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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehdr ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kichenmaschine MUMS5... beachten.

Dieses Zubehdr ist zum Zerkleinern und Vermengen von ronem und
gekochtem Fleisch, Speck, Geflugel und Fisch geeignet. Es darf nicht zur
Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt
werden. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen Zubehorteile
sind weitere Anwendungen maoglich.

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerit

Verletzungsgefahr!

Nicht in den EinfUllschacht greifen, zum Nachschieben immer den Stopfer
verwenden.

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen/abnehmen.

Wichtig!

Fleischwolf nur in der aufgefihrten Arbeitsposition verwenden.
Fleischwolf nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
Fleischwolf-Vorsatz nie am Grundgerat zusammenbauen.

Auf einen Blick Schutz vor Uberlastung
Bitte Bildseiten ausklappen. Um bei einer Uberlastung des Fleischwolfs
Bild I groéBere Schaden an lhrem Gerét zu verhindern,

verflgt der Mitnehmer Uber eine Einkerbung

1 Fleischwolf-Vorsatz (Sollbruchstelle). Bei Uberlastung bricht der

a Schraubring . . -
! Mitnehmer an dieser Stelle. Der Mitnehmer

2 k/loecshssecrhelbe (Lochdurchmesser 4,5 mim) kann jedoch leicht ersetzt werden.

d Schnecke mit Mitnehmer Ein neuer Mitnehmer ist beim Kundendienst

e Arretierungshebel erhattlich.

f Dichtung ® Befestigungsschraube an der Schnecke
2 Einfillschale apsohrauben.
3 Stopfer ® Mitnehmer austauschen.
Sonderzubehdr ® Befestigungsschraube fest schrauben.

4  Fruchtpressen-Vorsatz

5 Spritzgeback-Vorsatz

6 Reibe-Vorsatz

7 Lochscheiben (Lochdurchmesser 3 mm
und 6 mm)

Bild 3

Arbeitsposition
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Bedienen

® Fleischwolf vor dem ersten Gebrauch
grundlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

m Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fUr die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. Fir Gerate mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in Klammern
jeweils dahinter.

® Fleischwolf-Vorsatz in der gezeigten
Reihenfolge zusammensetzen (Bild ).
Schraubring nicht ganz fest schrauben.

® Dichtung einlegen. Lage beachten (Bild [€)!

Bild b1

® Entriegelungstaste driicken und S|
Schwenkarm in Position 4 bringen. ‘B.

® Fleischwolf auf den Antrieb stecken. —

Lage des Mitnehmers zum Antrieb

beachten. Bei Bedarf den Mitnehmer etwas

drehen. Dazu darf der Schraubring nicht fest

geschraubt sein!

Fleischwolf gegen den Uhrzeigersinn

drehen.

Arretierungshebel herunterdriicken.

Jetzt den Schraubring fest schrauben.

Einflllschale aufsetzen.

Schussel oder Teller unter die

Auslassoffnung stellen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf Stufe 7 (4) stellen.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einfullschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

Achtung!

Keine Knochen verarbeiten.

Tipp: Tartar zweimal durchlassen.

Nach der Arbeit

Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Arretierungshebel hochklappen.

® Fleischwolf im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

® Fleischwolf reinigen.

Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberfldchen kénnen beschédigt
werden.

Fleischwolf und Einzelteile sind nicht
spuilmaschinenfest.

® Schraubring I16sen und Vorsatz auseinander
nehmen.

® FEinzelteile von Hand spllen und sofort
abtrocknen.

Sonderzubehor

(im Fachhandel erhaltlich)

Achtung!

Die Zubehdrteile immer ohne Messer und
Lochscheibe zusammenbauen.

Alle zuvor genannten Hinweise betreffend
,ZU lhrer Sicherheit”, ,Nach der Arbeit” bzw.
»Reinigen und Pflegen*” beachten.

Fruchtpressen-Vorsatz

zum Auspressen von z. B. Beeren, Tomaten,

Apfeln, Birmen, Hagebutten (Hagebutten vor

dem Pressen 1 Stunde lang kochen).

Gewonnenes Fruchtmus eignet sich besonders

gut zur Herstellung von Marmelade.

Bild @

® \Vorbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Fruchtpressen-Vorsatzes beachten.

® Zuerst die Befestigungsschraube soweit
offnen, dass der Trester noch feucht
abflieBen kann.

@ Dann die Befestigungsschraube so
einstellen, dass der Trester mit der
gewunschten Feuchtigkeit austritt.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.

Zum Nachschieben Stopfer verwenden.
® Drehschalter auf Stufe 7 (4) stellen.



Spritzgeback-Vorsatz

zum Formen von Pléatzchenteig oder MUrbeteig.

Bild

Vorbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Spritzgebéck-Vorsatzes beachten.

Zu verarbeitenden Teig in die Einflllschale
geben. Zum Nachschieben Stopfer
verwenden.

Drehschalter je nach Teigkonsistenz auf
Stufe 4 (2) oder 5 (3) stellen.
Austretenden, geformten Teig mit einem
KUchenbrett abnehmen. Dabei die
Kuchenmaschine kurz ausschalten, wenn
der Teig zu schnell austritt.
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Reibe-Vorsatz

zum Reiben von Mandeln, Nissen und

getrocknetem Brot oder Brétchen.

Achtung!

Nusse und Mandeln nur trocken und in kleinen

Mengen verarbeiten!

Bild €

® \orbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Reibvorsatzes beachten.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

® Drehschalter je nach Harte des Lebens-
mittels auf Stufe 3 (2) oder 4 (3) stellen.

Anderungen vorbehalten.
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For your safety

The accessories are suitable for the food processor MUMS... .

Follow the operating instructions for the food processor MUMS... .

This appliance is suitable for mincing and mixing raw or cooked meat,
bacon, poultry and fish. It must not be used for processing other objects or

substances.

Other applications are possible if the accessories approved by the

manufacturer are used.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury!

Do not reach into the feed tube, always use the pusher to add more

ingredients.

Do not attach/remove the mincer until the drive is at a standstill.

Important!

Use the mincer in the specified operating position only.
The mincer must be completely assembled before use. Never assemble
the mincer attachment on the base unit.

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Fig. A
1 Mincer attachment
Threaded ring
Perforated disc (hole diameter 4.5 mm)
Blade
Worm gear with driver
Locking lever
Seal
2 Filler tray
3 Pusher
Optional accessories
4 Fruit press attachment
5 Viennese whirl attachment
6 Grater attachment
7 Perforated disc
(hole diameter 3 mm and 6 mm)
Fig. B
Operating position

Protection from overload

To prevent serious damage to your appliance
if the mincer is overloaded, the driver has

a notch (predetermined breaking point).

[f an overload occurs, the driver breaks instead.
However, the driver can easily be replaced.

0 QOO0OTH®

A new driver is available from customer service.

® Unscrew fastening screw on the worm gear.
® Replace driver.
® Tighten fastening screw.

Operating the appliance
® Thoroughly clean the mincer before using for
the first time, see “Cleaning and care”.

m Important information

In these instructions for use the recommended
reference values for the operating speed refer to
appliances with a 7-setting rotary switch.

For appliances with a 4-setting rotary switch
you can find the values in brackets after

the values for a 7-setting rotary switch.

® Assemble mincer attachment in the
indicated sequence (Fig. BY). Do not fully
tighten threaded ring.

® |Insert seal. Note position (Fig. [@)!

Fig. 1]

® Press the Release button and move N
the swivel arm to position 4. i

® Connect mincer to the drive.
Note position of the driver (1d) with
respect to the drive. If required, turn the
driver slightly.
To do this, the threaded ring must not
be screwed tightly!



Turn mincer anti-clockwise.

Press down locking lever.

Now tighten the threaded ring.

Attach filler tray.

Place a bowl or plate under the outlet
opening.

Insert the mains plug.

Set rotary knob to setting 7 (4).

Place the food to be processed in the filling
tray.

Use the pusher to push in ingredients.
Warning!

Do not process bones.

Tip: Process steak tartare through the mincer
twice.

After using the appliance

® Switch off the appliance with the rotary
switch.

e Lift up locking lever.

® Rotate the mincer in a clockwise direction
and remove.

® Clean mincer.

Cleaning and servicing

A Attention!

Do NOT use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Mincer and individual parts are not

dishwasher-proof.

® | oosen threaded ring and disassemble
attachment.

® Rinse individual parts by hand and dry
immediately.

Optional accessories

(available from dealers)

Warning!

Always assemble the accessories without
blades and perforated discs.

Follow all instructions mentioned above
concerning “For your safety ”, “After work”
or “Cleaning and servicing”.

Fruit press attachment

for pressing e.g. berries, tomatoes, apples,
pears, rosehips (cook rosehips for 1 hour before
pressing). Extracted fruit pulp is especially
suitable for making jam.

en

Fig. @
® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the fruit
press attachment.
First undo the fastening screw as far as is
required to allow the pulp to flow out while
still moist.
Then adjust the fastening screw until the
pulp flows out with the required moisture.
® Place the food to be processed in the filing
tray.
Use the pusher to push in ingredients.
Set rotary knob to setting 7 (4).

[ ]
Viennese whirl attachment

for shaping biscuit dough or short pastry.

Fig. @

® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the biscuit
attachment.

® Place the dough to be processed in the
filing tray. Use the pusher to push in
ingredients.

® Turn rotary switch to setting 4 (2) or 5 (3)
depending on dough consistency.

® Separate the shaped dough coming out
of the appliance with a pastry cutter.
Briefly switch off the food processor
if the dough comes out too quickly.

Grater attachment

for grating almonds, nuts and dried bread

or bread rolls.

Warning!

Process only dry nuts and almonds in small

quantities!

Fig. @

® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the grating
attachment.

® Place the food to be processed in the filing
tray.
Use the pusher to push in ingredients.

® Turn rotary switch to setting 3 (2) or 4 (3)
depending on hardness of the food.

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

Les accessoires sont adaptés au robot culinaire MUMS... .

Respectez la notice d'utilisation du robot ménager MUMS... .

Cet appareil convient pour broyer et mélanger la viande crue, cuite, du lard,
de la volaille, et du poisson.

Il ne doit pas servir a broyer d'autres objets ou substances.

D'autres applications sont possible a condition d'utiliser les accessoires
homologués par le fabricant.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessure !

N’introduisez jamais les doigts dans I'ouverture d’ajout ; pour faire avancer
les aliments, utilisez toujours le pilon poussoir.

Ne fixez / retirez le hachoir a viande qu’apres que le moteur se soit
immobilisé.

Important !

Ne faites fonctionner le hachoir a viande que sur la position de service
indiquée.

N’utilisez le hachoir a viande qu’entierement assemblé. N’assemblez
jamais les kits hachoir a viande contre I'appareil de base.

Vue d’ensemble Protection contre la surcharge
Veuillez déplier les volets illustrés. Pour empécher que votre appareil ne s'endom-
Figure I mage en cas de surcharge du hachoir, le taquet

entraineur comporte une entaille (zone de rup-
ture programmée). En cas de surcharge,

le taquet entraineur se rompt a cet endroit.

Le taquet entraineur est néanmoins facile

a remplacer.

1 Hachoir a viande

Anneau vissable

Disque ajouré

(diameétre de trou 4,5 mm)

oo

3 \L/?Sn;ins fin avec taquet entraineur Un taquet entraineur neuf est disponible aupres
e Levier de verrouillage du service apres-vente. ,
f Joint ® Devissez la vis de fixation située contre
2 Entonnoir la vis sans fin.
3 Pilon-poussoir ® Remplacez le taquet entraineur.
Accessoires en option ® Vissez a fond la vis de fixation.

4 Kit pour coulis de fruits et [légumes
5 Embout a gateaux secs
6 Kit pour raper
7 Disques ajourés

(diamétre de trou 3 mm et 6 mm)
Figure &
Position de travail



Utilisation

® Nettoyez soigneusement le hachoir avant
de I'utiliser pour la premiere fois ;
voir « Nettoyage et entretien ».

m Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse de travail
recommandées dans cette notice d’utilisation
se référent aux appareils équipés d’un sélecteur
rotatif a 7 positions. Pour les appareils équipés

d’un sélecteur a 4 positions, les valeurs
respectives suivent entre parentheses.

Fig
°

N’assemblez le kit hachoir a viande que
dans I'ordre indiqué (Figure ). Ne vissez
pas 'anneau a fond.

Mettez le joint en place.

Respectez la position (Figure @) !
ure B

Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur
la position 4.

Posez le hachoir sur le mécanisme
d’entrainement. Veillez a ce que le taquet
entraineur soit dans la bonne position
par rapport au mécanisme
d’entrainement. Si nécessaire, tournez un
peu le taquet entraineur. Pour ce faire, il faut
veiller a ce que la bague ne soit pas vissée
trop ferme !

Tournez le hachoir en sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

Enfoncez le levier de verrouillage.
Maintenant, vissez I'anneau a fond.

Mettez I'entonnoir en place.

Placez le récipient ou I'assiette sous I'orifice
de sortie.

Branchez la fiche méle dans la prise

de courant.

Ramenez l'interrupteur rotatif sur la
position 7 (4).

Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.

Pour remplir I'appareil, servez-vous du
pilon-poussoair.

/1

Attention !
Veillez a 'absence totale d’os.

Un
la vi

conseil : Pour les steaks tartares, passez
iande deux fois dans le hachoir.

fr

Aprés le travalil

Eteignez I'appareil par l'interrupteur rotatif.
Basculez le levier de verrouillage vers le
haut.

Tournez le hachoir dans le sens des aiguilles
d’une montre et retirez-le.

Nettoyez le hachoir.

Nettoyage et entretien

A Attention !

Nutilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.

Le hachoir a viande et ses piéces détachées
ne vont pas au lave-vaisselle.

Dévissez I'anneau et démontez le kit.
Lavez les pieces détachées a la main
et séchez-les tout de suite.

Accessoires en optlon

(En vente dans le commerce spécialisé)
Attention !

Assemblez toujours les accessoires sans
couteau et sans disques.

Respectez toutes les consignes
précédemment mentionnées dans les
rubriques « Pour votre sécurité », « Apres le
travail » ou « Nettoyage et entretien ».

Kit pour coulis de fruits et légumes
pour presser par exemple les baies, tomates,
pommes, poires, baies d’églantier (faites cuire
ces dernieres 1 heure avant de les presser).

