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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To EEOPTALIOTAL

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

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

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

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMS2, MUMS4,
MUMS5.

= mit Originalteilen und -zubehor.

m zum Zerkleinern, Hacken, Mixen, Purieren und Emulgieren von
flussigen oder halbfesten Lebensmitteln.

= zum Schneiden, Raspeln und Reiben von Lebensmitteln.

» Die Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen.

» Nie die scharfen Messer und Kanten mit bloBen Handen berth-
ren.

» Das Universalmesser nur am Kunststoff fassen.

» Nicht in den Einflllschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

» Das Zubehdr nie am Grundgerat zusammenbauen.

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

» Das Zubehor nur in der daflr vorhergesehenen Arbeitsposition
verwenden.

Sachschaden vermeiden Deé:kerl]tmit integriertem Einfull-
» Keine Lebensmittel verarbeiten, die harte schac
Bestandteile enthalten, z. B. Knochen, Il Stopfer und Messbecher
Knorpel oder Kerne. o Universalmesser
» Keine Gegenstande in den Einflll-
schacht oder das Gehause stecken, z. B. [ Messerschutz
Kochloffel. Schneidwendescheibe dick/didnn
» Vor der Verwendung den Einflllschacht : :
und das Gehause auf Fremdkorper Uber- L8 Raspelwendescheibe grob/fein
priifen. [El Reibscheibe fein
» Keinen groBen Druck mit dem Stopfer Scheibentrager
austben.
Ubersicht Symbole
- Abb. H Symbol Beschreibung
Basis mit Griff @ Nicht in den Einfiillschacht fas-
Behalter sen.
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Symbol Beschreibung

® WV Deckel aufsetzen ¥ und fest-
drehen @

A Aufsetzmarkierung fir den De-
ckel

Aufsetzmarkierung Basis

V'll"r

Zerkleinerungsscheiben

Bezeich- Verwendung

nung

Schneid- Lebensmittel in dicke oder
wende- diinne Scheiben schneiden,
scheibe z. B. Obst und Gemduse.
dick/dinn  Kennzeichnung:

m 1 = dicke Scheiben

= 3 = dlnne Scheiben
Hinweis: Nicht geeignet zur
Verarbeitung von Hartkase,
Brot, Brétchen oder Schoko-
lade.

Tipp: Schneiden Sie ge-
kochte Kartoffeln erst nach
dem Auskuhlen.

&

Raspelwen-
descheibe
grob/fein

Lebensmittel in grobe oder
feine Stlicke raspeln, z. B.
Obst, Gemise oder Kése,
wie Gouda oder Edamer.
Kennzeichnung:

= 2 = grobe Seite

= 4 =feine Seite

Hinweis: Nicht geeignet zur
Verarbeitung von Nissen
oder Hartkase, z. B. Parme-
san.

Tipp: Raspeln Sie Weichka-
se mit der groben Seite.

Lebensmittel mittelfein ras-
peln, z. B. rohe Kartoffeln
oder Hartkése, wie Parme-
san.

Hinweis: Nicht geeignet zur
Verarbeitung von Weichkéase
und Schnittkase.

Reibschei-
be fein

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Zerkleinerungsscheiben de

Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert, dass der
Motor und andere Bauteile durch eine zu
hohe Belastung beschadigt werden.

Wenn der Scheibentrager lberlastet oder
blockiert wird, bricht die Achse des Schei-
bentragers an der daflir vorgesehenen Soll-
bruchstelle.

Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind
nicht Bestandteil unserer Garantieverpflich-
tungen. Ein neuer Scheibentrager ist unter
der Bestellnummer 00088256 beim Kun-
dendienst erhaltlich.

Deckelsicherung

Der Multimixer kann nur auf das Gerat auf-
gesetzt und betrieben werden, wenn der
Multimixer komplett zusammengebaut und
korrekt mit dem Deckel verschlossen ist.
Wenn der Multimixer auf der Klichenma-
schine aufgesetzt ist, kann der Deckel nicht
geoffnet werden.

Bedienung

Ubersicht der Grundgerite

Dieses Zubehor kann mit verschiedenen
Grundgeraten verwendet werden.

Bereiten Sie Ihre Kichenmaschine vor, wie
abgebildet.

- Abb. A

(B |

Klchenmaschine der Baureihe
MUMS4 oder MUM5

Klchenmaschine der Baureihe
MUMS?2

Universalmesser verwenden

- Abb. H-EH
Zerkleinerungsscheiben verwenden
— Abb. KEl - E1

Reinigungsiibersicht

Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

- Abb.
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de Anwendungsbeispiele

Tipp: An den Kunststoffteilen kdnnen Ver-
farbungen entstehen, z. B. bei der Verarbei-
tung von Karotten. Entfernen Sie die Verfar-
bungen mit einem weichen Tuch und eini-
gen Tropfen Speisedl.

Anwendungsbeispiele

Hier finden Sie Anwendungsbeispiele, die
speziell fir Ihr Zubehdr entwickelt wurden.

Beispielrezept

Hier finden Sie ein Beispielrezept, das spe-
ziell fUr Ihr Gerat entwickelt wurde.
Hinweis: Je nach Gerateausstattung ist lhr
Modell mit einem 4-stufigen oder 7-stufigen
Drehschalter ausgestattet. In dieser Ge-

Anwendungsbeispiele fiir das Univer-
salmesser

Beachten Sie die Angaben und Werte in
der Tabelle.
— Abb.

Anwendungsbeispiele fiir die Zerklei-
nerungsscheiben

Beachten Sie die Angaben und Werte in
der Tabelle.
- Abb.

brauchsanleitung werden die Geschwindig-
keitsempfehlungen fir den 4-stufigen Dreh-
schalter jeweils in Klammern angegeben.

Die Zutatenmengen und Verarbeitungszei-
ten sind auf den Geratetyp abgestimmt.
Den Geréatetyp finden Sie auf dem Typen-
schild.

Rezept Typ Zutaten Verarbeitung

Honig-Apfel- CNUM40 = 400 g Waldhonig (5 °C) = Universalmesser einset-

Mischung CNUM41 = 50 g Apfel in Wirfel ge- zen.
CNUM50 schnitten (10 x 10 mm) = Die Zutaten einflllen.
CNUM51 m 5 Sekunden auf Stufe
CNUM51S 7 (4) verarbeiten.

12 Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Anwendungsbeispiele de

Rezept Typ

Zutaten

Verarbeitung

Honigkuchen
mit Apfeln

Grundrezept:

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl, Type
405

60 g gemahlene WalnUs-
se

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen und das
EiweiB steif schlagen.
Das Eigelb mit dem Zu-
cker schlagen. Die wei-
che Butter und 115 g
der zubereiteten Honig-
Apfel-Mischung hinzuge-
ben.

