaTENbHO NpounTanTe AaHHOE PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ucnonb3yinte NpUHaANEXHOCTU TOSBbKO:

B C KyXOHHbIM npubopom cepun MUMS2, MUMS4, MUMS5;

B C OpUrMHaNbHbIMU YaCTAMU U MPUHAASIEXKHOCTAMM.

® 1A NPUroTOB/IEHUA MOPOXKEHOIO U copberTa.

» Hu B KOem cnyyae He cobupanTe NPUHAANEHOCTU HA OCHOBHOM
6noke.

> [pUHaANEeXHOCTM MOXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TOMbKO Nocre
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeAUHEHNA Npubopa OT CeTw.

> [pUHaANEeXHOCTU MOXHO MCNOSb30BaTh TOMIbKO B MOMHOCTLIO CO-
6paHHOM BUAe.

> McnonbayiTte NPUHAANEXHOCTU TONbKO B NPeAYCMOTPEHHOM pabo-
4eM MOJSTIOXKEHUMU.

» Cobntogaite npaBuna KyXoOHHON M’MrueHbl.

> Bce MHrpeaneHTbl 40 KHbI ObITb CBEXUMU M BE3YNPEYHOIO C TOUKM
3peHWA M’MrmeHbl KavecTea.

» Hu B KOeM criyyae He 3amMoparkMBanTe NOBTOPHO MOPOXEHoe, OTTa-
ABLLUEe NONHOCTbLIO UK YACTUYHO.

Bo usbemaHne maTepuanbHOro CocTaBHble YacTHu

ywep6a - Puc. |

Mpu Nonb3oBaHWM NPUHAANEXHOCTAMM MozcTaBKka ANA oXNaKAaoLLel ya-
cobntoaaiTe 3T ykasaHus. m

> He ucnonbayiite npeamMeTsbl C OCTPLIMM
KpasMK1 U1 TBepAble NpeameThl B oxJia-
YKIatoLLen yallle UM He KnaauTe UX B Hee, MeLuasnka ¢ BCTPOEHHON COeanHH-

OxnaxaatoLlan yaiia

Hanpumep, MeTaINIMYeCKUe NIOXKN Unn TenbHOW MydTON

YCTPOWCTBO A1A GACOBKM MOPOXKEHOTO. E1  MosoaKoBbie WindTol
McnonbayiiTe TONbKO BXOAALLYHO

B KOMMIEKT NOCTaBKM NIACTUKOBY!O 110- Kpellka co BCTPOEHHBIM 3arpy3oy-
narky. HbIM CTBOJIOM

> He HarpesaiTe OXNaXkAatoLLyHO Yallly unu
He 3anMBaiTe ropAYne KUAKOCTH. 0630p oCHOBHLIX 610KOB NpUGo

> He ncnonb3ynte oxnaxaarowyo yawy s pa
MMKPOBO/IHOBOM Neym, IyxoBOM LKAy M Jta NnpuHAANEKHOCTL COBMECTUMA C pas-

HE ouuLLaiTe ee B NoCYA0MOEYHOM Ma- JIMYHBIMW OCHOBHbIMU BIOKaMM.
LLIKHE. - Puc.AA

> He skcnnyatmpyinte npuHaAaneXHoCTv
BXOMNOCTYIO.
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KyxoHHbI KombaiH cepun MUMS4

wnn MUM5S

2]  KyxoHHbli kombaiH cepun MUMS2

Ucnonb3oBaHue npuHaasexHo-

cTeun

Cnepnyinrte MHCTPYKLMKU B KAPTUHKAX.
- Puc.H -

0630p peuenToB

3aecb NpuBOANUTCA BbIGOPKA peLenToB, pas-
paboTaHHbIX cneumansHo AnA BalluX npu-
HaANEeXXHOCTEN.

MpumeyaHua

OxnarkaatoLLiei cnocoBHOCTU MOPOXKEHM-
Libl JOCTATOYHO ANA NPUIOTOBAEHWA MPUM.
1 1 MOPOXXEHOTO MM KONMYeCcTBa, yKasaH-
Horo B 0630pe peuenToB. YTobbl NpuUroTo-
BUTb €LLe MOPOXXEHOro, CHoBa OTnpasbTe
OUMLLIEHHYIO OXMaXKJatoLLYyHo YalLly B MO-
PO3UNBHUK MUHUMYM Ha 18 yacoB.
YKasaHHOe B OTAe/bHbIX peLentax Konu-
4YeCTBO COOTBETCTBYET MPUM. 4 NOPLIMAM.
PeuenTbl He npuroaHbl AnA 60MbHLIX ca-
XapHbIM AnabeTom.