La compote ainsi obtenue se préte particuliere-
ment bien a La préparation de confitures.
Figure @

La préparation a lieu comme décrit pour

le kit hachoir a viande. Utilisez bien les
pieces détachées requises et respectez
bien la chronologie d’assemblage du kit
pour coulis de fruits et légumes.
Commencez par desserrer la vis de fixation
ce qu'il faut pour que la pulpe puisse
s’écouler encore humide.

Ensuite, réglez la vis de fixation de sorte
que la pulpe coule avec le degré d’humidité
souhaité.

Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.

Pour remplir I'appareil, servez-vous du
pilon-poussoir.

Ramenez l'interrupteur rotatif sur la
position 7 (4).
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Embout a gateaux secs

pour donner forme a la péte a petits-fours

ou a la pate brisée.

Figure @

® | a préparation a lieu comme décrit pour
le kit hachoir a viande. Utilisez bien les
pieces détachées requises et respectez
bien la chronologie d’assemblage du kit
pour gateaux secs.

® Mettez dans I'entonnoir la péte a traiter.
Pour remplir I'appareil, servez-vous du
pilon-poussoir.

® Suivant la consistance de la péte, réglez le

sélecteur rotatif sur la position 4 (2) ou 5 (3).

® Alaide d'une planchette de cuisine, retirez
la pate extrudée et ainsi mise en forme.
Si la péate sort trop vite, éteignez brievement
le robot culinaire.
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Kit pour raper

Pour raper les amandes, les noix, le pain ou les

petits-pains sec(s).

Attention !

Ne traitez les noix et les amandes que seches

et en petites quantités !

Figure @

® | apréparation a lieu comme décrit pour
le kit hachoir a viande. Utilisez bien les
pieces détachées requises et respectez
bien la chronologie d’assemblage du kit a
raper.

® Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.
Pour remplir I'appareil, servez-vous du
pilon-poussoir.

® Suivant la dureté de I'aliment, réglez le
sélecteur rotatif sur la position 3 (2) ou 4 (3).

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza

L'accessorio & idoneo per la macchina da cucina MUMS... .

Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina MUMS. .. .
Questo accessorio € idoneo a sminuzzare e mescolare carne, speck,
pollame e pesce crudi e cotti. Non € idoneo a sminuzzare altri oggetti
O sostanze.

Altri impieghi sono possibili se si utilizzano gli accessori autorizzati dal
produttore.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo ferite!

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico, per spingere utilizzare solo il
pestello.

Applicare/rimuovere il tritacarne solo quando I'ingranaggio & fermo.
Importante!

Usare il tritacarne solo nella posizione di lavoro indicata.

Usare il tritacarne solo nello stato di montaggio completo. Non montare
adattatori tritacarne sull’apparecchio principale.

Guida rapida Il trascinatore pud essere tuttavia faciimente
. . . sostituito.
é‘_p rire I;pagme con le figure. un nuovo trasqinatore puo essere acquistato
lgura ) presso il servizio assistenza clienti.
1 Adattatore tritacarne e Svitare la vite di fissaggio sulla coclea.
a (Daizlggaforato (diametro el foro 4,5 mm) e Sostituire il dente di trascinamento.
¢ Lama ’ ® Stringere bene la vite di fissaggio.
d Coclea con trascinatore Uso
e Levadiaresto ® Al primo uso pulire accuratamente il
f ~Guarnizione tritacarne, vedi capitolo «Pulizia e cura».
2 Piatto di carico
3 Pestello

Accessorio speciale m Avvertenza importante
4 Adattatore spremifrutta I valori orientativi consigliati in queste istruzioni
5 Adattatore per pasticcini di pasta per I'uso per la velocita di lavoro si riferiscono
miscelata iniettata agli apparecchi con selettore a manopola
6 Adattatore qrattugia a 7 posizioni. Per gli apparecchi con selettore
grattug amanopola a 4 posizioni i rispettivi valori sono

7 Dischi forati (diametro del foro indicati dopo i primi fra parentesi.
3mme 6 mm)
Figura & ® Montare I'adattatore tritacarne nell’ordine
Posizione di lavoro qui mostrato (figura EY). Non stringere
. . troppo la ghiera.
PrOthIQne da Islovralccarlco . ® Inserire la guarnizione.
Al fine di evitare maggiori danni all’apparecchio Posizione corretta (figura [€)!

in caso di un sovraccarico sul tritacarne, il tras- Figura B
cinatore & dotato di una incisione (punto di rot-

i cabilital. | + o il rascinat ® Premere il pulsante di sblocco e 5
ura prestabilita). In questo punto il trascinatore portare il braccio oscillante nella li.
si spezza nel caso di un sovraccarico. posizione 4 L
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® |[nserire il tritacarne sull’ingranaggio.
Attenzione alla posizione del trascinatore
rispetto all’ingranaggio.

Se necessario ruotare un poco il
trascinatore. A tal fine la ghiera non deve
essere awitata completamente!

Ruotare il tritacarne in senso antiorario.
Spingere in basso la leva di arresto.

Ora awvitare la ghiera.

Applicare il piatto di carico.

Mettere la ciotola o un piatto sotto I apertura
di uscita.

Inserire la spina di alimentazione.
Ruotare la manopola su velocita 7 (4).
Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.

Per spingere utilizzare il pestello.
Attenzione!

Non lavorare 0ssi.

Consiglio: Passare due volte la carne alla
tartara.

Dopo il lavoro

® Spegnere I'apparecchio con I'interruttore
rotante.

® Sollevare la leva di arresto.

® Ruotare il tritacarne in senso orario
e rimuoverlo.

e Pulire il tritacarne.

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Il tritacarne e le singole parti non sono lavabili

in lavastoviglie.

® Allentare la ghiera e smontare I'adattatore.

® [avare a mano le singole parti e subito
asciugarle.

Accessorio speciale

(presso i rivenditori specializzati)

Attenzione!

Assemblare i componenti sempre senza lame
e dischi forati.

Osservare tutte le istruzioni sopra indicate
nei capitoli «Per la vostra sicurezza»,

«Dopo il lavoro» e «Pulizia e cura».

Adattatore spremifrutta

per spremere per es. bacche, pomodori, mele,
pere, frutti di rosa canina (cuocere i frutti di rosa
canina per 1 ora prima di spremerli).
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Il pure ottenuto & molto indicato per preparare

marmellate.

Figura 3

® Preparazione come descritto per
I'adattatore tritacarne. Nell’assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta utilizzare i
necessari pezzi singoli e rispettare I'ordine di
montaggio.

e Svitare prima la vite di fissaggio in modo che
il residuo di spremitura possa uscire ancora
umido.

® Regolare poi la vite di fissaggio in modo che
il residuo di spremitura esca con I'umidita
desiderata.

® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.

Per spingere utilizzare il pestello.
® Ruotare la manopola su velocita 7 (4).

Adattatore per pasticcini di pasta

miscelata iniettata

per formare pasta per pasticcini o pasta frolla.

Figura @

® Preparazione come descritto per
I’adattatore tritacarne. Nell’assemblaggio
dell’adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata utilizzare i necessari pezzi
singoli e rispettare I'ordine di montaggio.

® Mettere la pasta da lavorare sul piatto
di carico. Per spingere utilizzare il pestello.

® Regolare la manopola, a seconda della con-
sistenza della pasta, sulla velocita 4 (2) 0 5 (3).

® Prelevare con untagliere la pasta formatache
esce. Spegnere brevemente la macchina da
cucina, se la pasta esce troppo velocemente.

Adattatore grattugia

per grattugiare mandorle, noci e pane o panini

rappresi.

Attenzione!

Lavorare solo noci e mandorle secche ed

in piccole quantita!

Figura €

® Preparazione come descritto per
I’adattatore tritacarne. Nell’assemblaggio
dell’adattatore grattugia utilizzare i necessari
pezzi singoli e rispettare I'ordine di
montaggio.

® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico. Per spingere utilizzare il pestello.

® Regolare la manopola, a seconda della
durezza dell'alimento, sulla velocita 3 (2)
04 (3).

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Het toebehoren is geschikt voor de keukenmachine MUMS... .

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUM5... in acht nemen.
Dit toebehoren is geschikt voor het fijnmaken en mengen van rauw en
gekookt viees, spek, gevogelte en vis. Het mag niet worden gebruikt voor
het fijnmaken van andere voorwerpen of substanties.

Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurde toebehorenonderdelen
zijn ook andere toepassingen mogelijk.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar!

Niet in de vulschacht grijpen; bij het aandrukken altijd de stopper
gebruiken.

Vleesmolen alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat.

Belangrijk!

Vleesmolen alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.
Vleesmolen alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
Vleesmolenhulpstukken nooit op het basisapparaat samenbouwen.

In één oogopslag Beveiliging tegen overbelasting
De pagina's met afbeeldingen uitklappen Om bij overbelasting van de vieesmolen grotere
a.u.b. schade aan uw apparaat te voorkomen,
Afb. A is de meenemer voorzien van een inkerving
1 Vleesmolenhulpstuk (oreekpunt). Bij overbelasting breekt de mee-
a Schroefring nemer op dit punt. De meenemer kan echter
b Ponsschiff (gatdiameter 4,5 mm) makkelij worden vervangen. )
¢ Mes Een nieuwe meenemer is verkrijgbaar bij
d Wormaandrijving met meenemer de Klantenservice.
e Vastzethendel ® Bevestigingsschroef van wormaandrijving
f Afdichting losschroeven.
2 Vultrechter ® Meenemer vervangen.
3 Stopper ® Bevestigingsschroef vastdraaien.
Extra toebehoren

4 Fruitpershulpstuk

5 Voorzetstuk voor spritsgebak

6 Maalhulpstuk

7 Ponsschijven (gatdiameter 3 mm en
6 mm)

Afb. B

Bedrijfspositie

13
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Bedienen

® Vieesmolen voor het eerste gebruik grondig
reinigen, zie ,,Reinigen en onderhoud”.

m Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de
werksnelheid in deze handleiding hebben
betrekking op de apparaten met een draaiknop
met 7 standen. Erachter staan tussen haakjes
de waarden voor apparaten met een
draaischakelaar met 4 standen.

® Vleesmolenhulpstuk in de afgebeelde
volgorde in elkaar zetten (afb. I).
Schroefring niet volledig vastschroeven.
® Afdichting aanbrengen.
Positie in acht nemen (afb. [@)!
Afb. b1
® Ontgrendelknop indrukken en N
de draaiarm op positie 4 zetten. i
Vleesmolen op de aandrijving steken.
Op de positie van de meenemer t.o.v. de
aandrijving letten. Eventueel de meenemer
iets draaien. Daarbij mag de schroefring niet
vastgedraaid zijn!
® Vleesmolen tegen de klok in draaien.
® \astzethendel omlaag drukken.
® Nu de schroefring vastdraaien.
°
°

Vultrechter aanbrengen.

Een kom of bord onder de uitloop-opening
zetten.

De stekker in het stopcontact steken.
Draaischakelaar op stand 7 (4) zetten.

De gewenste hoeveelheid levensmiddelenin
de vultrechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
Attentie!

Geen beenderen verwerken.

Tip: Tartaar twee keer malen.

Na gebruik
Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar.

® \astzethendel omhoog zetten.

® Vleesmolen met de klok mee draaien
en verwijderen.

® \leesmolen reinigen.

14

Reiniging en onderhoud

A Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.
De opperviakken kunnen beschadigd raken.
Vieesmolen en onderdelen zijn niet geschikt
voor reiniging in de afwasautomaat.

® Schroefring losdraaien en het hulpstuk uit
elkaar nemen.

® Onderdelen met de hand afwassen en direct
afdrogen.

Extra toebehoren

(verkrijgbaar bij de speciaalzaak)

Attentie!

De onderdelen van het toebehoren altijd
zonder mes en ponsschijf samenbouwen.
Alle bovengenoemde aanwijzingen in ,Voor uw
veiligheid”, ,Na het werk” en ,Reinigen en
onderhoud” in acht nemen.

Fruitpershulpstuk

voor het uitpersen van bijv. bessen, tomaten,

appels, peren, rozenbottels (rozenbottels voor

het uitpersen 1 uur koken).

Het vruchtenmoes is zeer geschikt om

marmelade van te maken.

Afb. @

® \/oorbereiden volgens de beschrijving van
het vieesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar
zetten van het fruitpershulpstuk letten op de
benodigde onderdelen en de juiste
volgorde.

® FEerst de bevestigingsschroef zo ver openen
dat de pulp nog vochtig kan wegstromen.

® Dan de bevestigingsschroef zodanig
instellen dat de pulp met de gewenste
vochtigheid uit het apparaat komt.

® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen

in de vultrechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

Draaischakelaar op stand 7 (4) zetten.
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Voorzetstuk voor spritsgebak Maalhulpstuk

voor het vormen van koekjesdeeg en Voor het malen van amandelen, noten

zandtaartdeeg. en gedroogd brood of broodjes.

Afb. E Attentie!

® \/oorbereiden volgens de beschrijving van Noten en amandelen uitsluitend droog
het vlieesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar en in kleine hoeveelheden verwerken!
zetten van het spritsgebakhulpstuk letten Afb. €
op de benodigde onderdelen en de juiste e \oorbereiden volgens de beschrijving van
volgorde. het vieesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar

® De gewenste hoeveelheid deeg in de vult- zetten van het maalhulpstuk letten op de
rechter doen. Bij het aandrukken de stopper benodigde onderdelen en de juiste
gebruiken. volgorde.

® Draaischakelaar afhankelijk van de ® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
deegdikte op stand 4 (2) of 5 (3) zetten. in de vultrechter doen.

® Het gevormde deeg dat uit het apparaat Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
komt opvangen op een broodplank. ® Draaischakelaar afhankelijk van de hardheid
Wanneer het deeg te snel uit het apparaat van het levensmiddel op stand 3 (2) of 4 (3)
komt, de keukenmachine even uitzetten. zetten.

Wijzigingen voorbehouden.

15
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbeher er egnet til kekkenmaskinen MUMS... .

Lees og overhold brugsanvisningen til kekkenmaskinen MUMS... .

Dette tilbeher er beregnet til at finhakke og blande rét og kogt ked, bacon,
fierkree og fisk. Det ma ikke bruges til forarbejdning af andre genstande eller

substanser.