Die Ubrigen Zutaten in ei-
ner separaten Schissel
mischen, zu den feuch-
ten Zutaten geben und
unterrthren.

Den Eischnee vorsichtig
mit einem Spatel unter-
ziehen.

Eine Kastenkuchenform
(35 x 11 cm) mit Back-
papier auslegen und die
vorbereitete Mischung
einftllen.

Den Apfel schalen und in
Scheiben schneiden. Die
Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

Den Backofen auf

180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten
backen.

Hefeteig CNUM51TW

500 g Mehl

1 Prise Salz

25 g frische Hefe oder 7
g getrocknete Hefe

300 ml warmes Wasser

Universalmesser einset-
zen.

m \Wasser einfillen.

Restliche Zutaten einfll-
len.

1 Minute auf Stufe 7 (4)
verarbeiten.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

13



en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:

® with a kitchen machine from the same series MUMS2, MUMS4,
MUMS5.

= \With genuine parts and accessories.

m For cutting up, chopping, mixing, puréeing and emulsifying liquid
or semi-solid food.

m for cutting up, shredding and grating food.

» Only take hold of the cutting discs by the edge.

» Never touch the sharp blades and edges with bare hands.

» Only grip the universal knife by the plastic part.

» Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down ingredients.

» Never assemble the accessories on the base unit.

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

» The accessories should only be used in the intended operating
position.

Avoiding material damage Reversible cutting disc, thick/thin
» Do not process food that contains hard [ 8 | Reversible shredding disc, coarse/
components, e.g. bones, gristle or fine
stones. . _ . [l  Fine grating disc
» Do not insert objects into the filling shaft -
or housing, e.g. wooden spoons. Disc holder
» Before use, check the filling shaft and S bol
housing for foreign objects. ymbols
» Do not apply great force with the pusher.  Symbol Description
General overview @ Do not reach into the filling
- Fig. @ shaft.
Base with handle e Vv E't ter:e gj ¥ and screw on se-
, urely
Container A Position marking for the lid
Lid with integrated filling shaft T — -
i I Position marking for the base
Pusher and measuring jug

&

Universal blade
I Blade guard

-
N



Cutting discs

Desigha-  Use

tion

Reversible  Cutting food into thick or
cutting thin slices, e.g. fruit and ve-
disc, thick/ getables.

thin Marking:

m 1 = thick slices

m 3 = thin slices

Note: Not suitable for pro-
cessing hard cheese, bread,
rolls or chocolate.

Tip: Only cut up cooked
potatoes once they have

&

cooled down.
Reversible Shredding food coarsely or
shredding finely, e.g. fruit, vegetables

or cheese as Gouda or
Edam.

Marking:

m 2 = coarse side

m 4 = fine side

Note: Not suitable for pro-
cessing nuts or hard
cheese, e.g. Parmesan.
Tip: Shred soft cheese with
the coarse side only.

disc,
coarse/fine

Fine grat-
ing disc

Shredding food medium-
fine, e.g. raw potatoes or
hard cheese such as
Parmesan.

Note: Not suitable for pro-
cessing soft cheese and
cheese slices.

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.

If the disc holder is overloaded or blocked,
its shaft will break at the predetermined
breaking point.

Printed on 100% recycled paper

Cutting discs en

Note: Spare parts with a predetermined
breaking point are not covered by our war-
ranty obligations. A new disc holder is avail-
able from customer service under order
number 00088256.

Lid catch

The Multi Mixer can only be fitted on the ap-
pliance and operated if it has been fully as-
sembled and properly closed with the lid.
The lid cannot be opened if the Multi Mixer
is still attached to the food processor.

Controls

Overview of base units

This accessory can be used with different
base units.

You can prepare your kitchen machine as
shown.

- Fig. A

Kitchen machine from the MUMS4
or MUM5 series

2] Kitchen machine from the MUMS2
series

Using the universal blade
- Fig. A -EH&

Using the cutting discs

- Fig. K1 - EA

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. B4

Tip: When processing food such as carrots,
plastic parts may become discoloured. Re-
move discolouration with a soft cloth and a
few drops of cooking oil.

Application examples

You can find application examples that
have been specially developed for your ac-
cessory here.

15



en Application examples

Application examples for the univer-
sal blade

Observe the comments and figures in the
table.
- Fig.

Sample recipe

You can find a sample recipe that has been
specially developed for your appliance
here.

Note: Your model is equipped with a 4- or
7-level rotary switch depending on the fea-
tures of the appliance. The recommended

Application examples for the cutting
discs

Observe the comments and figures in the
table.
- Fig.

speeds for the 4-level rotary switch are al-
ways shown in brackets in these instruc-
tions for use.

The ingredient quantities and processing
times are tailored to the type of appliance.
The appliance type can be found on the rat-
ing plate.

Recipe Type Ingredients Processing
Honey-apple CNUM40 ® 400 g forest honey = |nsert universal blade.
mixture CNUM41 (5 °C) ®m Add the ingredients.
CNUM50 = 50 g apple cut into m Process for 5 seconds at
CNUM51 cubes (10 x 10 mm) setting 7 (4).
CNUM51S
Honey cake Basic recipe: m Separate the eggs and
with apples = 3eggs whisk the egg whites un-
= 60 g butter til stiff.
= 100 g plain white flour = Beat the egg yolk with
= 60 g ground walnuts the sugar. Add the
= 1 tsp cinnamon softened butter and
= 2 tbsp vanilla sugar 115 g of the prepared
[ I tsp bak|ng powder hOﬂey-apple mixture.
= 1 apple = Mix the rest of the in-
gredients in a separate
bowl, add to the moist in-
gredients and stir in.
= Carefully fold in the
beaten egg whites with a
spatula.
= |ine a rectangular loaf
tin (35 cm x 11 cm) with
greaseproof paper and
add the prepared mix-
ture.
= Peel the apple and cut
into slices. Arrange the
slices of apple on the
cake.
= Preheat the oven to
180 °C and bake the
cake for 30 minutes.
16 Printed on 100% recycled paper



Application examples en

Recipe Type Ingredients Processing
Yeast dough CNUM51TW = 500 g flour = |nsert universal blade.
= 1 pinch salt = Add water.
m 25 gfreshyeastor7g = Add the remaining in-
dried yeast gredients.
= 300 ml warm water m Process for 1 minute at

setting 7 (4).

Printed on 100% recycled paper 17



fr Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

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

m gvec des pieces et accessoires d’origine.

® pour broyer, hacher, mixer, réduire en purée et émulsionner des

produits alimentaires liquides ou mi-ferme.

pour trancher, raper et émincer des produits alimentaires.

Ne saisir les disques a réduire que par leurs bords.

Ne jamais toucher les lames et arétes acérées avec les mains

nues.