He ucnone3yiite ankoronecoaepx<awune
MHIrpedueHTbl AnA npuaaHna apomarta
CMeCH AnA MOPOXEHOT0, TaK Kak B Npo-
TUBHOM Cilyyae CMecCb He 3aTBepAeeT.
Ha ¢aktnueckoe Bpemd nepepaboTku
BSIMAIOT clieAlytoLLne paKTophbl:

— KOJIN4eCTBO CMeCH AnA MOPOXKeHOoro,
— Temneparypa cMmecH,

— Temneparypa Ballero Mopo3ubHUKa,
— TemMnepaTtypa B NOMeLLlEeHUN.

Mcnonb3oBaHue I'IpMHa.Clﬂe)'KHOCTeVI ru

OuuncTKa npUuHaaneHocTen

» OTaenbHble AeTanu OYMLLAIOTCA COMTacHO

Tabnuue.
- Puc. &

PekomeHaauuu
= BKycHee Bcero CBe)XenpurotoBieHHoe

MOpPOXXeHoe. YKpachbTe MOPOXKeHoe

clienaiTe ero eLle BKyCHee, Hanpumep,

dpyKTamu, coycamu, B3OGUTIMU CIIMBKA-

MU WJIN LLIOKOSTAZIHON CTPY>KKOM.

Mepea noaaveit Ha cTon oxnaauTe cTa-

KaHYMKK UM BA30UKHM, YTOOBI MOPOXKEHOE

He TaAno CIMLIKOM BbICTPO.

JocTtaHbTe cBeXe3amMopoXXeHHoe Mopo-

YKEHOE U3 MOPO3WSIbHUKA HE3340T0 A0

noJauv Ha cTon.

CMecb AinA MOPOXKEHOr0 MOXKHO J1ErKO U1

MPOCTO NPUrOTOBUTL MPX NMOMOLLM

cneayroLMX NPUHAANEXHOCTEN:

— Hacagaka-6neHzep,

— Hacazka [id MHOTOQYHKLMOHaNbHOrO
6neHaepa,

— COKOBbDKMMaIKa ANA LMTPYCOBbIX.

PeuenT

UHrpeauneHTbl

MepepaboTka

BaHunbHoe Mo-
poXkeHoe

= 2 nanoyku Oyp-
OGOHCKOW BaHWH
250 mn monoka
100 r caxapa
200 mn cnuBOK
1 WwenoTka conu

= Paspesatb CTPy4YKM BaHUIU BLOMb U Bbl-

CKPECTU HOXOM MAKOTb.
Monoko HanuTb B KacTptonto, 106aBuTb
caxap, MAKOTb BaHU/M 1, NoMeLuvBas,
[OBECTU [0 KUMEHKA.

Jatb cmecH oCTbITb 0 KOMHaTHOW TEM-
nepartypsil.

BmeluaTb octanbHble MHIPEAUEHTbI.
YCTaHOBUTL MOBOPOTHBIN NepeKoya-
TeNb Ha CTyrneHb 1 1 3amnoH1TL MOPOXKe-
HULLY CMeChH0.
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ru OO630p peuenTtos

Peuent UHrpeauneHTbl MepepaboTka
= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B peXHU-
me 1.
LLlokonaaHoe = 100 r 6n04YHOro WoKo- ® K3amesnbyeHHbI B10YHbIA LLOKonaa,
MOPOXeHoe napa CNMBKM U caxap HarpeTb B KacTprone, no-
300 mn cnuBOK CTOAIHHO MOMeELLKMBas, NoKa caxap M Lo-
40 r caxapa Konaz He pacTBOpATCA.
150 r vorypTa CwmeLuaTb OrypT C eLle Tenson CMechio.
JaTb cMecH OCThITb 10 KOMHATHOW TeM-
nepartypsil.
= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HWLY CMeChHo.
= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
me 1.
MoporxeHoe = 100 r 6enoro wokona- ® WM3menbueHHbIN Genbii LWOoKoNnaa v CmB-
«Ctpavarenna» ha KW HarpeTb B KacTptose, MOCTOAHHO Mo-

300 mn cnmMBOK

60 r orypra

40 r caxapHou nyapbl
50 r wokonaznHom
KPOLLIKK

MeLuMBas, Noka LoKonaz He pacTBoOpHT-
cA.

= JlaTb CMeCH OCTbITb 0 KOMHATHOW TEM-
neparypbl.
Bmeluatb ocTanbHble UHTPEeAUEHTbI.
YCTaHOBWUTL MOBOPOTHBIN NepeKnoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anoNHUTL MOPOXKe-
HULLY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B PEXKU-
me 1.