Bruges de af producenten tilladte tilbehersdele, kan det evt. ogsa bruges

til andre ting.

A\ Sikkerhedsoplysninger til dette apparat

Kvaestelsesfare!

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsabningen. Brug altid stopperen til at

skubbe ned med.

Kadhakkeren ma kun saettes pa og tages af, nar drevet stér stille.

Vigtigt!

Kadhakkeren ma kun drives i de angivne arbejdspositioner.
Kadhakkeren ma kun benyttes, ndr den er samlet rigtigt. Forseg aldrig at
samle kadhakker-enheden pa motorenheden.

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede IN

1 Kodhakker-enhed

Skruering

Hulskive (huldiameter 4,5 mm)
Kniv

Snekke med medbringer
Lasearm

Pakning

2 Pafyldningsskal

3 Stopper

Ekstratilbehor

4 Frugtpresserindsats

5 Smakagemundstykke

6 Rivecylinder

7 Hulskive (huldiameter 3 mm og 6 mm)
Billede 3

Arbejdsposition

Beskyttelse mod
overbelastning

Medbringeren har et hak (fast brudsted), som
modvirker sterre skader pa dit apparat, hvis
kadhakkeren overbelastes.

Medbringeren braskker pa dette sted i tilfaslde
af overbelastning. Medbringeren kan dog nemt
udskiftes.

0 QOO0OT®

16

En ny medbringer kan kabes hos
kundeservicen.

® Skru fastgerelseskruen af snekken.
® Udskift medbringeren.

® Skru fastgorelseskruen fast.

Betjening

® Rengor kadhakkeren grundigt, fer den tages
i brug ferste gang (se ,Rengering og pleje”).

m Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsanvisning,
refererer til apparaterne med 7-trinnet
drejekontakt. Til apparater med 4-trinnet
drejekontakt findes veerdierne i parentes

bagefter.

® Samle kadhakker-enheden i den viste
reekkefolge (Billede IN).
Skrueringen mé ikke skrues helt fast.

® | z=g pakningen i. Kontroller positionen
(Billede @)!

Billede 3]

® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil N
svingarmen i position 4. ‘i.



® St kadhakkeren pé drevet.

Kontroller medbringerens position

i forhold til drevet. Drej medbringeren

en smule efter behov. Hertil ma skrueringen
ikke veere skruet fast!

Drej kadhakkeren mod venstre.

Tryk ldsearmen ned.

Skru nu skrueringen fast.

Saet pafyldningsskalen pa.

Stil en skal eller en tallerken ind under
udgangsabningen.

Seet stikket i.

Stil drejekontakten pa trin 7 (4).

Anbring levnedsmidlerne der skal
forarbejdes i pafyldningsskalen.

Brug altid stopperen til at skubbe ned med.
Pas pa!

Ben ma ikke forarbejdes i kadhakkeren.

Tip: Tartar keres igennem kadhakkeren

to gange.

Efter arbejdet

® Sluk for apparatet med drejekontakten.
e Kilap lasearmen op.

® Drej kodhakkeren mod hejre og tag den af.
® Rengor kadhakkeren.

Renggaring og pleje

/\ oBs!

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

Kodhakker og lose dele kan ikke tale
opvaskemaskine.

® | osne skrueringen og skil enheden ad.

e Vask de enkelte dele af i hdnden og ter dem
af med det samme.

Ekstratilbehor

(kan kebes i faghandlen)

Pas pa!

De forskellige tilbeharsdele skal altid samles
uden knive og hulskive.

Folg alle naevnte henvisninger mht. ,For din
egen sikkerheds skyld*, ,Efter arbejdet” hhv.
~Rengaring og pleje”.
Frugtpresserindsats

Formal: Til presning af baerfrugt, tomater, asbler,
peerer, hyben (hyben skal vaere kogt i 1time, for

de presses). Det pressede frugtmos er velegnet
til fremstilling af marmelade.

da

Billede 3

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kodhakker-enhed. Brug de kreevede
lesdele og overhold raekkefalgen for
samling af frugtpresserindsaten.

® | osne fastgerelsesskruen s& meget, at faste
bestanddele flyder fugtigt ud.

® |ndstil derefter fastgerelsesskruen, til faste
bestanddele flyder ud med den enskede
fugtighed.

® Anbring levnedsmidlerne der skal
forarbejdes i pafyldningsskalen.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

e Stil drejekontakten pa trin 7 (4).

Smakagemundstykke

Formal: Formning af smakagedej eller merde;.

Billede @

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kreevede
losdele og overhold reekkefelgen for
samling af sméakagemundstykket.

® Anbring dejen der skal forarbejdes
i pafyldningsskéalen. Brug altid stopperen
til at skubbe ned med.

® Stil drejekontakten pa trin 4 (2) eller 5 (3)
afheengigt af dejens konsistens.

® Fang formede dejen, nar den kommer ud af
apparatet, og laag den pa et brast. Sluk
kaokkenmaskinen for et kort gjeblik, hvis
dejen kommer for hurtigt ud.

Rivecylinder

Formal: Til rivning af mandler, nedder og tort

brad eller rundstykker.

Pas pa!

Naodder og mandler skal altid veere tarre og

skal pafyldes i sma maengder!

Billede [

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
lesdele og overhold raekkefelgen for
samling af rivecylinderen.

® Anbring levnedsmidlerne der skal
forarbejdes i pafyldningsskalen.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

® Stil drejekontakten pa trin 3 (2) eller 4 (3)
afhaengigt af levnedsmidlernes hardhed.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehoret er beregnet for kjiskkenmaskinen MUMS.... .

Ta hensyn til bruksanvisningen for kjskkenmaskinen MUMS... .

Dette tilbeharet er egnet for kutting og blanding av réa og kokt Kjatt, flesk,
figerkre og fisk.

Det mé ikke brukes til bearbeiding av andre gjenstander, hhv. substanser.
Ved bruk av tilbeher som er godkjent av produsenten, er det ogsa mulig

med andre anvendelser.

A\ Sikkerhetsveiledninger for dette apparatet

Fare for skade!

Ikke ta inn i pafyllingssjakten, bruk alltid stapperen for & skyve ned.
Kjottkvernen ma kun settes pé/tas av nar drevet stér stille.

Viktig!

Kjottkvernen mé kun brukes i den arbeidsposisjon som beskrevet.
Kjottkvernen mé kun brukes i komplett sasmmensatt tilstand.
Forsatsen for kjottkvernen ma aldri settes sammen pa basismaskinen.

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde I

1 Forsats for kjottkvernen

Skruring

Hullskive (hulldiameter 4,5 mm)
Kniv

Snekke med medbringer
Festespak

Pakning

2 Matebrett

3 Stapper

Ekstra tilbehar

4  Fruktpresseforsats

5 Smakakeformsett

6 Riveforsats

7 Huliskive (hulldiameter 3 mm og 6 mm)
Bilde &

Arbeidsposisjon

Vern mot overbelastning

For & forhindre at det oppstér sterre skader

pé apparatet ved overbelastning av kjottkver-
nen, er medbringeren utstyrt med et innsnitt
(fastlagt bruddsted). Ved overbelastning bryter
med-bringeren ved dette stedet. Medbringeren
kan imidlertid lett skiftes ut. Du kan f& en ny
medbringer hos kundeservice.

0 QOO0OTH®
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® Festeskruen skrues av snekken.
e Skift ut medbringeren.
® Skru fast festeskruen.

Betjening
e Kijottkvernen ma rengjeres for forste gangs
bruk, se “Rengjering og pleie”.

m Viktig henvisning

De retningsverdiene for arbeidshastigheten som
er anbefalt i denne bruksveiledningen, relaterer
til apparater med en 7-trinns dreiebryter.

For apparater med 4-trinns dreiebryter finner du
verdiene hhv. i parentes bak.

® Forsatsen for kjottkvernen ma settes
sammen i den rekkefelgen som vist
(bilde IY). Ikke skru skruringen helt fast.

® | egginn pakningen. Ta hensyn til stilingen
(bilde @)!

Bilde [

® Trykk utlesningstasten og sett N
svingarmen i posisjon 4. li.

e Kjottkvernen settes pé drevet. —
Ta hensyn til stillingen av medbringeren
i forhold til drevet. Om nedvendig ma
medbringeren dreies litt. | et slikt tilfelle méa
ikke skrueringen veere skrudd fast!

® Drei kjottkvernen imot klokkens retning.

® Trykk ned festespaken.



® N3 ma skrueringen skrues fast.

e Sett pd matebrettet.

® Sett en skal eller tallerken under
utlepsapningen.

® Stikk inn stopselet.

e Sett dreiebryteren pa trinn 7 (4).

® | egg ingrediensene som skal bearbeides pa

matebrettet. Bruk stapperen for & skyve ned.

Obs!
Ikke bearbeide knoker.

Tips: Kjottfarse méa males to ganger.

Etter arbeidet

e Sla apparatet av med dreiebryteren.

® Festespaken klaffes opp.

o Kjottkvernen dreies i klokkens retning
og tas av.

® Rengjor kjottkvernen.

Rengjaring og pleie

/\ obs!

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler.
Overflatene kan bli skadet.

Kjottkvernen og de enkelte delene er ikke
egnet for oppvaskmaskin.

® | gsne skruringen og ta forsatsen fra
hverandre.

® De enkelte delene méa vaskes for hand
og torkes straks.

Ekstra tilbehor

(faes i faghandelen)

Obs!

Tilbeharsdelene ma alltid bygges sammen

uten kniv og hullskive.

Det méa tas hensyn til alle henvisningene som

er nevnt i det ovenstaende “For din egen

sikkerhet”, “Etter arbeidet” hhv. “Rengjering

og pleie”.

Fruktpresseforsats

for & presse f. eks. basr, tomater, epler, paerer,

nyper (nyper méa kokes 1 time for de presses).

Den fruktmosen som dannes egner seg godt for

syltetoy.

Bilde @

® [orberedelse som beskrevet ved forsatsen
for Kjottkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefelgen ved sammensetting
av fruktpresseforsatsen.

® Forst ma festeskruen dpnes sa langt at
restene av frukten kan renne ut sa lenge
de er flytende.

no

® Deretter stilles festeskruen inn slik at restene
kan renne ut med onsket fuktighet.

® | eggingrediensene som skal bearbeides pa
matebrettet. Bruk stapperen for & skyve ned.

® Sett dreiebryteren pa trinn 7 (4).

Smakakeformsett

for forming av sméakakedeig og merdeig.

Bilde @

® Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjettkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefolgen ved sammensetting
av smakakeformsettet.

® |egg deigen som skal bearbeides pa
matebrettet. Bruk stapperen for & skyve ned.

® Dreiebryteren mé settes pé trinn 4 (2) eller
5 (3), alt etter deigens konsistens.

e Sett den formede deigen som kommer ut pa
et skjaerebrett. Sl& av kjskkenmaskinen i
kort tid dersom deigen kommer for fort ut.

Riveforsats

for & rive mandler, netter, terket brad eller

rundstykker.

Obs!

Notter og mandler ma kun bearbeides i sma

mengder og nar de er torre!

Bilde [©

® Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjottkvern. Ta hensyn til nadvendige
deler og rekkefelgen ved sammensetting
av riveforsatsen.

® | eggingrediensene som skal bearbeides pa
matebrettet.
Bruk stapperen for & skyve ned.

® Dreiebryteren settes pa trinn 3 (2) eller 4 (3)
alt etter matvarenes hardhet.

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

Detta tilloehdr passar till koksmaskinen MUMS... .
FOlj bruksanvisningen till kbksmaskinen MUMS.... .
Detta tillboehdr ar 1ampligt for att finférdela och blanda farskt och kokt kott,
flask, fagelkaott och fisk. Det far inte anvandas for att bearbeta andra féremal

resp. substanser.

| kombination med andra av tillverkaren tillatna tillbehor ar fler

anvandningsomraden mdjliga.

A\ Séakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada!

Stoppa aldrig ned fingrarna i matarrdret utan anvand alltid pamataren for att
mata ner. Satta fast/lossa kottkvarnen endast nar drivuttaget star stillal

Viktigt!

Kottkvarnen far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Kottkvarn far endast anvandas helt ihopmonterad. Montera alltid ihop
kottkvarnen innan den sétts i drivuttaget.

Oversiktsbilderna

Vik foérst ut uppslaget med bilder.

Bild IX

1 Kottkvarn

Lasring

Halskiva (diameter 4,5 mm)

Kniv

Matarskruv med medbringare

Lasbygel

Tatningsring

2 Matarbord

3 Pamatare

Extra tillbehér

4 Passertillsats

5 Kakspritsmunstycke

6 Rivtillsats

7 Halskivor (diameter 3 mm och
6 mm)

Bild 3

Arbetslage

Overbelastningsskydd

For att forhindra att kdttkvarnen Gverbelastas
och darmed skadas ar medbringaren férsedd
med en skara (Gverbelastningsskydd).

Om motorn dverbelastas bryts medbringaren

0 QOO0OT®

av. Det &r dock latt att byta till ny medbringare.

En ny medbringare finns att kdpa hos
kundeservice.
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® | ossa justerskruven vid matarskruven.
® Byt till ny medbringare.
e Skruva ater fast justerskruven.

Montering och start

® Rengor kdttkvarnen grundligt fore forsta
anvandningen, se avsnittet "Rengdring och
skotsel”.

m Viktig anvisning

De rekommenderade riktvarden for arbets-
hastigheten som finns i denna bruksanvisning
géller for apparater med strémvred med

7 lagen. For apparater med strdmvred med
4 lagen aterfinner du vardena inom parentes
efter det forsta vardet.

® Satt samman delarna till kottkvarnen
i den ordning de avbildas (Bild ).
Skruva inte fast l&sringen helt och hallet.

® Sittitatningsringen. Observa laget (Bild [@)!

Bild ]

® Tryck pa l&sknappen och svang upp =
funktionsarmen till 1age 4.

® Placera kottkvarnen pa drivuttaget.  —
Observa medbringarens lage i driv-
uttaget. Vrid eventuellt medbringaren en
aning. Observera att I&sringen da inte far
vara for hart fastskruvad!

® Vrid kdttkvarnen moturs.



Tryck ner lasbygeln.

Skruva nu fast lasringen.

Satt pa matarbordet.