» Saisir le couteau universel uniguement par la partie en plastique.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

» Utiliser uniguement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
dients.

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

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

» Utiliser uniguement I'accessoire dans la position de travail pré-
vue a cet effet.

vV v B

Prévenir les dégats matériels Couvercle avec ouverture pour
> Ne jamais utiliser d’aliments contenant aleUT . -
des parties dures, p. ex. des os, carti- 1 Pilon poussoir et gobelet gradué
lages ou noyaux. . N Lame universelle
» Ne jamais introduire d’objet dans I'orifice
d’ajout ou le bottier, par ex. une cuillére [ Fourreau de lame
en bois. Disque réversible a émincer

» S’assurer de I'absence de corps étran- épais / fin

ger dans l'orifice d’ajout et le boitier

Disque réversible a raper gros-
avant 'utilisation. B sierq/ fin perg
» Ne pas appliquer une force trop impor- - — -
tante sur le pilon poussoir. ] Disque a réper fin
10 Porte-disque
Apercu i 2
- Fig. @ Symboles
Base avec poignée Symbole Description
Recipient @ Ne pas introduire les doigts
dans I'ouverture d’ajout.

18



Disques a réduire  fr

Symbole Description

® WV Poserlecouvercle ¥ puis le

visser & fond @

Repére pour le couvercle

Repeére pour la base

V'll"r

Désigna-  Utilisation

tion

Remarque : Ne convient pas
pour traiter le fromage a
pate molle et le fromage en
tranches.

Disques a réduire

Désigna-  Utilisation
tion
Disque ré- Pour émincer les aliments
versible a  en tranches fines et
émincer épaisses, p. ex. fruits et 1é-
épais / fin  gumes.

Marquage :

m 1 =tranches épaisses

m 3 = tranches fines
Remarque : Ne convient pas
pour couper le fromage a
pate dure, le pain, les petits-
pains et le chocolat.

Conseil : Ne couper les
pommes de terre cuites
qu’une fois gqu’elles ont re-
froidi.

€

Disque ré- Pour raper les aliments en
versible a  petits et gros morceaux,
raper gros- p. ex. les fruits, les légumes
sier / fin ou le fromage.

Marquage :

m 2 = cHté grossier

m 4 = cobté fin

Remarque : Ne convient pas
pour traiter les noix ni les
fromages a pate dure, p. ex.
le parmesan.

Conseil : Ne raper le fro-
mage a pate molle qu’avec
le cbté de rapage grossier.

Pour raper les aliments mi-
fin, p. ex. des pommes de
terre crues ou du fromage a
pate dure (p. ex. parmesan).

Disque a
raper fin

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Sécurité anti-surcharge

La sécurité anti-surcharge empéche que le
moteur et d’autres composants ne soient
endommageés suite a une charge trop éle-
vée.

Si le porte-disque est surchargé ou bloqué,
’axe du porte-disque se brise au niveau de
la zone de rupture forcée prévue a cet effet.

Remarque : Les pieces de rechange a
zone de rupture programmeée ne sont pas
couvertes par nos engagements a garantie.
Un nouveau porte-disque est disponible au-
prés du service apres-vente sous la réfé-
rence 00088256.

Sécurité du couvercle

Le multimixeur ne peut étre placé sur l'ap-
pareil et utilisé qu'aprés avoir été complete-
ment assemblé et correctement fermé par
le couvercle. Tant que le multimixeur se
trouve sur le robot culinaire, il n'est pas
possible d'ouvrir le couvercle.

Utilisation

Apercu des appareils de base

Cet accessoire peut étre utilisé avec diffé-

rents appareils de base.

Préparez votre robot culinaire, comme illus-

tré.

- Fig. A

Robot culinaire de la série MUMS4
ou MUM5

B ]

Robot culinaire de la série MUMS2
Utiliser la lame universelle

- Fig. A-EH
Utiliser les disques
- Fig. EE1- EA

19



fr Guide de nettoyage

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig.

Conseil : Des décolorations peuvent appa-
raitre sur les piéces en plastique, p. ex. lors
du traitement des carottes. Enlevez les dé-
colorations avec un chiffon doux et
quelques gouttes d’huile alimentaire.

Exemples d’utilisations

Vous trouverez ici des exemples d'utilisa-
tions spécialement congus pour votre ac-
cessoire.

Exemple de recette

Vous trouverez ici un exemple de recette
spécialement congue pour votre appareil.

Remarque : Selon le niveau d’équipement,
I’appareil est équipé d’un interrupteur rotatif
a 4 ou 7 niveaux. Dans cette notice d’utili-

Exemples d'utilisations de la lame
universelle

Respectez les indications et valeurs figu-
rant dans le tableau.
- Fig.

Exemples d'utilisations des disques a
réduire
Respectez les indications et valeurs figu-

rant dans le tableau.
- Fig.

sation, les recommandations de vitesse
pour l'interrupteur rotatif a 4 niveaux sont
données entre parenthéses.

Les quantités d'ingrédients et durées sont
adaptées au type d'appareil. Vous trouve-
rez le type d'appareil sur la plague signalé-
tique.

Recette Type Ingrédients Préparation
Mélange CNUM40 = 400 g de miel de forét = Mettre en place la lame
miel-pomme CNUM41 (5 °C) universelle.
CNUM50 = 50 g de pommes cou- = Ajouter les ingrédients.
CNUM51 pées en dés (10 x 10 = Travailler pendant 5 se-
CNUM51S mm) condes au niveau 7 (4).
20 Imprimé sur du papier 100 % recyclé



Exemples d’utilisations  fr

Recette Type Ingrédients Préparation
Géateau au Recette de base : m Séparer le blanc du
miel et aux = 3 ceufs jaune des ceufs et battre
pommes = 60 g de beurre les blancs en neige.
= 100 g de farine de blé = Battre le jaune d’ceuf
(type 405) avec le sucre. Ajouter le
= 60 g de noix en poudre beurre mou et 115 g du
= 1 c.ac. de cannelle mélange miel-pomme
= 2 c.as. de sucre vanillé prépareé.
= 1c.ac. de levure chi- = Mélanger les ingrédients
mique restants dans un saladier
= 1 pomme sépare, ajouter aux in-
grédients humides et
bien mélanger.
= |ncorporer délicatement
le blanc d’ceufs battu a
'aide d’une spatule.
= Tapisser un moule a
cake (835 x 11 cm) de
papier de cuisson ety
verser le mélange prépa-
ré.
= Eplucher la pomme et la
couper en tranches. Ré-
partir les tranches de
pommes sur le gateau.
= Préchauffer le four a
180 °C et faire cuire le
gateau pendant 30 mi-
nutes.
Pate alale- CNUM51TW = 500 g de farine m Mettre en place la lame
vure de bou- = 1 pincée de sel universelle.
langer = 25 gde levure de bou- ® Verser de l‘eau.

langer ou 7 g de levure
seche
= 300 ml d’eau tiede

= Verser les ingrédients
restants.