BaHaHoBoe mo-

200 r 6aHaHoB (no-

= [IpUroToBUTbL MHOPE U3 BCEX UHrPEaNEH-

poXxeHoe pe3aHHbIX KyCOUYKamm) TOB.
= 80 r caxapa = YCTaHOBWUTbL MOBOPOTHBIN NepeKntoya-
= 100 mn Monoka TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
= 100 mn cnMBOK HULY CMeChbIO.
® 1 CT. n. nMMOoHHoro co- ® [lepepabatbiBaTtb 20-30 MUHYT B PEXKU-
Ka me 1.
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O630p peuenToB ru

Peuent UHrpeauneHTbl MepepaboTka

BuiuHeBo-#o- = 500 r BUWIHEBOro Mo-  ® 3aMO4uTb XXenaTuH B J0CTAaTOYHOM KOJu-

rypToBO€ MOpO- rypra YyecTBe XONoAHOW BoAbl HAa 15 MUHYT.

KeHoe ® 24 r BaHUNbHOro caxa- ® »XenaTtuH crnerka omkartb M MOAOrpeThb B
pa MasieHbKOM KacTptosie, NOCTOAHHO Nome-

= 3 nucra 6enoro »kena-

TMHA
PexkomeHnpauwmsa: Nonpo-
Oy¥iTe 9TOT peuenT, uc-
nonb3yA TaKkxe Apyrue
BMAbI GPYKTOBOIO MOryp-
Ta.

LUMBAA, HO He A0BOAA A0 KMUMEHWA.

= BmelunBatb OCTallbHbIE MHTPEANEHTHI,
noka He obpasyeTcA HexxHaA mMacca.

= Jlo6aBuTb TEMMbI XenatuH B paboTato-
L 6neHaep.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKnoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTb MOPOXe-
HULY CMeChHO.

= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B peXxu-
me 1.

ducrallkosoe
MOPOXKeHoe

= 100 r pucTawek (us-
MeNbYEHHbIX)

= 8 1 BaHWILHOMO caxa-

pa

90 r caxapa

200 mn mornoka

200 mn cnmMBOK

3 nucra 6enoro »kena-

TMHa

= 3aMOuMUTb XKenaTuH B AOCTATOYHOM KOSU-
YyecTBe X0NoAHOW BoAbl HA 15 MUHYT.

= )YKenaTtuH cnerka omxarb M NOAOrPeTb B
ManeHbKOM KacTptone, MOCTOAHHO Nome-
LUMBaA, HO He AOBOAA A0 KUMNEHUA.

= BmelunBaTb OCTaNlbHbIE MHIPEANEHTHI,
noka He obpasyeTcA HeXxHaA mMacca.

= Jlo6aBuTb TENNbIN KenatuH B padoTato-
L 6neHaep.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN Nepekntoya-
Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HWLY CMEChHO.

= [lepepabatbiBatb 15-25 MUHYT B PEXKU-
me 1.

JIMMOHHBIH cop-
Bet

= 150 MN IMMOHHOrO COo-
Ka (CBeXeBbIaToro)
200 mn BoAbl

170 r caxapa

150 r norypta

4 nucra 6ernoro »kena-
TMHa
PekomeHgauma: Ytobhl
NPUroTOBUTL anefibCUHO-
Bbli1 COpOET, 3aMeHnTe
100 Mn NIMMOHHOIO COKa
CBEXEBbKATbIM aneb-
CUHOBbLIM COKOM.

= 3aMOYUMUTb XKenaTuH B 0CTATOYHOM KOJU-
yecTBe X0NoAHOW BoAbl HA 15 MUHYT.

= )KenaTtuH cnerka omxarb M NOAOrpeTb B
MasneHbKOM KacTptosie, MOCTOAHHO MoMe-
LUMBAsA, HO He A0BOAA A0 KUMEHWA.

= BMmelunBaTh OCTalIbHble MHIPEANEHTHI,
noka He obpasyeTcA HexHaA Macca.

= Jl06aBuTb TeMbIN enatuH B pabdoTato-
Lmi 6neHaep.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULLY CMEChHO.

= [lepepabatbiBartb 40-50 MUHYT B pexu-
me 1.
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ru OO630p peuenTtos

Peuent UHrpeauneHTbl MepepaboTka
Kny6HuuHoe Mo- ® 250 r knyOHUKK (cBe-  ® [1pUroTOBUTL MHOPE M3 BCEX UHIPeaneH-
poXXeHoe Xen) TOB.
= 751 caxapa = YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKnoya-
= 100 mn MosoKa TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofHUTL MOPOXe-
= 100 mn cNMBOK HULlY CMeCblO.
= 20-30 mn numoHHoro  ® [epepabatbiBats 20-30 MUHYT B peXu-

COKa (CBEXeBbIKaTo-
ro)

me 1.