Stall en skl eller en tallrik under
kottkvarnens dppning.

Satt stickkontakten i vagguttaget.

Vrid stromvredet till 1age 7 (4).

Lagg livsmedlen som ska bearbetas pa
matarbordet.

® Anvand alltid padmataren for att mata ner.

Obs!
Ben far inte bearbetas.

Tips: Kott till rabiff kores tva ganger.
Efter arbetet

® Stang av apparaten med stromvredet.

e Lyft lasbygeln.

® \/rid kdttkvarnen medurs och lyft av den.
® Rengor kdttkvarnen.

Rengéring och skdtsel

/\ Var forsiktig!
Anvénd inga starka rengdringsmedel.
Apparatens ytor kan skadas.

Kottkvarnen och dess enskilda delar kan inte

rengdras i diskmaskin.
® |ossa lasringen och ta isér kottkvarnen.

® Diska de enskilda delarna for hand och torka

dem omedelbart torra.

Extra tillbehér
(finns att kopa i fackhandeln)
Obs!

Montera alltid ihop tillbehdrdelarna utan kniv

och halskiva.

Folj alla tidigare ndmnda anvisningar i avsnitt

"For din sékerhet”, “Efter arbetet” och
"Rengdring och skdtsel”.

Passertillsats
Lamplig for att pressa saft ur t.ex. dpplen,

vinbar, tomater, paron och nypon (Iat nyponen

forst koka ca 1 timme). Fruktmoset passar

utmaérkt bra att géra marmelad av.

Bild 3

® Forbereda pa sétt som beskrivits for
kottkvarnen.
Observera monteringsordningen och de
enskilda delarna som behdvs nar
passertillsatsen satts ihop.

® |ossa forst justerskruven sé pass att avfallet

rinner ut i flytande form.

SV

Dra sedan &t justerskruven tills avfallet
kommer ut med 6nskad fuktighet.

Lagg livsmedlen som ska bearbedas

pé matarbordet.

Anvand alltid padmataren for att mata ner.
Vrid stromvredet till lage 7 (4).

Kakspritsmunstycke
Lamplig for att forma sméakaksdeg eller mordeg.
Bild @

Forbereda pé satt som beskrivits for
kottkvarnen.

Observera monteringsordningen och de
enskilda delarna som behdvs nér
kakspritsmunstycken sétts ihop.

LAgg degen som ska bearbedas

pé matarbordet. Anvand alltid pamataren
for att mata ner.

Vrid stromvredet till 1age 4 (2) eller 5 (3)
beroende pa degkonsistens.

Fanga upp den formade degen som
kommer ut med en skérbrada.

Stang av kdksmaskinen kort om degen
kommer ut f6r snabbt.

Rivtillsats

Lamplig for att riva mandlar, nétter och torkat
brod eller sméafranska.

Obs!

Nétter och mandlar méste vara torra och
bearbetas i sma méangder!

Bild [€

Forbereda pa satt som beskrivits for
kottkvarnen.

Observera monteringsordningen och de
enskilda delarna som behdvs nér rivtillsatsen
satts ihop.

Lagg livsmedlen som ska bearbedas

pé matarbordet.

Anvand alltid padmataren for att mata ner.
Vrid stromvredet till 1age 3 (2) eller 4 (3)
beroende pa hur hart livsmedlet &r.

Ratten till andringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Tama varuste soveltuu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS. .. kayttdohjeita.

Tama varuste soveltuu raa'an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan ja kalan
hienontamiseen ja kasittelyyn. Sita ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden tai
aineiden hienontamiseen.

Valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit kayttaa sitd myos
muihin kayttotarkoituksiin.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara!

Al laita sormia tayttosuppiloon, tydnna ainekset aina sisdanpain
syottopainimella.

Irrota ja kiinnit& lihamylly vain, kun moottori on pysahtynyt.

Téarkeaa!

Kayta lihamyllya vain ilmoitetussa kayttdasen-nossa.

Kéayta lihamyllya vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinnitettyina.
Kokoa ensin lihamylly ja kiinnité4 se vasta sitten peruskoneeseen.

Laitteen osat e Vaihda vaantio.
K&anna esiin kuvasivut. e Kiinnita kiinnitysruuvilla.
Kuva Y Kaytto
1 Lihamylly e Pundista lihamylly huolellisesti ennen

a Kiinnitysrengas ensimmaista kayttokertaa, katso

b Reikélevy (reikien halkaisija 4,5 mm) »Puhdistus«.

c Terd

d Syéttdruuvija vaantis m e

e Luktusvip Tarked ohje

f Tiiviste Kayttdohjeessa suositellut tydbnopeuden viite-
2 Tayttdastia arvot koskevat koneita, joissa on 7-asentoinen
3 Syottépainin valitsin. Jos koneessa on 4-asentoinen valitsin,
Lisavaruste vastaavat tiedot on annettu suluissa.
4 Sosepuserrin o Kokoa lihamylly kuvan mukaisessa
5 Kakkupursotin jarjestyksessé (kuva I).
6 Raastinlaite Ala Kkirista kiinnitysrengasta taysin kiinni.
7 Reikélevyt (reikien halkaisija 3 mm ja ® Aseta tiiviste paikalleen.

6 mm) Huomioi asento (kuva [@)!
Kuva & Kuva [
Kéayttdasento ® Paina avaamispainiketta ja k&danna 5

varsi asentoon 4. i

Ylikuormitussuoja

Vaantidssa on lovi (murtumiskohta), joka suojaa
laitetta suuremmilta vahingoilta lihamyllyn
ylikuormittuessa. Vaantié murtuu tasta kohtaa
ylikuormituksessa. Vaantion tilalle voi helposti
vaihtaa uuden. Uuden vaantion voit tilata
huoltopalvelusta.

® |rrota kiinnitysruuvi syéttoruuvista.

® Aseta lihamylly kayttolitannan paélle.
Huomioi vaantion asento
kayttoliitantaan. Kierrd tarvittaessa vahan
vaantiota. Kiinnitysrengas ei saa olla kiinni
kiristettyna!
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Kaanna lihamyllya vastapaivaan.

Paina lukitusvipu alas.

Kirista nyt kiinnitysrengas kiinni.

Aseta tayttdastia paikalleen.

Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon
alapuolelle.

Laita pistotulppa pistorasiaan.

Aseta valitsin asentoon nopeudella 7 (4).
Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisdanpain
sybttdpainimella.

Huom.!

Al4 hienonna luita.

Vinkki: Hienonna tartarpihvin liha kahteen
kertaan.

Kayton jalkeen

® Pysayta kone valitsimesta.

@ Nosta lukitusvipu ylos.

® Kaanna lihamyllyd myotapaivaan ja irrota.
® Puhdista lihamylly.

Puhdistus
A Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusmenetelmid.

Laitteen pinta voi vaurioitua.

Lihamyilly ja sen osat eivét ole konepesun

kestavia.

® Avaa Kiinnitysrengas ja pura lisévaruste
osiin.

® Pese osat kasin ja kuivaa heti.

Lisavaruste

(saatavissa alan liikkeista)

Huom.!

Kokoa lisévarusteet aina ilman teria.

Lue sitd ennen ohjeet kohdista » Turvallisuus-

asliaa«, »Kayton jélkeen« ja »Puhdistus«

Ja noudata ohjeita.

Sosepuserrin

soseuttaa esim. marjat, tomaatit, omenat,
paarynat, ruusunmarjat (keitd ruusunmarjoja
noin tunnin ajan ennen soseuttamista).
Soseutettu hedelmaliha soveltuu erittéin hyvin
hillojen valmistamiseen.

Kuva 3

® Teealkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla

neuvotaan. Kun kokoat sosepusertimen,

katso kuvasta tarvittavat osat ja kokoamis-

jarjestys.

fi

® Avaa ensin Kiinnitysruuvia sen verran, etta
hedelmaliha poistuu viela kosteana.

e Kirista sitten kiinnitysruuvia niin, etta
hedelmalihaa tulee ulos sopivan kosteana.

® | aita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisdanpain
syottdpainimella.

® Aseta valitsin asentoon nopeudella 7 (4).

Kakkupursotin

muotoilee pursotinleivonnaiset tai murotaikinan.

Kuva @

® Teealkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat kakkupursottimen,
katso kuvasta tarvittavat osat ja kokoamis-
jarjestys.

® | aita kasiteltava taikina tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisdanpain
syottdpainimella.

® Aseta taikinan koostumuksen mukaan
valitsin asentoon 4 (2) tai 5 (3).

® [rrota muotista tuleva taikina lastalla tms.
Pysayta yleiskone hetkeksi, jos taikinaa tulee
ulos liian nopeasti.

Raastinlaite

rouhii mantelit, pahkinat, kuivat leipapalat

ja sampylat.

Huom.!

Rouhi péhkindt ja mantelit vain kuivina ja

pienind méaériné!

Kuva [

® Teealkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat raastinlaitteen,
katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamisjérjestys.

® [ aita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tyonna ainekset sisdanpain
syottdpainimella.

® Aseta ainesten kovuuden mukaan valitsin
asentoon 3 (2) tai 4 (3).

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio es adecuado para su uso en combinacion con el
robot de cocina MUMBS.... . Ténganse presentes las instrucciones de uso
de la unidad bésica (robot de cocina) MUMS.... ..

El presente accesorio es adecuado para picar y mezclar carne cruda

y cocida, tocino, aves y pescado. El aparato no debera usarse para triturar
otros productos o sustancias.

En caso de emplear los accesorios especificos homologados por el
fabricante, el aparato podra usarse para otras aplicaciones adicionales

A Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones!

iNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras esté en
funcionamiento el aparato. Usar siempre el empujador para empujar los
ingredientes.

Retirar o montar la picadora sélo con el aparato parado.

ilmportante!

Utilizar la picadora soélo en la posicion de trabajo indicada.

iUsar la picadora solo estando completamente armadal

No armar el accesorio picador en la base motriz del robot de cocina.

Vista general del aparato Proteccion contra sobrecarga
Despliegue, por favor, las paginas con las  Con objeto de proteger el aparato contra

ilustraciones. posibles darios por sobrecarga de la picadora
Fig. de came, el arrastrador de la rosca transporta-

dora posee una entalladura o punto de rotura

1 Picadora de carne :
prescrito que se rompe en caso de sobrecarga.

?) ggg% rgesggtrja%o El arrastrador roto se puede sustituir con toda
(diametro del orificio 4,5 mm) facilidad por uno nuevo. y
¢ Cuchilla Los arrastradores nuevos se pueden adquirir
d Rosca transportadora con elemento en el Servicio de Asistencia Técnica Oficial
de arrastre de la marca.
e Palanca de retencion ® Desenroscar y retirar el tornillo de sujecion
f Junta de la rosca transportadora.
2 Bandeja de carga ® Sustituir el arrastrador.
3 Empujador ® Enroscary apretar firmemente en tomnillo
Accesorio opcional de sujecion.

4 Accesorio tamizador de frutas
5 Accesorio para reposteria
6 Accesorio para rallar
7 Juego de discos finos
(diametro del orificio 3 mm y 6 mm)
Fig. @
Posicion de trabajo
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Manejo del aparato

® | impiar la picadora a fondo antes de usarla

por vez primera. Véase a este respecto

también el capitulo «Cuidados y Limpieza».

m Advertencia importante

Los valores de referencia respecto a la veloci-
dad de trabajo que facilitan en las presentes
instrucciones de uso se refieren a aparatos
con mando giratorio de siete posiciones.
Para los aparatos con mando giratorio de
cuatro posiciones, los valores estan indicados
entre paréntesis.

® Armar el accesorio picador en el orden
de sucesion mostrado (Fig. IN).
No apretar fijamente el anillo roscado.

® Colocar la junta. jPrestar atencién a la posi-

cién correcta (Fig. [@)!
Fig. B
® Pulsar la tecla de desbloqueo y
colocar el brazo giratorio en la
posicion 4.
® Montary encajar la picadora en el
accionamiento, prestando atencion
a la posicién del arrastrador respecto
al accionamiento. En caso necesario,
girar ligeramente el arrastrador, para
lo cual el anillo no debera estar apretado.

® Girar la picadora hacia la izquierda (sentido

de marcha contrario al de las agujas del
reloj).

® Desplazar la palanca de retencion hacia
abajo.

® Apretar ahora el anillo roscado.

® Montar la bandeja de carga.

® Colocar el recipiente de mezcla o un plato

debajo de la abertura de descarga.

® Introducir el cable de conexion en la toma

de corriente.
® Colocar el mando giratorio en la
posicion «7» (4).

® Poner los alimentos que se desean elaborar

en la bandeja de carga.
Empujar los alimentos siempre con
el empujador.

jAtencion!

iNo procesar huesos!

Consejo practico: Pasar la carne para tartar

dos veces por la picadora.

£l
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Tras concluir el trabajo

® Desconectar el aparato a través del mando

giratorio.

® (Colocar la palanca de retencion en posicion

vertical.

® Girar la picadora hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj) y retirarla

de la base motriz
® |impiar la picadora.
Cuidados y limpieza
A jAtencion!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

iLas superficies del aparato pueden resultar
Qariadas!
jLa picadora y sus componentes no son
adecuados para el lavado en el lavavaijilllas!
® Soltar el anillo roscado y desarmar
el accesorio.
® | avar las piezas a mano, secandolas
inmediatamente.

Accesorio opcional
(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Armar los accesorios siempre sin las cuchillas

0 los discos perforados.

Observar todas las indicaciones y consegjos
que figuran en los apartados «Para su
seguridad», «Tras concluir el trabajo»

o «Cuidados y limpieza».

Accesorio tamizador de frutas

para exprimir bayas, tomates, manzanas, peras,
escaramujos (los escaramujos deberan cocerse

durante una hora antes de proceder a expri-
mirlos). El puré obtenido es particularmente
adecuado para elaborar mermeladas.

Fig. @
[}

Los preparativos a ejecutar son semejantes

a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias
y €l orden de ejecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio
tamizador de frutas.

® Aflojar el tornillo de sujecion hasta que
la pulpa aun pueda fluir hiumeda.

® Ajustar a continuacion el tornillo de sujecion

de tal modo que la pulpa pueda salir
con el grado de humedad deseado.
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® Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.
Empuijar los alimentos siempre con
el empujador.
® Colocar el mando giratorio en la
posicion «7» (4).