= Travailler pendant 1 mi-
nute au niveau 7 (4).

Imprimé sur du papier 100 % recyclé
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

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

m con gli accessori e le parti originali.

m Per sminuzzare, tritare, frullare, passare ed emulsionare alimenti
liquidi o semisolidi.

per tagliare, tagliare a julienne e grattugiare alimenti.

» Afferrare i dischi sminuzzatori solo dal bordo.

» Non toccare mai le lame e i bordi taglienti a mani nude.
Afferrare la lama universale solo dalla parte in plastica.

Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.
Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

Utilizzare 'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.

vV vy Vv VvVvyy |

v

Prevenzione di danni materiali Disco taglierina spesso/fine

» Non lavorare alimenti contenenti parti Bl Disco grattugia fine/grossa
dure, ad es. ossi, cartilagine o noccioli. El Disco a fori fini per grattugiare
» Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel -
pozzetto di riempimento o nel corpo Portadisco

dell'apparecchio. . .
» Prima dell'uso, verificare che il pozzetto Simboli

di riempimento e il corpo dell'apparec- Simbolo Descrizione
chio non presentino corpi estranei. _ _
» Non esercitare una forte pressione con il @ Non introdurre le mani nel
pestello. pozzetto di riempimento.
. ® WV Applicare il coperchio ¥ e
Panoramica chiuderlo @
~ Fig. & A Marcatura di inserimento per il
Base con maniglia coperchio
Recipiente W Marcatura di inserimento base
Coperchio con bocca di carico in- . . . .
tegrata Dischi sminuzzatori

Pestello e misurino D_enomina- Utilizzo
zione

Lama universale
I3 Coprilama




Denomina- Utilizzo

zione

Disco ta- Tagliare gli alimenti a fette
glierina spesse o sottili, ad es. frutta
spesso/fi- e verdura.

ne Identificazione:

m 1 = fette spesse

= 3 = fette sottili

Nota: Non idoneo per la la-
vorazione di formaggio duro,
pane, panini o cioccolato.
Consiglio: Tagliare le patate
bollite solo a freddo.

&

Disco grat- Tagliare a julienne gli ali-
tugia fine/  menti in fette spesse o sotti-
grossa li, ad es. frutta, verdura o

formaggio, come Gouda o
Edamer.

Identificazione:

m 2 = |ato grosso

= 4 = ato fine

Nota: Non idoneo per la la-
vorazione di noci o formag-
gio duro, ad es. Parmigiano.
Consiglio: Grattugiare il for-
maggio tenero con il lato
grosso.

Disco a fori
fini per
grattugiare

Grattugiare gli alimenti me-
diofinemente, ad es. patate
crude o formaggio duro, co-
me Parmigiano.

Nota: Non idoneo per la la-
vorazione di formaggio tene-
ro e formaggio da taglio.

Sicurezza di sovraccarico

La sicurezza di sovraccarico previene che |l
motore ed altri componenti vengano dan-
neggiati da un sovraccarico eccessivo.

Se il portadisco viene sovraccaricato oppu-
re ostruito, I'asse del portadisco ai rompe in
corrispondenza dell'apposito punto di rottu-
ra predeterminato.

Stampato su cartariciclataal 100%

Sicurezza di sovraccarico it

Nota: | ricambi con punto di rottura prede-
terminato non rientrano nei nostri doveri di
garanzia. E possibile ordinare un portadi-
SCO NUOVO presso il servizio assistenza
clienti con il codice d'ordine 00088256.

Sicurezza del coperchio

[l multi-mixer pud essere montato e utilizza-
to sull'apparecchio soltanto se & completa-
mente montato e chiuso correttamente con
il coperchio. Quando il multi-mixer & appli-
cato sul robot da cucina, il coperchio non
puo essere aperto.

Funzionamento

Panoramica degli apparecchi base

Questo accessorio pud essere impiegato
con diversi apparecchi base.

Preparare il robot da cucina come illustrato.
- Fig. A

Robot da cucina della serie
MUMS4 o MUM5

[2] Robot da cucina della serie
MUMS2

Utilizzo della lama universale

- Fig. A -EH&

Utilizzo dei dischi sminuzzatori
- Fig. EE1 - EA4

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

- Fig. B4

Consiglio: Durante la lavorazione, per es.
di carote, sulle parti di plastica si possono
formare macchie colorate. Rimuovere le
macchie con un panno morbido e alcune
gocce di olio da cucina.

Esempi d’impiego
Qui trovate esempi d'impiego elaborati ap-
positamente per l'accessorio.
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it Esempi d’'impiego

Esempi d'impiego per la lama univer-
sale
Rispettare le indicazioni e i dati nella tabel-

la.
- Fig.

Esempio di ricetta

Qui é riportata una ricetta di esempio ela-
borata appositamente per l'apparecchio.

Nota: In base all'equipaggiamento dell'ap-
parecchio, il modello & dotato di una mano-
pola a 4 o 7 velocita. Le presenti istruzioni
per l'uso indicano tra parentesi le velocita
suggerite per la manopola a 4 velocita.

Esempi di utilizzo dei dischi sminuz-
zatori

Rispettare le indicazioni e i dati nella tabel-
la.
- Fig.

Le quantita degli ingredienti e i tempi di la-
vorazione sono basati sul tipo di apparec-
chio. Il tipo di apparecchio € indicato sulla
targhetta identificativa.

Ricetta Tipo Ingredienti Lavorazione

Miscela di CNUM40 = 400 g di miele di bosco = Inserire la lama universa-

miele e mele CNUM41 (5 °C) le.
CNUM50 = 50 g di mela tagliata a = |ntrodurre gli ingredienti.
CNUM51 dadini (10 x 10 mm) Lavorare per 5 secondi
CNUM51S alla velocita 7 (4).

Torta al mie-

le con le me- 3 uova

Ricetta base:

m Separare i tuorli dagli al-
bumi e montare questi

le

60 g di burro

100 g di farina tipo 00
60 g di noci tritate

1 cucchiaino di cannella
2 cucchiaio di zucchero
vanigliato

1 cucchiaino di lievito in
polvere

1 mela

ultimi a neve.

Sbattere i tuorli con lo
zucchero. Aggiungere il
burro ammorbidito e
115 g della miscela pre-
parata di miele e mele.
Mescolare gli altri ingre-
dienti in una ciotola se-
parata, aggiungerli agli
ingredienti umidi e incor-
porare.

Incorporare con delica-
tezza gli albumi a neve
con una spatola.
Rivestire uno stampo da
plumcake (35 x 11 cm)
di carta forno e versarvi
la miscela preparata.
Sbucciare la mela e ta-
gliarla a fette. Distribuire
la mela a fette sulla torta.
Preriscaldare il forno a
180 °C e far cuocere la
torta per 30 minuti.