MopoxeHoe 13
Ku1BM

= 400 r kKuBM (OYMLLEH-
HOro OT KOXYpbl 1 pas-
JIENIEHHOTrO0 Ha YeTbipe
yactv)

= 20-30 MS1 IMMOHHOIO
COKa (CBeXXeBbhXaTo-
ro)
100 mn BoAbI
80 r caxapa

= [IpuroToBuUTL MHOPE M3 BCEX UHIPEANEH-
TOB.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN Nepeknoya-
Tesb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULly CMECbIO.

= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
me 1.

AbpukocoBoe
MOpPOXKEHOE

= 250 r aBpMKOCOB (KOH-
CEPBUPOBaHHbIX,
CTEKLLKX)

80 r caxapa

50 mn monoka

50 mn naxrol

100 mn cnMBOK

= [lpUroToBUTL MOPE U3 BCEX UHrPEeaneH-
TOB.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
TeNb Ha CTyneHb 1 1 3anofiHUTL MOpOXKe-
HULIY CMEChHO.

= [lepepabatbiBarb 20-30 MUHYT B PeXu-
me 1.

MoporxeHoe 13
ManbBOBOrO Yan

= 400 mn BOAbI

= 5 naKeTMKOB MasibBO-
Boro yaa (npum. 10 1)
140 r caxapa
2 4. 1. IMMOHHOrO Co-
Ka

= 150 r TBOPOXKHOIO Cbl-

pa

3aBapuTb yar 1 HacToATb 10 MUHYT.
JobaBnTb IMMOHHLIN COK U caxap, nepe-
MeluunBaTh, NoKa caxap He pacTBOPUTCA
MOJSTHOCTbIO.

= JlaTb CMecH OCTbITb 10 KOMHATHOM TeM-
nepartypsil.

= Jlo6aBuTb TBOPOXKHbIN ChIp U CMeLLaThb
BEHYMKOM AnA B3OUBaHMA.

= YCTaHOBWTb NOBOPOTHbLIN NepeKntoya-
Tefb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULLY CMEChHO.

= [lepepabarbiBarb 30-40 MUHYT B PeXu-
me 1.

MoporxeHoe = 300 mn xonoAHoro Ko- ® [lepemelunBaTb BCE YKa3aHHbIE MHIpe-
«MoKKko» ode AWEHTBI, NOKa caxap MOMHOCTbIO He
200 M5 cnuBOK pacTBOpuTCA.
80 r caxapa = YCTaHOBWTb NMOBOPOTHbLIN NepeKnoya-
= 1 wenoTka conu Teslb Ha CTyneHb 1 1 3anonHUTL MOPOXKe-
HULLY CMeChH0.
= [lepepabatbiBatb 20-30 MUHYT B PEXKU-
me 1.
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YCTpaHEHMe HeMcnpaBHOCTEﬁ

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEW  Fu

Bbl «YCTpaHeHWe HeucrnpaBHOCTEN» nepesa
obpalLleHrem B cepBUCHYHO clyxoBy. 3To

Bbl MOXKETE CaMOCTOATENBHO YCTPAHUTL HE-  o3gonyT sbeskaTb AOMONHHTENbHBIX PACXO-
3HaUUTENbHbIE HEUCTIPABHOCTH aKCeccya- 10B.

poB. Bocnone3yiTteck nHpopmaunen us rna-

HeucnpasHocTb

MpuumnHa 1 ycTpaHeHUe HeucnpaBHOCTEWH

CrblLUeH LlenKatoL i
3BYK, a MeLlasnka nepe-
cTana BpallaTbCa.

Mopo)KeHoe [OCTUITIO XenaeMoil TBepAoCTH A0 UCTeUeHHA

3a71aHHOr0 BPEMEHM.

1. YcTtaHoBUTe NOBOPOTHLIN nepekntoyarens Ha O off.

2. CHUMUTE MOPOXKEHHLY.

3. MepenoxuTe roToBoe MOPOXKEHOE B NOAXOAALLYIO eM-
KOCTb.

Meluanka neperpys«eHa unu 6110kMpoBaHa.

1. YcTaHoBWTe NOBOPOTHLIN Nepekntouatens Ha O off.
2. Cokpatnte 06beM MHIPEeANEHTOB.

3. CHUMMTE BNIOKUPOBKY.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair 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 directo-

ry.

Robert Bosch Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen BSH Home Appliances Ltd.
GERMANY Grand Union House
www.bosch-home.com Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
Y U T O United Kingdom
8001216972 (010315)

de, en, fr,it, nl,da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar
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