Accesorio para reposteria

para elaborar masa de pastas 0 masa quebrada.

Fig. @

® | 0s preparativos a ejecutar son semejantes
a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias
y el orden de ejecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio para
reposteria.

® Poner la masa que se desea elaborar en la
bandeja de llenado. Empujar los alimentos
siempre con el empujador.

® (Colocar el mando giratorio, segun la consis-
tencia de la masa, en la posicién de trabajo
4(2)65(9),

® Recoger lamasa que vaya saliendo con una
bandeja o tabla. Desconectar el robot de
cocina en caso de que la masa saliera con
demasiada rapidez.

26

Accesorio para rallar

para rallar almendras, nueces, pan o panecillos

Secos y asentados.

jAtencion!

jElaborar las nueces y almendras sdlo estando

secas y en pequenas cantidades!

Fig.

® | 0s preparativos a ejecutar son semejantes
a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias
y el orden de ejecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio para
rallar.

® Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.
Empuijar los alimentos siempre con
el empujador.

® Colocar el mando giratorio, segun la dureza
del alimento, en la posicién de trabajo 3 (2)
64 (3).

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio destina-se ao robot de cozinha MUMS... .

Observar as Instrucdes de Servigo do robot de cozinha MUMB.

Este acessorio é adequado para triturar e misturar carne, bacon e peixe
crus e cozinhados. Nao pode ser utilizado para triturar outros tipos de
objectos ou substancias.

Séo possiveis outras aplicacdes mediante utilizacao do acessorio
homologado pelo fabricante.

A\ Indicacdes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos!

Nao tocar no compartimento de enchimento, para empurrar, utilizar
sempre o calcador.

Encaixar/desmontar o picador de carne s com o accionamento
completamente parado.

Importante!

O picador de carne s deve ser utilizado na posicao de trabalho
apresentada.

Utilizar o picador de carne s6 na situacao de completamente montado.
Nunca montar os adaptadores do picador de carne no aparelho base.

Panoramica do aparelho Proteccao contra sobrecarga
Por favor’ desdobre as péginas com Para evitar maiores danos no seu apal’e|h0,
as ilustragodes. em caso de sobrecarga, o arrastador tem
Fig. B} um entalhe (ponto tedrico de ruptura).

Em caso de sobrecarga, o arrastador parte
precisamente neste ponto. O arrastador pode,
no entanto, ser faciimente substituido.

Um novo arrastador pode ser adquirido nos

1 Picador de carne adaptavel
a Anel roscado
b Disco com furos
(diametro de furo 4,5 mm)

¢ Lamina Servicos Técnicos.

d Sem-fim com arrastador ® Desaparafusar o parafuso de fixacdo

e Alavanca de retengédo no sem-fim.

f Vedacédo ® Substituir o arrastador.
2 Cubeta de enchimento ® Aparafusar fixamente o parafuso de fixacao.
3 Calcador

Acessoérios especiais
4 Adaptador para espremer frutos
5 Adaptador para massa para biscoitos
6 Acessorio adaptavel para ralar
7 Discos com furos
(diametro de furo 3 mm e 6 mm)
Fig. @
Posicéo de trabalho
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Utilizacao

® |impar bem o picador de carne, antes
da primeira utilizacao, ver «Limpeza
e manutencaon».

m Indicacao importante

Os valores de referéncia para a velocidade

de trabalho recomendados nestas instrucoes
de servico referem-se a aparelhos com selector
de 7 fases. Para aparelhos com selector de

4 fases, 0s respectivos valores encontram-se
entre paréntesis.

® Montar o picador de carne adaptavel
na sequéncia apresentada (Fig. ).
Nao aparafusar completamente
0 aro roscado.

® (Colocar a vedagao. Dar aten¢ao a posicao
de colocacao (Fig. [@)!

Fig. ]

® Premir a tecla de desblogueamento N
e colocar o brago mével na posicéo 4. ‘B.

® Encaixar o picador de came no —
accionamento. Observar a posicéo do
arrastador em relagdo ao accionamento.
Se necessario, rodar um pouco o
arrastador. Para isso, o aro roscado n&o
pode estar muito apertado!

® Rodar o picador de carne em sentido
contrério ao dos ponteiros do reldgio.

® Pressionar a alavanca de retencao para
baixo.

® Agora aparafusar fixamente o anel roscado.

® Montar o recipiente de enchimento.

® (Colocar uma tigela ou um prato por baixo
da saida.

® Ligar a ficha a tomada.

® Colocar o selector na posicao fase 7 (4).

® Colocar os alimentos a trabalhar no
recipiente de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar sempre
o calcador.

Atencéo!

Retirar sempre todos 0s 0SSos.

Sugestao: Para preparar um bife tartaro passar

duas vezes a carne no picador.
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Depois do trabalho

® Desligar o aparelho através do selector.

® |evantar a alavanca de retencao.

® Rodar o picador de carne no sentido dos
ponteiros do reldgio e retira-lo.

® Limpar o picador de carne.

Limpeza e manutencao

A Atenc&o!

N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.
As superficies exteriores podem sofrer danos.
O picador de carne e as pecas isoladas ndo
estdo preparadas para serem lavadas na
maquina da loiga.

® Desapertar 0 aro roscado e desmanchar
0 adaptador.

® | avar manualmente as pecas individuais
e secé-las de imediato.

Acessoérios especials

(podem ser adquiridos no comércio
especializado)

Atencéo!

Montar sempre 0s acessorios sem lamina

e sem disco com furos.

Dar atencéo a todas as indicacbes atras
mencionadas relativas a «Para sua
segurancga», «Depois do trabalho» e «Limpeza
€ manutencao».

Adaptador para espremer frutos

Para espremer, p. ex., frutos de baga, tomates,
macas, peras, bagas de roseira brava (deixar
cozer as bagas de roseira brava durante
uma hora, antes de as espremer).
A mousse de frutos é especialmente indicada
para a confeccdo de marmelada.
Fig. @
® Preparacdo igual a descrita no adaptador
para o picador de carmne.
Dar atencao as vérias pecgas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para o espremedor de frutos.
® Primeiro, abrir, suficientemente, o parafuso
de fixac&o, para que as borras ainda
possam correr para o exterior com
humidade.
® Depois, ajustar o parafuso de fixacao,
de modo que as borras possam sair com
a humidade pretendida.



® Colocar os alimentos a trabalhar no
recipiente de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar sempre
o calcador.

® Colocar o selector na posicao fase 7 (4).

Adaptador para massa para
biscoitos

Para moldar massa para biscoitos ou massa

quebrada.

Fig. @

® Preparacio igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atencao as varias pecas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para massa de biscoitos.

® Colocar a massa a trabalhar no recipiente
de enchimento. Para empurrar os
alimentos, utilizar sempre o calcador.

® Posicionar o selector na fase 4 (2) ou 5 (3),
dependendo da consisténcia da massa.

® Aparar amassa, ja com a forma pretendida,
com a ajuda de uma tabua de cozinha.
Desligar a méaquina de cozinha por breves
instantes, se massa sair com demasiada
rapidez.
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Acessorio adaptavel para ralar

para ralar amendoas, nozes e pao ou

paezinhos secos.

Atencéo!

Ralar as améndoas e as nozes bem secas e

em pequenas quantidades de cada vez!

Fig. @

® Preparacdo igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atencao as vérias pecas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para o ralador.

® (Colocar os alimentos a trabalhar no
recipiente de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar sempre
0 calcador.

® Dependendo da dureza do alimento,
posicionar o selector na fase 3 (2) ou 4 (3).

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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MNa Tnv aopdieid oag

To eEdptnua eivat KatdAnAo yia v koulvounyavr) MUMS... .
Mpooé€tte TIg 0dnyieg xpriong g koudvopunxavng MUMS... .

To napov eEaptnua eivat KATAANAO yia TO KOYIUO KAl TNV avApEeLEn
WHOU Kal payelpepévou Kpeatog, Aapdlou, TIOUAEPIKWY Kal Yaptou.
Aev erutpenetal va xpnaolporomBel yia my enegepyacia aAMwv
QVTIKEWUEVWV 1) OUCLWV .

Me TN xpr)om Twv arnd ToV KATAOKEUAOTH EYKEKPIUEVWV EEQPTNUATWY
elval duvateg mepaTEpw EPAPOYEG.

A Ynodei&eig aopaleiag yia Tnv mapouca CUCKEUN

Kivéuvog Tpaupatiopou!

Mn Badete Ta XepLa 0aG HECQA OTOV XWPEO MANPWONG, YA TO KATOTIV
OTIPWELO XPNOLOTIOLEITE TIAVTOTE TOV TIECTN.
ToroBeteite/AQAIPELTE TNV KPEATOUNXAVI) HOVO O OKIVINTOTIONHEVN
™V kivnon.

ZnuavTikd!

XPNOOTIOLEITE TNV KPEATOUNXAVT] LOVO OTNV avapepOuevn B€on
gpyaoiag.

XPNOOTIOLEITE TNV KPEATOUNXAVY] HOVO O€ TIANPWG
OuvappoAoYNUEVN KatdoTtaaor). Mn ouvapUoNOYEiTe Ta
TPOCAPTIMATA KPEATOUNXAVTG TIOTE OTN BACIKY) CUCKEUN).

Me pia patia MpooTacia amo
MapakaleioBe v’ avoi&eTe TIG oeAideq UtmteEPPOPTWON
HE TIG EIKOVEG. Ma va eurnodloToly Yeydleg (NUIEG O
Eikéva OUOKEUN 0aq O€ TEPITwo UnepPopTwong
1 MpooapTnpa kpeatopnxavig NG KPEATOUNXAVNG, TO KGUMAEP SIaBETE! pia
a Bwtdg SakTUAOG gykorm (onpeio nBeAnuévng Bpadong).
b Audtpnrog diokog 2g MEPITTOT UNEPPOPTWONG OTIAZEL TO
(AlGueTpog Tpunag 4,5 mm) KOUMAeP 0° auTtd To onpelo. To KOUMAEP
¢ Maxaipt prtopel Opwg va avtikataotabel eUKOAQ.
d Kox\iag pe KOurmep KaivoUpyto KOUMAEP UMOPELTE va TIPON-
e Mox\ég aocpANoNng Beutelte and v unmpeaoia TEXVIKAG
f Towouxa €EUMNPETNONG MEAATWV.
2 Aoxeio mAfjpwong ® =gRBwote T Rda orepéwong otov
3 MeoTtAg ) (\(e}
EIdiIka eEaptripara ® AMN\GETE TO KOUMAEP.
4 MpoodpTnpa EKXUHWTH ® Bdwote yepd Tn Bida otepéwong.

5 TMpoocdpTnua HMOKOTWV
6 [MMpoodptnpa TpIYipaTog
7 Aidarpnrol diokol
(AiGpeTpog Tpumag 3 mm kal 6 mm)
Eikéva B
©€on epyaoiag

30



XelpIopog

e [lpwv Vv nmpwTn Xperon kabapilete kad
TNV Kpeatopnxavr), BA. "Kabaplopdg kat
ppovTida”.

m ZnuavTikn uedeIgn

Ol OUVICTWHEVEG EVOEIKTIKEG TILEG YIa
TNV TaXUTNTa EpYaoiag oTig napoloegq
odnyieg xpriong avagepovrat oe
OUCKEUEG UE TIEPLOTPOPIKO BLAKOTTTN

7 BaBuidwv. Na ouoKeuéq e
TEEPLOTPOPIKO JLAKOTTN 4 Babuidwyv Ba
Bpelte TIq TYEG KABE PoPA OE
napevOgoelg HETA ano AUTEG.

® >UvapUOAOYNOTE TO MPOCdpPTNUaA
KQPEATOMNYXAVNG OTNn OELPA TIOU
deixveral (Eikéva B). Mn Bdwoete
TIOAU OPLXTA TOoV BIOWTO dAKTUALO.

® BdA\te p€oa tnv TooUxXa.

MpoogEte ) B€om (Eikova @)!

Eikéva ]

e [latrote TO MARKTPO anacpANong [
Kal PEPTE TOV OTPEPAOUEVO i
Bpaxiova otn 6€on 4.

® TomoBeTNOTE TNV KPEATOUN)XAVH OTNV
kivnon. NMpooé€re Tn 6€0n TOU
KOMTIAEP OTNV Kivnon. Av xpeldZeTal
otpEYPTe Aiyo To KOuUrAep. '’ autd dev
npénel va eival opxtd BdwuEvog o
B wtdg dakTUuAlog!

® >TPEYTE TNV KPEATOUNXAVH avTioTpopa
otn Popd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU.

e [li€ote Tov HOXAO aoPANONG TIPOG TA
KATW.

® Bidwote Twpa yepd Tov BLOWTO
SaKTUALO.

e TomnoBetriote and ndvw to doxelo
MARPwONG.

e TomoBetoTe PMOA 1 TLATO KATW ard
To dvotypa eEddou.

e Bddete 1O QIg OTNV TIPICA.

® Pubuilete Tov meplotpePOUEVO
Slakdrtn oto Babuida 7 (4).

e Bd\te 1a npog eneEepyacnia Tpdpua
pE€oa oTo doxelo MApPwoNg.

Ma To KatéTiv oTPWEIO XPNOLLOTIolETE
TOV TIEOTN).

Mpoooxr!

Mnv ene€epydleote KOKaAQ.

ZupBouAR: Tov Kiud arnd Bodvé GINETO TTou

TPWYETAL WUAG, TOV KOBETE SUO POPES.

el

Mqu 1\ spyaola
OETETE TN OUOKEUN UE TOV TIEPLOTPE-
POEVO JLAKATTIN KTOG Aettoupyiag.

® 2nNKWOTE POG TA TIAVW TOV HOXAO
aopANONG.

® 2TPEYTE TNV KPEATOUN)XAVY 0T Gopd
TWV JEKTWV TOU POAOYLOU Kal
apalpéate ™.

o KaBaploTte TNV Kpeatounxavr.

KaBapiopdg kai ¢ppovTida

A Mpoooxr!

Mn xpnowuoroteite uéoa kabaptouou rmou

xapalouv. O emipaveleg Unopouv va

uUrooTouv PBoPEG.

H kpeatounxavi kat Ta eMUELOUG UEPN

dev mAgvovTtal oTo MAUVTTIPLO TILATWV.