24
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Esempi d’impiego it

Ricetta Tipo Ingredienti Lavorazione

Pasta lievita- CNUM51TW = 500 g di farina L]
ta = 1 pizzico di sale
m 25 gdilievito frescoo7 =
g di lievito secco
= 300 ml di acqua calda

Inserire la lama universa-
le.
Inserire l'acqua.

= |ntrodurre gli ingredienti

restanti.
Lavorare per 1 minuto al-
la velocita 7 (4).

Stampato su cartariciclataal 100%
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMS2, MUMS4,
MUMDB5.

= met originele onderdelen en accessoires.

m voor het fijnmaken, hakken, mixen, pureren en emulgeren van
vloeibare of halfvaste levensmiddelen.

®m om te snijden, raspen en malen van levensmiddelen.

» De fijnmaakschijven alleen aan de rand vastpakken.

» Nooit de scherpe messen en randen met blote handen aanra-
ken.

» Het universele mes alleen bij het kunststof beetpakken.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

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

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

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

Materiéle schade voorkomen Deﬁser']tmet geintegreerde vul-
» Geen levensmiddelen verwijderen die schac
harde bestanddelen bevatten, bijv. been- [El  Stopper en maatbeker
» Geen voorwerpen in de vulschacht of de -
behuizing steken, bijv. kooklepel. [ Mesbescherming
» V&or het gebruik de vulschacht en de Snijschijf dik/dun
behuizing op vreemde voorwerpen con- B Raspschijf grof/fijn
troleren.
» Geen grote druk met de stopper uitoefe- [l Maalschif fijn
nen. Schijfhouder
Overzicht Symbolen
- Fig.

Symbool Beschrijvin
Basis met handgreep y ving

Reservoir @ Niet in de vulschacht grijpen.
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Symbool Beschrijving

‘ } Deksel aanbrengen ¥ en

Plaatsingsmarkering voor het
deksel

vastdraaien @

Plaatsingsmarkering basis

V'll"r

Fijnmaakschijven

Aandui- Gebruik

ding

Snijschijf Levensmiddelen in dikke of

dik/dun

&

dunne plakken snijden, bij-
voorbeeld groente en fruit.
Aanduiding:

m 1 =dikke plakjes

= 3 = dunne plakjes
Opmerking: Niet geschikt
voor de verwerking van har-
de kaas, brood, broodjes of
chocolade.

Tip: Snij gekookte aardap-
pelen pas nadat ze zijn afge-
koeld.

Raspschijf
grof/fijn

Levensmiddelen in grove of
fijne stukjes raspen, bijv.
groente, fruit of kaas, zoals
Goudse of Edammer kaas.
Aanduiding:

= 2 = grove zijde

= 4 = fijne zijde
Opmerking: Niet geschikt
voor de verwerking van no-
ten of harde kaas, bijvoor-
beeld Parmezaanse kaas.
Tip: Rasp zachte kaas met
de grove zijde.

Maalschijff Levensmiddelen middelfijn
fijn raspen, bijvoorbeeld onge-
kookte aardappelen of har-
de kaas, zoals Parmezaanse
kaas.

Opmerking: Niet geschikt
voor de verwerking van
zachte kaas en snijdbare
kaas.

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Fijnmaakschijven nl

Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voorkomt dat
de motor en andere onderdelen door een
te hoge belasting worden beschadigd.

Als de schijthouder overbelast of geblok-
keerd raakt, breekt de as van de schijfhou-
der op het daarvoor voorziene breekpunt.

Opmerking: Vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten maken geen deel
uit van onze garantieverplichtingen. Een
nieuwe schijfhouder is onder bestelnummer
00088256 verkrijgbaar bij de servicedienst.

Dekselbeveiliging

De multimixer kan alleen op het apparaat
worden gezet en worden gebruikt als de
multimixer volledig in elkaar is gezet en cor-
rect met het deksel is afgesloten. Als de
multimixer op de keukenmachine is aange-
bracht, kan het deksel niet worden geo-
pend.

Bediening

Overzicht van de basisapparaten

Dit toebehoren kan met verschillende ba-
sisapparaten worden gebruikt.

Bereid de keukenmachine voor zoals afge-
beeld.

- Fig. A

(B |

Keukenmachine van de bouwserie
MUMS4 of MUM5

Keukenmachine van de bouwserie
MUMS2

Universeel mes gebruiken

- Fig. A -EH&

Fijnmaakschijven gebruiken

- Fig. EE1- EA

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in

de tabel is aangegeven.
- Fig. B4
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nl Toepassingsvoorbeelden

Tip: Aan de kunststof onderdelen kunnen
verkleuringen optreden, bijvoorbeeld bij de
verwerking van wortel. Verwijder de verkleu-
ringen met een zachte doek en een paar
druppels spijsolie.

Toepassingsvoorbeelden

Hier vindt u toepassingsvoorbeelden die
speciaal voor uw accessoire zijn ontwik-
keld.

Voorbeeldrecept

Hier vindt u een voorbeeldrecept dat speci-
aal voor uw apparaat is ontwikkeld.

Opmerking: Afhankelijk van de uitrusting
van het apparaat is uw model voorzien van
een draaischakelaar met 4 of 7 niveaus. In
deze gebruiksaanwijzing worden de snel-

Toepassingsvoorbeelden voor het
universele mes

Neem de gegevens en waarden in de tabel
in acht.
- Fig.

Toepassingsvoorbeelden voor de
fiinmaakschijven

Neem de gegevens en waarden in de tabel
in acht.
- Fig.

heidsadviezen voor de draaischakelaar met
4 niveaus telkens tussen haakjes aangege-
ven.

De hoeveelheden van de ingrediénten en
verwerkingstijden zijn op het apparaattype
afgestemd. Het apparaattype vindt u op het
typeplaatje.

Recept Type Ingrediénten: Verwerking
Honing-ap- CNUM40 = 400 g woudhoning (5 = Universeel mes aanbren-
pelmenge- CNUM41 °C) gen.
ling CNUM50 = 50 g appel, in blokjes = De ingrediénten toevoe-
CNUM51 gesneden (10 x 10 mm) gen.
CNUM51S m 5 seconden op
stand 7 (4) verwerken.
28 Gedruktop 100% kringlooppapier



Toepassingsvoorbeelden nl

Recept

Type

Ingrediénten:

Verwerking

Honingkoek
met appels

Basisrecept:

= 3 ejieren

= 60 g boter

= 100 g witte bloem, type
405

60 g gemalen walnoten
1 tl kaneel

2 el vanillesuiker

1 tl bakpoeder

1 appel

De eierdooiers scheiden
van de eiwitten en het ei-
wit stijf kloppen.