® AuUote Tov BOwTS SAKTUALO Kal
AMOCUVAPHOAOYNOTE TO MPOTAPTNUA.

e [AEveTe TA EMIPIEPOUG EPT OTO XEPL KAL
Ta oKoutt(eTe apéowg.

EidiIka egaprnpara

(datiBevral ota e1dIKA KaTaoTAaATA)

Mpoooxrj!

Juvapuoloyeite Ta ugpn Twv eEapTnUdTwyv

ndvrote xwpiq paxaipt kat Stdtpnto dioko.

lMpoog&te OAeg TG mpoavapepBeioeg
urnodei&elc oxetikd “Ta tnv aopdAeld oag”,

"Metd TV epyaoia” nj avrioToa

"Kabapiouog kat ppovrida”.

MNpoodpTnua ekxupwTH

yla mv arnoxUpwon . X. Loupwv, VIOUdTag,

AWV, axAadlwv, KpdTaryou (Tiptv v

anoxUpwon Bpddete To kpdrawyo et 1 wpa).

O @POUTOTOATAG TToU EEEPXETAL Elval

1Blaitepa KATAANAOG Yia TNV TIAPACKEUN

MapueAddag.

Eikéva B

e [lpoctoluacia énwg neptypdPeTal OTO
TPOCAPTNA KPEATOMNXAVNG.
MpooéEte Ta anapaitnta ermpépoug
MEpN Kat Tn oelpd Katd
OuUVAPUOAOYNON TOU TIPOCAPTIATOG
AMOXUMWTY] GPOUTWV.

e Avoi&te mpwrta ) Bida otepéwong
1600, WOoTe Ta oTeped Katalolna and
PAOUdEG Kal KoukoUTala va Uropouv va
eE€pyovtal akdua pe uypaaia.

® Pubuiote katdruv T Bida otepéwong
€101, wote va eE€pxovral Ta oteped
KatdAotna pe tTnv embuunTtr uypaoia.
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e Bd\te T1a npog eneEepyaocia Tpdpa
péoa oto doxelo MApwong.

Ma 1o Katdrv oTIPWEO XPNOLIOTOLETE
TOV TIEDT).

® Pubuilete Tov neplotpepdueVo
dlakdrrn otn Babuida 7 (4).

MNpoodpTnua pmokéTWV

MNa to m\doo and Zuun uriokdétou 1 0N

Tdptag.

Eikéva @

e [lpoetoluaocia énwg neptypdPeTal OTO
MPOCAPTNHA KPEATOUNXAVAG.
MpooéEte Ta anapaitnTa eMUEPOUS
MEPN Kal TN oelpd katd TN
OUVaPHOAOYNON TOU TIPOCAPTNHATOG
MITLOKSTWV.

® Bdhte Tnvmipog eneEepyaocia {Uun péoa
oto doxelo M\rjpwong.

Ma 1o Katdriv oTPWEILO
XPNOIOTIOLETE TOV TIEDTY).

® Pubuiote Tov neploTpoPikd dlakSITm
QvaAOYa PE TNV uPn G GUHNG otn
Babuida 4 (2) 15 (3).

e [laipvete TNV eEEPXOUEVN TIAATUEVN
CUun pe éva ocaviddkt koulivag.

Na tov okoré autd BEteTe yia Aiyo Tnv
kouQvounxavr ektdg Aettoupylag, avn
CUun eE€pxetal oAU ypriyopa.
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MNpoodpTnua TpIYPiparog

Ma va tpiBete auuydaia, kapudia/

(POUVTOUKLA Kal EgPS YWl 1 YwpdKLa.

Mpoooxr!

AouAeUete Ta kapudla/pouvtoUKia Kal

Ta auUydala uovo oteyvd Kal O€ UIKPEG

nmoodtnteg!

Eikéva €@

e [lpoetolacia énwg neplypAPeTal OTO
MPOCAPTNA KPEATOMNXAVAG.
MpooéEte Ta anapaitnTa eMUEPOUG
MEPN Kal TN oelpd KATd TN
OUVAPHOAGYNOT) TOU TIPOCAPTHATOG
TpWiuarog.

® Bd\te Ta pog eneEepyacia Tpdeua
péoa aTo doxelo MAPWONG.

Ma 1o KaTdTv OTIPWEIO XPNOUOTIOLE(TE
TOV TIEOT).

e Pubuiote Tov MePLOTPOPIKS JLAKATTTN
avdloya e Tn okAnedTnTa ToU
TPOo®iou ot Babuida 3 (2) N 4 (3).

Tnpouue To dKalwpa aAAaywV.
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Kendi giivenliginiz icin

Bu aksesuar, MUMS... mutfak robotu igin kullanilabilir.

MUMS... mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar, ¢ig ve pismis et, jambon, kiimes hayvanlar eti ve balik
dogramak ve karistirarak islemek icin uygundur. Baska cisimlerin ya
da maddelerin dogranmasi icin kullaniimamaldir.

Uretici tarafindan izin verilmis aksesuarlarin kullanilmasi halinde,

baska uygulamalar da mumkundur.

A Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilari

Yaralanma tehlikesi!

Malzeme doldurma agzina elinizi sokmayiniz, malzeme ilave etmek
icin veya iceri itmek icin tikaci kullaniniz.
Et kiyma makinesini sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz/

cikariniz.
Onemli!

Et kiyma makinesini sadece bildirilmis olan calisma pozisyonunda

kullaniniz.

Et kiyma makinesini sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.
Et kiyma makinesi on takimlarini kesinlikle ana cihaz uzerinde monte

etmeyiniz.

Genel bakis

Liitfen resimli sayfalan aciniz.

Resim [

1 Kiyma makinesinin 6n takimi

Montaj bilezigi

Delikli disk (delik capi 4,5 mm)

Bicak

Kavrama Uniteli helezon

Kilitleme kolu

Conta

2 Malzeme doldurma kabi

3 Tikac

Ozel aksesuar

4 Meyve suyu sikma on seti

5 Sikma hamur (tulumba) takimi

6 Rendeleme 6n uUnitesi

7 Delikli disk (delik capt 3 mm ve
6 mm)

Resim [l

Calisma pozisyonu

0Q0TDO

Asin yuklenmeye karsi

koruma

Et kiyma makinesinin asiri bir yiklenmesi

durumunda cihazinizin fazla zarar

gbrmesini dnlemek igin, kavrama

Unitesinde bir gentik (zaruri kirlma yeri)

ongorulmustir.

Asin bir yiiklenme s6z konusu oldugunda,

kavrama Unitesi bu centigin bulundugu

yerden kirilir. Fakat bu kavrama pargasi

kolayca yenilenebilir.

Yeni bir kavrama unitesini yetkili servis

lizerinden alabilirsiniz.

® Helezondaki sabitleme civatasini soklip
cikariniz.

e Kavrama parcasini degistiriniz.

® Sabitleme civatasini sikica vidalayiniz.
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Kullaniimasi

e Et kiyma makinesini ilk kez
kullanmadan once iyice temizleyiniz,
bakiniz "Temizleme ve koruma”.

m Onemli not

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz deg@erleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar icin
gecerlidir. 4 kademeli doner salterli
cihazlar icin gecerli degerleri, parantez
icinde diger degerlerin pisinde
goreceksiniz.

o Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gosterilen siraya gore monte etmeyiniz
(Resim I). Vida disli bilezigi cok fazla
sitkmayiniz.

e Contay! takiniz. Konuma dikkat ediniz
(Resim [@)!

Resim [

e Kilit sistemini agma tusuna basiniz =~ [
ve cevirme kolunu 4 pozisyonuna
aliniz. =

e Et kiyma makinesini tahrige (motora)
takiniz. Kavrama iinitesinin tahrige
olan konumuna dikkate ediniz.
Gerekirse kavrama unitesini biraz
ceviriniz. Bunun igin vida disli bilezik
siki sabitlenmemis olmahdir!

® Et kiyma makinesini saatin galisma
yoniiniin tersine dogru ceviriniz.

e Kilitleme kolunu asagi bastiriniz.

e Simdi vida disli halkay! sikica
vidalayiniz.

® Doldurma kabini takiniz.

e Kiyma cikis deliginin altina canak veya
tabak koyunuz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri Kademe 7 (4) konumuna
ayarlayiniz.

e isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak icin tikaci
kullaniniz.

Dikkat!

Cihazda kemik islemeyiniz.

Yararh bilgi: Ci§ yenilen baharath kiymayi

(tatar) iki kez cekiniz.
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Isiniz sona erdikten sonra

® Cihazi doner salter lizerinden kapatiniz.

o Kilitteme kolunu yukari kaldiriniz.

e Et kiyma makinesini saatin calisma
yoninde geviriniz ve cihazdan ¢ikariniz.

e Et kiyma makinesini temizleyiniz.

Cihazin temizlenmesi ve
bakimi

/\ Dikkat!
Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz.
Cihazin ylizeyi zarar gérebilir.
Et kiyma makinesi ve miinferit parcalar
bulasik makinesinde yikanmaya elverisli
degildir.
e Vida disli bilezigi ¢cozliniiz ve 6n takimi
parcalarina ayiriniz.
® Parcalarin herbirini elden yikayiniz
ve hemen kurulayiniz.

Ozel aksesuar

(Yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Dikkat!

Aksesuar pargalarini daima bigaksiz

ve delikli disksiz birbirine monte ediniz.
Daha 6nce anilmis olan "Kendi glivenliginiz
i¢in”, "Calismadan sonra” ya da "Temizlik
ve koruma” ile ilgili tiim bilgi ve uyarilara
dikkat ediniz.

Meyve suyu sikma 6n seti

Orn. bogirtlen, domates, elma, armut,

kusburnu (kusburnu sikimadan 6nce 1

saat kaynatilmalidir) suyu sikmak icin

kullanilir. Sikma sonucunda elde edilen

meyve tortusu veya ezmesi, Ozellikle recel

yapmak icin ¢ok uygundur.

Resim @

® Et kiyma makinesinin on unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara ve
meyve suyu sikma on unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat
ediniz.

® Tortunun daha nemli sekilde akabilmesi
icin, 6nce montaj bilezigini mimkiin
oldugu kadar c¢oziiniiz.

® Sonra, tortunun istenilen nemlilikle
cika-bilmesi icin, montaj bilezigini
ayarlayiniz.



e Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak icin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri Kademe 7 (4) konumuna
ayarlayiniz.

Sikma hamur (tulumba) takimi

Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil

verebilmek icindir.

Resim [H

e Et kiyma makinesinin on unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara ve
stkma hamur (tulumba) 6n setinin
montaj islemindeki montaj sirasina
dikkat ediniz.

e islenecek hamuru doldurma kabina
doldurunuz. llave etmek veya bastirmak
icin tikaci kullaniniz.

® Doner salteri, hamur kivamina gore 4
(2) veya 5 (3) kademesine ayarlayiniz.

e Disar ¢ikan, sekil verilmis hamuru
uygun bir tepsi lizerine aliniz. Bu
esnada eger hamur cok hizli ¢ikarsa,

mutfak robotunu kisa bir siire kapatiniz.

tr

Rendeleme 0On iinitesi

Badem, findik ve kurutulmus ekmek veya

kiiclik kahvalti ekmegi rendelemek igin

kullanilir.

Dikkat!

Findiklar1 ve bademleri sadece kuru

ve az miktarda isleyiniz!

Resim [€

e Et kiyma makinesinin on Unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara
ve rendeleme on Unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat
ediniz.

e isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak icin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri, besinin sertligine goére 3
(2) veya 4 (3) kademesine ayarlayiniz.

Degisiklikler olabilir.
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Dla wtasnego bezpieczenstwa

Przystawka przeznaczona jest do robota kuchennego MUMS5.... .

Prosze przestrzegac rowniez instrukcji obstugi robota kuchennego MUMS5... .
Niniejsze wyposazenie nadaje sie do mielenia i mieszania surowego i
gotowanego miesa, stoniny, drobiu i ryby. Nie wolno uzywac urzgdzenia do
obrobienia innych przedmiotéw lub substanciji.

Przy zastosowaniu wyposazenia dopuszczonego przez producenta mozliwe sg
dalsze zastosowania.

A Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia!

Nie wktadac rak do otworu wsypowego; do popychania produktow uzywac
zawsze popychacza.

Przystawke do mielenia zdejmowac/naktadac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest
wytgczone.

Wazne!

Przystawke do mielenia uzywac tylko w przedstawionej pozycji robocze;.
Przystawke do mielenia mozna uzywac tylko wtedy gdy jest kompletnie
zmontowana. Przystawki montowac¢ oddzielnie; nigdy bezposrednio na
korpusie urzadzenia.

Opis urzadzenia Ochrona przed przecigzeniem
Prosze otworzyé sktadane kartki z rysunkami.  Zabierak wyposazony jest w nacigcie (miejsce
Rysunek [ przetomu) ;apobiegajgoe wigkszemu
1 Przystawka do mielenia migsa uszko_dz_enl_u urzadzeme_l w prz_ypac_iku .
a Nakretka przeciazenia pr;yst_alwm QO mlelenlla migsa.
b Sitko ($rednica otworu 4,5 mm) W razie przeciazenia zabierak famie sie w tym
c Néz miejscu.
d Slimak z zabierakiem Zabierak mozna jednak tatwo wymienic.
e Dzwignia blokady Nowy zabierak mozna naby¢ poprzez serwis.
f Uszczelka ® Odkreci¢ srube mocujaca znajdujaca sie
2 Taca wsypowa przy slimaku.
3 Popychacz ® \Wymienic zabierak.
Wyposazenie dodatkowe ® Przykrecic¢ srube mocujaca.

4 Przystawka do wyciskania owocow

5 Przystawka do wyciskania ciastek

6 Przystawka do tarcia

7 Sitka (srednica otworu 3 mm oraz
6 mm)

Rysunek [E

Pozycja robocza
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Obstuga

® Przed pierwszym zastosowaniem doktadnie
wymy¢ przystawke do mielenia miesa, patrz
rozdziat ,,Czyszczenie i pielegnacja“.

m Wazna wskazowka

Zalecane wartosci orientacyjne dla predkosci
roboczej zawarte w ninejszej instrukcji obstugi,
odnosza sie do urzadzen z siedmiostopniowym
przetacznikiem obrotowym.

Dla urzadzen z czterostopniowym
przetacznikiem obrotowym, wartosci
orientacyjne podane sg w nawiasach.

® Przystawke do mielenia miesa zmontowac
w przedstawionej kolejnosci (rysunek I).
Nakretki nie dokrecac zbyt mocno.

® Wiozyc¢ uszczelke. Przestrzegac wiasciwego
potozenia (rysunek [@)!

Rysunek [

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade |
i ramie urzadzenia odchyli¢ do
pozyciji 4.

® Maszynke do mielenie miesa natozy¢
na naped. Zwraca¢ uwage na potozenie
zabieraka w stosunku do napedu.
W razie potrzeby przekreci¢ nieco zabierak.
Nakretka nie moze by¢ przy tym catkowicie
dokrecona!

® Maszynke do mielenie miesa przekrecic

w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara.

Nacisna¢ dzwignie blokujaca.

Teraz catkowicie dokreci¢ nakretke.

Natozyc¢ tace wsypowa.

Pod otworem wylotowym przystawki

podstawi¢ miske lub talerz.

Wtyczke wtozy¢ do gniazdka sieciowego.

Przetacznik obrotowy nastawi¢ na

zakres 7 (4).

® Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowej.
Do popychania produktéw uzywac
popychacza.

Uwaga!

Nie wolno mieli¢ zadnych kosci.

Wskazowka: Mieso na tatar mielic dwa razy.

pl

Po pracy

® Urzadzenie wytgczy¢ przetacznikiem
obrotowym.

® Dzwignie blokujaca odchyli¢ do przodu.

® Przystawke do mielenia miesa przekrecic
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara i zdjac.

® \Wymyc przystawke do mielenia miesa.

Czyszczenie i pielegnacja

A Uwagal!
Nie stosowac zadnych ostrych ani szorujacych
Srodkow czyszczacych.
Powierzchnia urzagdzenia moze ulec
uszkodzeniu.
Przystawki do mielenia miesa i pojedynczych
cze$ci nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
® Odkreci¢ nakretke gwintowang i roztozy¢
przystawke na czesci.
® Pojedyncze czesci nalezy wymyc recznie
i natychmiast wysuszyc.

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)
Uwaga!

Elementy wyposazenia dodatkowego monto-
wac zawsze bez noza i sitka.

Prosze przestrzegac¢ wszystkich wskazéwek
w rozdziatach ,,Zapewnienie bezpieczenstwa
pracy*, ,,Po pracy” wzglednie ,,Czyszczenie

i pielegnacja“.

Przystawka do wyciskania owocow

do wyciskania soku np. z owocow jagodowych,

pomidoréw, jabtek, gruszek, owocow dzikiej

rozy (owoce dzikiej rozy nalezy przed

wyciskaniem gotowac ok. 1 godzine).

Uzyskany przecier nadaje sie szczegolnie

dobrze do przygotowania marmolady.

Rysunek @

® Przygotowanie w taki sposob, jak opisano
dla przystawki do mielenia miesa.
Zwrdéci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czesci i ich kolejnos¢ przy montazu
przystawki do wyciskania owocow.

® Najpierw nalezy tak odkrecic $rube
mocujaca, aby jeszcze mokre wyttoki
wyptywaty swobodnie.

® Nastepnie srube mocujgcg nastawi¢ w taki
sposob, aby wychodzity wyttoki o zadanej
wilgotnosci.
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Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowe;.

Do popychania produktéw uzywac
popychacza.

Przetacznik obrotowy nastawic¢ na

zakres 7 (4).

Przystawka do wyciskania ciastek

do formowania herbatnikow i kruchych ciastek.
Rysunek [@

38

Przygotowanie w taki sposob, jak opisano
dla przystawki do mielenia miesa.

Zwréci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czesci i ich kolejnos¢ przy montazu
przystawki do wyciskania ciastek.

Ciasto przygotowane do formowania potozy¢
na tacy wsypowej. Do popychania
produktéw uzywac popychacza.
Przetacznik obrotowy ustawié na

zakres 4 (2), lub 5 (3) - w zaleznosci od
konsystencji ciasta.

Wychodzace, uformowane ciasto odbieraé¢
deseczka do krojenia. Jezeli ciasto wychodzi
zbyt szybko, wytaczy¢ urzadzenie na kroétki
czas.

Przystawka do tarcia

do tarcia migdatéw, orzechow i wysuszonego
chleba lub butek.

Uwaga!

Trze¢ tylko suche orzechy i migdaty - tylko
w matych ilo$ciach!

Rysunek [€

Przygotowanie w taki sposob, jak opisano
dla przystawki do mielenia miesa.
Zwréci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czesci i ich kolejnosc¢ przy montazu
przystawki do tarcia.

Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowe;j.

Do popychania produktéw uzywac
popychacza.

Przetgcznik obrotowy ustawi¢ na

zakres 3 (2), lub 4 (3) - w zaleznosci od
twardosci produktow spozywczych.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Ona Bawoi 6e3neku

Lle npunannA npusaHadeHe AnA KyxoHHoro kombarnHy MUMS... .
JoTpumMmynTeca iIHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTtaLii KyxoHHOro kombanHy
MUMS... .

Lle npunaanA npusHadeHe onA noApibHEHHA i nepemilyBaHHA CUPOro
i BiaBapeHoro M'Aca, Wnunka, Ntuui i pnbn.

He Mo)XHa BMKOpUCTOBYBaTU ANIA Nepepobkn iHWmnx npeameTiB abo
mMartepianis.

3a YMOBU BUKOPUCTaHHA A03BOJIEHOro BUPOOHNKOM npunan s
MOXXNNBI TaKOX iHLWi BUAWN 3aCTOCYBaHHA.

A\ Bka3iBku 3 TexHiku 6e3neku ana uboro npuaaay

Heb6e3neka nopaHeHHA!

He BcTpomnAnTe pyK A0 Tpy6GKWM ANA 3arOBHEHHA, 3aCTOCOBYITE
3aBX.4u ANA NiAWTOBXYBAHHA WTOBXaY.

BcTaBnAnTe i 3HiManTe M’AcopybKy nunwe nicnA NOBHOI 3yNMUHKK
npveoay.

Baxxnueo!

BrkopucTtoByinTe M’ACOpybKy nuie B 3a3Ha4eHOMYy po6o4oMy
MOJNIOXKEHHI.

BukopucTtoBynTe M’'ACOpy6bKY nuie B NOBHICTIO 3ibpaHoMy BUrNALI.
Hacankn m’'Acopybku Hikonm He 36upaTi Ha OCHOBHOMY GAOLL.

KOpOTKI/II7I ornag 3axucT Bia nepesBaHTa>eHHA
Byab nacka, po3ropHiTb CTOPIHKK o6 nonepeanTy 3Ha4HI MNOWKOAXKEHHA

3 MaJlIloHKaMM. npunagy B pasi nepeBaHTa>KeHHA
ManioHok I M'AcopybKM, Ha 3axBaTi 3pobneHa Haciqdka

(micue 3apaHoro 3nomy). Y Bunanky nepe-

1 Hacaaka-m’acopyb6ka
BaHTa>XeHHA 3axBaT 31aMY€ETbCA B LLbOMY

g ggﬁ#ﬁ;agﬁgﬁ) OTBOPY 4,5 MM) MiCLl.i.VO.D.HaK MOro MoXKHa nerko 3aMiHVITl./I.
¢ Hix HoBui1 3axBaT MoxHa npuabaty B cnyxoi
d llHek 3 3axBaToM cepsicy. 5 N
e CTomnopHuit Baxinb e KpinunbHWI MBUHT Ha WHeLLi BIAKPYTUTW.
f YwinbHeHHA ® 3axsaT 3aMiHUTK.

2 3aBaHTa)xyBaJibHa Yawa e KpinnnbHWIA FBUHT MiLLHO 3aKpYyTUTMW.

3 LWToBxa4

CneuianbHe npunaaaA
4 Hacaaka-npec ana pykTis
5 Hacaaka ana wnpuuboBaHOr o ne4YvBea
6 Hacaaka-TepTka
7 Pewitku (aiameTp oTBOpPY 3 MM i
6 Mm)
ManioHok [
Po6o4e nono)xeHHs

39



uk

BukopuctaHHa

® [lepes nepwumM BUKOPUCTaHHAM
M’ACOpPYOKY chifl peTenbHO NOYUCTUTH,
AMBITbCA PO3AiN «HuweHHA Ta AornAL».

m Ba)xnuea BkasiBka

PekomeH0BaHi B LN iIHCTPYKLLii 3 eKc-
nnyartawii ycTtaHoBKM po60oH40i WBNAKOCTI
3a3HaveHi anAa npunaais 3 nepemMvka4em
Ha 7 CTyniHeNn.

YcTaHoBKM ANnfA Npunaais 3 nepemMukadem
Ha 4 CTyniHi HaBeAeHi NopAL, B Ay)KKax.

® 306epiTb Hacaaky-mM’AcopybKy B NMokasa-
HOMY MopAAKY (MasntoHoK [).
KinbLe 3 pi3bboto NnoTpibHO He ayxe
MiLLHO 3aKpyTUTW.

® BcraBTe ywinbHeHHA. 3BepHiTb yBary
Ha nNpaBuiibHE po3TalyBaHHA
(mantoHok [@)!

MantoHok [l

® HaTUCHITb KHOMNKY po36J10KyBaHHsA |
Ta NOBEPHITb MOBOPOTHWIN BaXKifb
B MONOXXEHHA 4. -

® YCTaHOBITb M'ACOPYOKY Ha MpPUBOL.
3BepHITL yBary Ha npasusibHe
po3TawyBaHHA 3axBaTy Mo BigHO-
WEHHI0 A0 npusoay. 3a NoTpebu Tpoxm
NMoBepHiITb 3axBaT. [AnA uboro Kinbue 3
pi3b60I0 He NOBUHHO By TN Tyro
3aTArHyTe!

® [loBepHiTb M'ACOPYOKY NPOTU FOANHHOI
CTPINKWN.

o CTonopHUIN BaXiNlb HATUCHYTU BHU3.

® Tenep 3akpyTiTb KinbLe 3 piabboio
[0 yriopy.

e BcTaBTe 3aBaHTa)KyBafbHy Hauly.

e [lipknagnite nia BUNYCKHWI OTBIP MUCKY
4n Tapinky.

® BBiMKHITb BUNKY [0 PO3ETKU.

® BBiMKHITb MepeMuka4 Ha CTyniHb 7 (4).

® 3aknaaiTb NPoAYKTU ANA nepepobku
[0 3aBaHTaXKyBaJibHOI Yali.
JlnA niawToBXyBaHHA KOPUCTYNTECA
WTOBXa4eM.

VBara!

He niepepobnaTtu KocTi.

Mopapa: Papw TapTap nponyckaTn ABidi.

40

Micna po6otun

® BuMKHITb Npunaga, noBepHyBLWn
nepemumKan.

® [ligHiMiTb AOBEPXY CTOMOPHWUIA BaXifb.

® [loBepHiTb M’ACOPY6KY 3a FOANHHOI
CTPINKOIO i 3HIMITb.

® [lo4uncTiTb M’ACOPYOKY.

YuuweHHA Ta gornaa

A YBara!

He 3actocoByviTe Hiakux abpa3nBHuX
3acobiB AJIA YN EeHHS.
Ha rioBepxHAxX MOXYTb BUHUKHYTU
MOWKOAXEHHA.
M’acopybKy i okpemi aeTan HeMoXxHa MUTU
B r10CYAOMUUIHIV MaLvHI.
® Binkpytutu KinbLe 3 pisb6oto
i po3ibpaTtn Hacaaky.
o Okpemi geTani NPOMUTU pyKamu i
0Apasy XX BUTEPTU HACyXo.

CneuianbHe npunaasAa

(MoxxHa npuabaTu B cneuianiaoBaHin
TopriBni)

VBara!

lMpunaanaa 3aBxav cknagavite 6e3 Hoxa

i pewiTku.

JoTpumyriTeca BCix BKa3iBOK, 3a3Ha4eHuX
B riornepeaHix posainax «/na Bawor
besneku», «[licna poboTu», «HYuweHHA Ta
A0rnAan».

Hacaaka-npec ana ¢opykTis

JnA Bu4aBntoBaHHA, Hanp.: Aria, ToMmaTiB,
AGNYK, rpywW, WANWWHA (MAOAM WHMWNHA
nepes BM4aBMOBaHHAM NpPoBapuUTH
NPOTAroM 1 FOANHN).

OTpvMmaHuii opyKTOBUIA MYC MpUAATHUIA

0cobnMBO ANA NPUroTyBaHHA BapEHHH.

ManioHok 3

e [ligroToBKa Tak caMo AK onucyBanocsa
AnA HacalKun-m’Acopy6bKu.
3BepHiTb yBary Ha HeobOXxiaHi AeTani
i NOpALOK CcKNaAaHHA Hacaakun-npeca
AnA PpyKTiB.

o Cno4vaTKy KpinnabHUIA FBUHT BiAKPY TUTHU
HacTiNbKK, Wo6 BMYaBKM MOMIN le
BONOrMMW BUTIKATW.

® YCTaHOBUTW NOTIM KPIiNWAbHWUIA FBUHT
Tak, wob BMYaBKN MOrAv BUTIKaTK
3 6a)KaHUM CTyneHeM BONorocTi.
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® [lpoayKTn AnA nepepobKu 3aKnacTtu Hacaaka-tepTka

ﬁo 3aBaHTAXYBaNbHOI Halll. AnA nepeTupaHHA MuUraano, ropixis,
NIA NiALTOBXOBYBAHHA KOPUCTYBATUCA  oyyanip i3 Gynodok Ta x1iba.

WTOBXa4eM.
® [lepeMuKad BKAKOYUTK Ha CTYNiHb 7 (4) Yearal

) ["opixu Ta muraans nepepobnaTu avwe
Hacapaka ana wnpuuboBaHOro B CYXOMY BUIIAAI | 3aKnaaatyv B HeBEJVKiv
ne4ymsa KinbkocTi!