Het eigeel met de suiker
stijf kloppen. De zachte
boter en 115 g van de
bereide honing-appel-
mengeling toevoegen.
De overige ingrediénten
in een afzonderlijke kom
mengen, aan de vochti-
ge ingrediénten toevoe-
gen en eronder roeren.
De geklopte eiwit er
voorzichtig met een spa-
tel doorroeren.
Bakpapier in een recht-
hoekige cakevorm

(35 x 11 cm) leggen en
de voorbereide menge-
ling erin doen.

De appel schillen en in
plakjes snijden. De plak-
jes appel over het gebak
verdelen.

De oven op 180 °C
voorverwarmen en de
honingkoek 30 minuten
bakken.

Gistdeeg

CNUMS1TW

= 500 g bloem
1 snufje zout

m 25 gversegistof 7 g
droge gist

= 300 ml warm water

Universeel mes aanbren-
gen.

= Vullen met water.
= Resterende ingrediénten

toevoegen.
1 minuut op stand 7 (4)
verwerken.

Gedrukt op 100% kringlooppapier
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kokkenmaskine af typereekken MUMS2, MUMS4,
MUMS5.

= med originale dele og tilbehgar.

® tj| finhakning, hakning, blanding, purering og emulgering af fly-
dende eller halvfaste fgdevarer.

m Til at skeere, raspe og rive fgdevarer.

» Tag kun fat i kanten pa finhakningsskiverne.

» Beror aldrig de skarpe knive og kanter med de bare fingre.

» Ror kun ved kunststofdelene pa universalkniven.

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

» Tilbeher ma aldrig samles pa motorenheden.

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

» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.

Forhindring af materielle A Knivbeskyttelse
skader Vendbar skaereskive tynd/tyk

» Forarbejd ingen madvarer, som indehol- [El  Vendbar raspeskive grov/fin

der harde bestanddele, f.eks.knogler el- 9]

Riveskive fin
ler kerner.

» Stik ikke genstande i pafyldningsskakten Skiveholder

eller huset, f.eks. grydeske.
» Kontrollér pafyldningsskakten og huset ~Symboler

for fremmedlegemer far anvendelse. Symbol Beskrivelse

» Udgv ikke noget stort tryk pa stopperen.
@ Stik ikke fingrene ind i pafyld-

Oversigt ningsskakten.
- Fig. @ ® WV Setlagetpa V¥, og drej det
Basisdel med greb fast @
Beholder A Paseetningsmarkering til laget
Lag med integreret pafyldnings- w Paseetningsmarkering basisdel
skakt
Stopper og malebager Finhakningsskiver
Universalkniv Beteg- Anvendelse
nelse




Beteg- Anvendelse

nelse

Vendbar Skeering af fadevarer i tykke
skeereskive eller tynde skiver, f.eks. frugt
tynd/tyk 0g grentsager.

Meerkning:

= 1 =tykke skiver

= 3 = tynde skiver
Bemeerk: Ikke egnet til at
forarbejde hard ost, brad,
rundstykker eller chokolade.
Tip Skeer forst kogte kartof-
ler, nar de er kolet af.

&

Vendbar Raspning af fgdevarer i
raspeskive grove eller fine stykker,
grov/fin f.eks. frugt, grantsager eller

ost sdsom gouda eller eda-
mer.

Meerkning:
= 2 =grov side
= 4 = fin side

Bemaerk: Ikke egnet til at
forarbejde ngdder eller hard
ost, f.eks. parmesan.

Tip Rasp blgd ost med den

grove side.
Riveskive  Middelfin raspning af fgde-
fin varer, f.eks. ra kartofler eller

hard ost sdsom parmesan.
Bemeerk: Ikke egnet til at
forarbejde blad ost og skae-
reost.

Overbelastningssikring
Overbelastningssikringen forhindrer, at mo-
toren og andre dele bliver beskadiget som
falge af en for hgj belastning.

Hvis skiveholderen overbelastes eller blo-
keres, braekker skiveholderens aksel pa det
dertil beregnede faste brudsted.

Bemeerk: Reservedele med fast brudsted
er ikke bestanddel af vores garantiforplig-
telser. En ny skiveholder kan kgbes hos
kundeservice under bestillingsnummeret
00088256.

Trykt p& 100 % genbrugspapir

Overbelastningssikring da

Lagsikring

Multiblenderen kan kun saettes pa appara-
tet og anvendes, nar multiblenderen er
samlet helt og lukket korrekt med laget. Nar
multiblenderen er sat pa kekkenmaskinen,
kan laget ikke abnes.

Betjening

Oversigt over motorenhederne

Dette tilbehgr kan bruges sammen med for-
skellige motorenheder.

Klarger kakkenmaskinen som vist.

- Fig. A

Kokkenmaskine i serien MUMS4
eller MUM5
B |

Kakkenmaskine i serien MUMS2
Anvendelse af universalkniv
- Fig. A -E&

Anvendelse af finhakningsskiver
- Fig. EEl - EA

Rengoringsoversigt

Rengear de enkelte dele som anfart i tabel-
len.

- Fig. B4

Tip Der kan opsta misfarvninger pa plastik-
delene, f.eks. nar der forarbejdes gulerad-
der. Fjern misfarvningerne med en blad
klud og nogle draber madolie.

Eksempler pa brug

Her kan du finde eksempler pa brug, der er
udviklet specielt til dit tilbehar.

Eksempler pa brug for universalkni-
ven

Vaer opmeaerksom pé angivelserne og veer-
dierne i tabellen.

- Fig.

Eksempler pa brug for finhaknings-
skiverne

Vaer opmeerksom pé angivelserne og veer-
dierne i tabellen.
- Fig.
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da Eksempler pa brug

Opskrifteksempel
Her kan du finde et opskrifteksempel, der Ingrediensmangderne og forarbejdning-
er udviklet specielt til dit apparat. stiderne er tilpasset til apparattypen. Appa-

Bemaerk: Afhzengigt af apparatets udstyr er  fattypen findes pa typeskiltet.

din model udstyret med en 4-trins- eller 7-
trinsdrejekontakt. | denne brugsanvisning
angives hastighedsanbefalingerne for 4-
trinsdrejekontakten i parentes.

Opskrift Type Ingredienser Forarbejdning

Honning-eeb- CNUM40 = 400 g skovhonning m Szt universalkniven i.

le-blanding CNUM41 (5 °C) = Fyld ingredienserne i.
CNUM50 m 50 g aebler skaretitern = Forarbejd i 5 sekunder
CNUM51 (10 x 10 mm) pa trin 7 (4).
CNUM51S

Honningkage Grundopskrift: Skil e2eggene, og pisk

med abler = 3 &g geggehviderne stive.