: MantoHok [€
ﬂgg‘q‘fgfgﬂ%ﬁg”ﬂ TicTa AnA ne4nsa abo e TMiAroToBKa Tak camo Ak onncyBanocA
' ANA HacalKun-M’Acopy6Ku.
Mantorok 3BepHiTh yBary Ha HeobxiaHi AeTani
e TiaroToBKa Tak camo Ak onMcyBanocA i NOPALOK CKNAAAHHA HACAAKI-TEPTKIA.
g"ﬂ HacaAKn-M'ACOpYGKN. . MpoaykTu AnA nepepobkun 3aknacTu
BEPHITb yBary Ha HeobxiaHi AeTani 110 3aBaHTaXKyBanbHOT Yalli,

i NOPAAOK CKNlaAaHHA Hacalku AnA .
WNPNLLLOBAHOrO Ne4NBa. JnA nigwToBXoByBaHHA KOPUCTYBaTMCA
e TicTo AnA nepepobkun 3aknactu WTOBXA"EM. .
® [lepeMunka4 BCTAHOBUTU B 3aNIEXXHOCTI

[0 3aBaHTaXKyBalbHOI Yali. . : .
: BifL TBEPAOCTI MPOAYKTY Ha CTyneHi 3 (2)
JnA niawToBXoByBaHHA KOpUCTyBaTUCA 260 4 (3).

WTOBXa4eM.

® [lepeMunKay BCTAHOBUTW B 3aNeXKHOCTI
B, KOHCUCTEHL,ii TicTa Ha cTyneHi 4 (2)
a6o 5 (3).

o CchopmoBaHe TiCTO, AKO BUXOAUTb,
BMKNACTM Ha KYXOHHI AowLi. BUMKHYTU
Ha AeAKuI Hac npunag, AKLOo TiCTO
3aHaATO WBUAKO BUXOAUTL.

BHeceHHA 3MiH He BUKNOYaETbCA.
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Ona Bawen 6e3onacHocTn

JTa NpUHaANeXXHOCTb NpUroaHa ANA UCMONb30BaHMA B KOMMJIEKTe

C KYXOHHbIM koMbaiHoMm MUMS... . BeinonHAnTe yKkasaHwA, npuse-
JEeHHbIE B UHCTPYKLMWN MO 3KCnayaTaunm KyXoHHOro kombanHa
MUMS... .

JTa NpYHaANEXHOCTb NpeAHa3HaveHa AnA n3Menb4eHrA 1 nepemMe-
WMBAHMA CbIPOroO M OTBapeHHOro MAca, cana, NTuubl 1 pblbbl. Henb3A
ncnonb3oBaTh ANA NepepaboTKun ApYrux NpeiMeToB U MaTepuarnos.
MNpu ncnonb3oBaHNN pa3peLeHHbIX N3roTOBUTENEM AOMOJHUTENbHBIX
NPUHaANEXXHOCTEN BO3MOXHbI TakxXe Apyrve BUAbl MpUMEHEHNs.

A YKasaHuAa no TexHuke 6e3onacHocTu
Ana paHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMuUpoBaHUA!

Hu B KoeM cny4ae He onyckanTe pyku B 3arpy304HbIf CTBOJI, BCeraa
NoSIb3yMTEeCh ANA NOATANKMBAHMA TONKaTENEM.

YcTaHaBnvBanTe U cHUManTe MACOPYOKY TONLKO rnocne NoaHOM
OCTaHOBKM NpuBoAa.

Ba)xHo!

MgacopyOKy ncrnonb3oBaTh TONBKO B yka3aHHOM paboyeM rnonoXeHun.
MgacopyOKy 1CMnoJib30BaTh TOJIbKO B NOSIHOCTLIO COOpaHHOM BUAE.

Hu B KoeM cny4ae He cobupanTe Hacaakn MACopybKM Ha OCHOBHOM
6noke.

KomMmnnekTHbIN 0630p 3awuTa oT neperpy3ku
OTKpoliTe, NoXanyiicTa, CTpaHULbI YT106bI NPpefoTBPaTUTb 3HAYUTESNbHbIE

C pUCYHKaMW. noBpexxaeHnA npubopa BO BpeMA
PucyHok I neperpy3ku MAcopy6bku, 3axBaT cHab>XeH

Hace4koW (3afaHHoe MecTO cnoma).

1 Hacapaka-macopy6ka
B cny4ae neperpy3ku 3axesaT cnomaeTcA

Konb! b60I

z ¢%%;:Bgf§jﬁ6£cl)mcx B 9TOM MecTe. OZlHaKo ero MOXXHO Nerko
(avameTp oTBepCTUA 4,5 MM) 3aMEHUT.

¢ Hox HoBbI 3axBaT MOXHO nprobpecTu

d UWHeK c 3axBaTOM B CepBycHON cny»x6e. 5

e  DuKcypyowmi pelbar e OTBUHTUTE KPEMeXHbln BUHT Ha WHeKe.

f  YnnoThHutenb ® 3amMeHuTe 3axBarT.

2 3arpy304HbIli JIOTOK ® 3aBUHTUTE KPenexXHbl BUHT.

3 TonkaTennb
CneuuanbHblie NPUHaANEXHOCTU
4 Hacaaka-npecc AnA oT)XX1UMa coka
5 Hacaaka-wabnoH ANnA BbINeYKU
6 Hacaaka-Tepka
7 ©PopMOBOYHbIE AUCKU
(anameTp oTBEPCTUA 3 MM U 6 MM)
PucyHok [E
Pa6o4ee nonoxeHve
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AkcnnyaTtauma

[ I'Iepeﬂ nepBbiM NCMNOJIb3OBAHNEM
TuwaTenbHO NOYNUCTUTE MHCOpyﬁKy,
CMOTpUTE «HUCTKa U yxon».

E BaxkHaAa nHcopmauma

PekomeHA0BaHHbIe B AaHHON MHCTPYK-
LMK NO 3KCMnyaTaunm yCTaHOBKU
pabo4el CKOpoCTM yKasaHbl AnA npnbo-
pOB C MOBOPOTHbLIM Mepekno4aTenem Ha
7 cTyneHen. YcTaHoBKM AnA npnbopos

C MOBOPOTHBIM MepekoyaTenem Ha

4 cTyneHun NnpuBeAeHbl pALOM B CKOOKax.

e Cobupante Hacaaky-MAcopy6bKy
B YKa3aHHOW NnocnenoBaTenbHOCTH
(pucyHok ). He 3aTtArusanite
CNULWKOM TYrO KOJbLLO C pe3b6oi.

® BcTaBbTe ynioTHUTENb.

O6paTnte BHUMaHVe Ha npaBunbHoOe
pacnono>xeHune (pucyHok [@)!

PucyHok ]

® Ha)XxmMuTe Ha KHOMKY pa3byioku- |
POBKM 1 NepeBeAnTe NOBOPOTHbIN ‘B.
KPOHWTENH B MONOXEHNE «4». -

® YcTaHoBUTE MACOPYOKY Ha NpuBoLeE.
O6paTuTe BHUMaHue Ha nNpaBuJibHoe
pacnoJsioXeHue 3axsaTa Mo oTHolue-
HUIO K npusoAy. [Npu HeobxoAMMOCTU
HEMHOro NoBepHUTe 3axsarT.

JnA aToro KonbL,o ¢ pe3bbor He
LOJKHO ObITb 3aTAHYTO Tyro!

® [loBepHUTE MACOPYOKY NPOTMB HacoBOW
CTpenKu.

® HaxXMuTe BHU3 OMKCUPYIOLLNIA pblvar.

® Tenepb 3aTAHUTE TYro KOMbLO
C pe3bbon.

® YcTaHOBUTE 3arpy304HbIii NOTOK.

® [locTaBbTe MOA BbIMYyCKHOE OTBEpPCTHE
MUCKY NV Tapenky.

® BcTaBbTe BUNIKY B pO3ETKY.

® [lepeBenyvTe NOBOPOTHbLIV NEPEKIIO-
YaTenb Ha CTyneHb 7 (4).

e [lonoxuTe npeaHas3Ha4eHHble ANA
nepepaboTKM NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
NOTOK.

JnA noaTanknBaHuA Nonb3ynTecb
TonKatenem.

BHumanue!

He nepepabartbiBath KOCTH.

PekomeHaauma: TapTtap nponycTntb

Yepes MACOPYOKY ABaXKAbl.

ru

Mo okoH4YaHun paboTsl

® Bblkno4nTe Npubop ¢ NOMOLLbIO
MOBOPOTHOIO MepeknoyaTens.

® [loaHnMUTe BBEPX PUKCHPYIOLWLNIA
pblyar.

® [loBepHuTE MACOPY6KY MO 4acoBOM
CTpenke n CHUMuTe.

® [loynctute mMAcopybKy.

Yuctka u yxoa

A Bunmarue!
He nonb3yiitecs abpa3nBHbIMU YUCTALUMU
cpeactsamu. lNosepxHocTb rpnbopa
MOXET ObITb [0BPeXAeHa.
Msacopybky n oTaenbHbIe AeTaln HEeJb3A
MbITb B [10CYI0MOEYHOV MalivHe.
® OTBUHTUTE KOMbLO C pe3bbon
n pa3bepnTe HacalkKy.
® [lomoNTe OTAeNbHbIE AeTanu BPy4YHYIO
1 BbITPUTE KX CPa3y XKe Hacyxo.

CneuunanbHble

npuHaane>XxHocTun

(MmetoTCA B CNeLMann3vpoBaHHbIX
MarasuHax)

BHumanHue!

Cobuparite npuHaAnexxHoCcTu Bceraa
be3 Hoxxa 1 (hopMOBOHHOI O AUCKA.
Cobnonalite Bce BbilWenprBeaeHHbIE
yKasaHuA B pasaenax «/na Baweri 6e30-
nacHoctTu», «[1o OKoOHYaHun paboTbi»,
«Yuctka u yxon».

Hacaaka-npecc Ana omxuma
coKa

npeaHa3HavyeHa AnA 0TXKMMa coKa U3 Hamnp.:

AroA, TomaTos, AGNOK, rpyiw, N1oA0B

WKUMNOBHMKA (Mepes OTXXMMOM CoKa 13

MIOAOB WWMNOBHMKA NX CNeLyeT NoBapuTb

B Te4deHuve 1 4aca). Mony4eHHbIn dpyKTO-

BbIl MyCcC 0COBEHHO XOPOWO NOAXOANT ANA

NpUroToBEHNA NoBMana.

PucyHok 3

e [loaroToBka K paboTe TakanA Xxe, Kak
onucbIBanoch ANA HacaaKu-MACopyOKu.
Mpu c6opke Hacanku-npecca AnA
OTXXMMa coka obpaTnTe BHMMaHWe Ha
HeobxoAnMble OTAENbHbIE AeTanu U Ha
nocnenoBaTenbHOCTb COOPKM.

o (CHa4ana Kpenex<Hblin BUHT cneayeTt
BbIKPYTUTb HACTOMBKO, HTOObI BEDKUMKMN
MO N CTEKATb €ellLe BRaXkKHbIMMU.
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® 3aTeM KpenexHbIl BUHT cneayeT
YyCTaHOBUTb TaknMM 06pa3om, 4Tobbl
coep)KaHue Bnaru B nony4aemMbix
BbDKMMKax oTBe4ano Bawnm Tpebo-
BaHUAM.

® [lonoXxute npeaHasHa4YeHHbIEe ANA
nepepaboTKN NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
NIOTOK.
JnA noaTankuBaHuA Nonb3ynTech
TonkaTtenem.

® [lepeBeanTe NOBOPOTHbLIN NEPEKto-
YaTenb Ha CTyneHb 7 (4).

Hacaaka-wa6n0H AnA BbiNe4ku

npeAHasHa4YeHa AnA popmoBaHuA TecTa

ANIA NeYeHbA AN NeCO4HOro TecTa.

PucyHok [d

e [loaroTtoBka k paboTe TakasA Xe, kak
OnKMCbIBaNOCh ANIA HACaAKN-MACOPYOKN.
Mpu c6opke Hacanku-wabnoHa AnqA
BbIne4ku obpaTuTe BHUMaHNE Ha
HeobxoAMMble OTAenNbHble AeTann 1 Ha
nocnenoBaTeNlbHOCTb COOPKMU.

e [lonoxwuTte NpeaHa3Ha4eHHoe AnA
nepepaboTKn TeCTO B 3arpy304HbIii
noTok. JlnA noaTankuBaHua
Nnonb3ynTech TONKaTENEM.

® YcTaHOBUTE MOBOPOTHbLIN Nepekntoya-
Tenb B 3aBUCMMOCTMN OT KOHCUCTEHLUN
TecTa Ha 4-10 (2) nnu 5-10 (3) cTyneHsb.

® BebiknaabiBarite BoixoaAuee coopMo-
BaHHOE TECTO Ha KYXOHHYIO AOCKY.
Ecnun TecTo BbIXOAUT CANWKOM BbICTPO,
TO KYXOHHbI KOMb6alH cneayeT Ha
HEKOTOPOEe BPEMA BbIKJIOHUTb.
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Hacaaka-Tepka

npefHasHa4eHa AnA U3MeNbYeHnA

MVHAanA, OpexoB, cyxoro xneba nnm

6Gyno4ek.

BHumaHue!

3a oaunH pa3 MoXxHO riepepabatsiBaTh Inib

HEObO0JIbIIOE KOINHECTBO MUHAANA NN

0OPEXOB U TOJILKO B CyXOM BuAe!

PucyHok €

e [loproToBka k paboTe TakanA Xe, Kak
onuckiBanock ANA HacaLKn-MAacopy6Ku.
[Mpun c6opke Hacanokn-Tepku obpaTute
BHMMaHVe Ha HeobXxoANMble OTAENbHbIE
JeTanu 1 Ha NocneaoBaTeNbHOCTb
cbopKku.

e [lonoXxunte npefHa3HayYeHHbIe ANA
nepepaboTKMN MPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
NOTOK.

JnA noaTankneBaHuA Nonb3ymTechb
TonkaTenem.

® YcTaHOBMTE MOBOPOTHbIN NepeKnto4ya-
Tenb B 3aBUCUMOCTM OT CTEMEHN TBep-
AOCTU npoaykTa Ha 3-10 (2) unn 4-1o (3)
CTyMeHb.

MpaBo Ha BHeCeHVe N3MeHeHNI
ocTaBnAeM 3a cobon.
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Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
0911 70 440 040
0810 550 511

D
A
CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001017433

950527