= 60 g smer

= 100 g hvedemel, type
405

60 g malede valnadder
1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 &ble

Pisk eeggeblommerne
med sukkeret. Tilsaet det
blade smgr og 115 g af
den tilberedte honning-
a&ble-blanding.

Bland de evrige ingredi-
enser i en separat skal,
tilseet dem til de fugtige
ingredienser, og rar
rundt.

Rer forsigtigt de piskede
geggehvider i med en
spatel.

Leeg bagepapir i en fir-
kantet kageform

(35 x 11 cm), og hald
den forberedte blanding
l.

Skreel aeblet, og skeer
det i skiver. Fordel aeb-
leskiverne pa kagen.
Forvarm ovnen til

180 °C, og bag kagen i
30 minutter.

Geerdej CNUM51TW 500 g mel

= 1 knsp. salt

m 25 gfrisk gereller7g
torgeer

= 300 ml varmt vand

m Sget universalkniven i.
= Fyld vandet i.
= Fyld resten af ingredien-

serne i.
Forarbejd i 1 minut pa
trin 7 (4).
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Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

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

= med originaldeler og -tilbehar.

® tj| kutting, hakking, miksing, mosing og emulgering av flytende
eller halvfaste matvarer.

m tj| kutting, rasping og riving av matvarer.

» Grip kun tak i kutteskivene langs kanten.

» Du ma aldri bergre skarpe kniver og kanter med bare hender.

» Grip kun i plasten pa universalkniven.

» Ikke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stateren for a skyve inn ingrediensene.

» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.

no

» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.
» Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.

Unngé materielle skader B Raspevendeskive, grov/fin

» |kke bearbeid matvarer som inneholder [l Riveskive, fin

harde komponenter, f.eks. knokler, brusk Skiveholder

eller steiner.
» |kke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i Symboler
pafyllingssjakten eller inn i huset.

» Kontroller pafyllingssjakten og huset Symbol  Beskrivelse
med tanke pa uvedkommende gjen- Ikke arip inn i pafvilinassiak-
stander, for de tas i bruk. @ ten. grip inn 1 palylingss}

» |kke utgv stort press med stateren.

® W Settpalokket ¥ og skru det

Oversikt fast @

~ Fig. @ A Merke for plassering for lokket
Basisdel med handtak w Merke for plassering for basis-
Beholder del

Lokk med integrert pafyllingssjakt  Kutteskiver

Stater og malebeger Betegnel- Bruk

Universalkniv se

A Knivbeskyttelse

Skjaerevendeskive, tykk/tynn
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no Overlastvern

Betegnel- Bruk

se

Skjeereven  Skjeer matvarene i tykke el-
deskive, ler tynne skiver, f.eks. frukt
tykk/tynn 0g grgnnsaker.

Merking:

= 1 =tykke skiver

= 3 = tynne skiver

Merk: Ikke egnet til be-
arbeidning av hard ost,
brad, rundstykker eller sjo-
kolade.

Tips: Vent med & skjeere
kokte poteter til de er blitt
kalde.

&

Ras- Rasp matvarene i grove eller
pevende- fine stykker, f.eks. frukt,
skive, gronnsaker eller ost, som
grov/fin gouda eller edamer.

Merking:

= 2 =grov side

m 4 =fin side

Merk: Ikke egnet til be-
arbeidning av ngtter eller
hard ost, f.eks. parmesan-
ost.

Tips: Rasp myk ost med
den grove siden.

Riveskive, Rasp matvarene middels

fin fint, f.eks. ra poteter eller har
ost som parmesanost.
Merk: Ikke egnet til be-
arbeidning av myk ost og
ost i skiver.

Overlastvern
Overbelastningssikringen hindrer at moto-
ren og andre komponenter far skader pa
grunn av for hgy belastning.

Hvis skiveholderen overbelastes eller
blokkeres, brekkes akselen péa skivehol-
deren i det hertil tiltenkte bruddstedet.
Merk: Reservedeler med fastlagt bruddsted
er ikke inkludert i vare garantiforpliktelser.
En ny skiveholder faes hos kundeservice
under bestillingsnummer 00088256.
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Las for lokk

Multimikseren kan bare settes pa apparatet
og brukes nar multimikseren er satt
komplett sammen og last korrekt fast il
lokket. Lokket kan ikke apnes nar
multimikseren er satt pa kjgkkenmaskinen.

Betjening

Oversikt over basisapparatene

Dette tilbehgret kan brukes med ulike ba-
sisapparater.

Forbered kjgkkenmaskinen som vist pa il-
lustrasjonen.

- Fig. A

Kigkkenmaskin i serie MUMS4 el-

ler MUMb5
B |

Kjokkenmaskin i serie MUMS2
Bruk av universalkniv

- Fig. A-EH
Bruk av kutteskiver
- Fig. K1 - EA

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. B4

Tips: Det kan oppsta misfarging av plast-
delene, f.eks. nar det bearbeides gulratter.
Fjern misfarging med en myk klut og noen
draper matolje.

Eksempler pa bruk

Her finner du eksempler pa bruk som er ut-
viklet spesielt for ditt tilbehar.

Eksempler pa bruk av universalkniv
Overhold opplysningene og verdiene i
tabellen.

- Fig. B4

Eksempler pa bruk av kutteskiver
Overhold opplysningene og verdiene i

tabellen.
- Fig.

Trykt p& 100 % resirkulert papir



Eksempel pa oppskrift

Her finner du et eksempel pa oppskrift som
er utviklet spesielt for ditt apparat.

Merk: Din modell er utstyrt med 4-trinns el-

ler 7-trinns dreiebryter, avhengig av appara-
tets utstyr. | denne bruksanvisningen angis
anbefalt hastighet for den 4-trinns dreie-

bryteren i parentes.

Eksempler pd bruk no

Mengde ingredienser og arbeidstider er til-
passet apparattypen. Apparattypen finner
du pa typeskiltet.

Oppskrift Type

Ingredienser

Bearbeidning

Blanding av. CNUM40

honning/ep- CNUM41

ler CNUM50
CNUM51
CNUM51S

= 400 g skogshonning
(5 °C)

= 50 g eple skaret i ternin-
ger (10 x 10 mm)

= Universalkniven settes
inn.

= Fyll pa ingrediensene.

m Bearbeid i 5 sekunder
pa trinn 7 (4).

Honningkake
med epler

Grunnoppskrift:

= 3egg

= 60 g smar

= 100 g hvetemel, type
405

60 g malte valngtter
1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

= Skill eggene og stivpisk
eggehviten.

m Pisk eggeplommen med
sukkeret. Tilsett det
myke smaret og
115 g av den tilberedte
blandingen av honning/
epler.

= Bland de gvrige ingredi-
ensene i en separat bol-
le, tilsett dem de fuktige
ingrediensene og rar
dem inn.

= Skjaer den stive eggehvi-
ten forsiktig inn med en
slikkepott.

m | egg bakepapir i en fir-
kantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll den
forberedte blandingen
pa.

m FEplet skrelles og skjeeres
i skiver. Fordel eple-
skivene pa kaken.

= Forvarm stekeovnen til
180 °C og bak kaken i
30 minutter.

Gjeerdeig CNUMS1TW

Trykt p& 100 % resirkulert papir

500 g mel

= 1 klype salt

m 25 g fersk gjeer eller 7 g
torrgjeer

= 300 ml varmt vann

= Universalkniven settes
inn.

= Fyll pa vann.

= Fyll pa de @vrige ingredi-
ensene.
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no Eksempler pa bruk

Oppskrift Type Ingredienser Bearbeidning

= Bearbeid i 1 minutt pa
trinn 7 (4).

36 Trykt p& 100 % resirkulert papir



Sakerhet sv

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

® med en hushallsapparat i serien MUMS2, MUMS4, MUM5.

= med originaldelar och originaltillbehor.

m {or finférdelning, hackning, mixning, mosning och emulgering av
flytande eller halvfasta matvaror.

= fOr att skara, strimla och riva matvaror.

» Fatta sonderdelningsskivorna enbart i kanten.

» \idror aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara hander.

» Ta bara i plasten pa universalkniven.

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Montera aldrig tilloeh6r pa motordelen.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehdren enbart i det fér andamalet avsedda arbetsla-
get.

Undvika sakskador [l Strimlingsvandskiva grov/fin

» Bearbeta inte matvaror med héarda be- R Rivskiva fin
st?ndsdglarz_t.ex. Qben, brosk ellgr kuémor. Skivhallare

» Sattinte in féremal, t.ex. slevar, i pafyll-
ningsroéret el_ller héljeﬂt. . . Symboler

» Kontrollera fére anvandning att det inte —
finns frammande féremal i pafyliningsro- ~ Symbol  Beskrivning

N retoch holjet. @ Stoppa inte ned handen i pa-
Tryck inte hart pa pamataren. fyllningsroret.
Oversikt ® WV sSittpalocket W och skruva
- Fig. @ fast det @
Bas med handiag A Paséattningsmarkering for lock-
et
Behall T U -
enafare I Pasattningsmarkering bas
Lock med inbyggt matarror
Pamatare och matbagare Finfordelningsskivor
Universalkniv Beteck- Anvéndning
I3 Knivskydd ning
Skéarvandskiva tjock/tunn
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sv Overlastskydd

Beteck- Anvéndning

ning

Skarvand-  Skarning av matvaror i
skiva tjock/ tjocka eller tunna skivor,
tunn t.ex. frukt och grénsaker.

Markning:

= 1 =tjocka skivor

= 3 = tunna skivor

Notera: Lampar sig inte for
bearbetning av hardost,
brod, smafranska eller cho-
klad.

Tips! Skér inte kokt potatis
forran den har svalnat.

&

Strimlings-  Strimling av matvaror i grova
vandskiva eller fina bitar, t.ex. frukt,
grov/fin gronsaker eller ost som

Gouda eller Edamer.
Méarkning:

= 2 =grov sida

= 4 =fin sida

Notera: Lampar sig inte for
bearbetning av nétter eller
hardost, t.ex. parmesan.
Tips! Strimla mjukost med
den grova sidan.

Rivskiva fin

Medelfin strimling av matva-
ror, t.ex. ra potatis eller hard-
ost som parmesan.

Notera: LAmpar sig inte for
bearbetning av mjukost och
skivad ost.

Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn och
andra komponenter skadas pa grund av
alltfér hog belastning.

Om skivhéllaren blir dverbelastad eller fast-
nar bryts skivhallaraxeln av vid den for an-
damalet avsedda brottanvisningen.
Notera: Reservdelar med dverbelastnings-
skydd ingér inte i vara garantidtaganden.
En ny skivhallare med bestallningsnumret
00088256 kan bestallas fran kundtjansten.
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Sakring av locket

Dt gér inte att satta pa multimixern pa appa-
raten och kdra den férran multimixern har
satts ihop fullstandigt och slutits till korrekt
med locket. Nar multimixern ar pasatt pa
koksmaskinen gar det inte att dppna locket.

Anvandning

Oversikt 6ver grundapparaterna

Tillbehoéret kan anvandas tillsammans med
olika grundapparater.

Forbered din koksmaskin sd som figuren vi-
sar.

- Fig. A

Kdksmaskin i serie MUMS4 eller
MUM5
B

Kéksmaskin i serie MUMS2
Anvandning av universalkniven
- Fig. A-EH
Anvéndning av finférdelningsskivor-

ha
- Fig. i1 - EA

Oversikt rengodring

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

- Fig. B4

Tips! Missfargningar kan uppkomma péa
plastdelarna, t.ex. vid bearbetning av mordét-
ter. Ta bort missfargningarna med en mjuk
trasa och nagra droppar matolja.

Anvandningsexempel

Har foljer anvandningsexempel som har ta-
gits fram speciellt for dina tilloehdr.
Anvéandningsexempel fér universal-
kniven

Folj uppgifterna och vardena i tabellen.

- Fig.

Anvéndningsexempel for finférdel-
ningsskivorna

F&lj uppgifterna och vardena i tabellen.

- Fig.

Tryckt p& 100 % returpapper



Receptexempel

Har foljer ett receptexempel som har tagits
fram speciellt for din apparat.

Notera: Beroende pa apparatens utrustning

Anvandningsexempel sv

Ingrediensméangderna och bearbetnngsti-

derna ar anpassade till apparattypen. Appa-

har din modell ett vridreglage med 4 eller 7
steg. | den hér bruksanvisningen anges
hastighetsrekommendationerna for vridreg-

laget med 4 steg inom parentes.

rattypen star pa typskylten.

Recept Typ Ingredienser Bearbetning
Honungs-/ CNUM40 = 400 g skogshonung = Satta in universalkniven.
appelbland-  CNUM41 (5 °C) = Fyll p& ingredienserna.
ning CNUM50 = 50 g apple skuret i tdr- = Bearbeta i 5 sekunder i
CNUM51 ningar (10 x 10 mm) lage 7 (4).
CNUM51S
Honungska- Grundrecept: m Separera aggen och vis-
ka med app- = 3 4gg pa aggvitan till fast
len = 60 g smor skum.
= 100 g vetemjol, typ 405 = Vispa &ggulan och sock-
= 60 g malda valnétter ret. Tillsatt det mjuka
= 1 tsk kanel smoret och 115 g av
= 2 msk vanilisocker den férberedda ho-
= 1 tsk bakpulver nungs-/appelblandning-
= 1 &pple en.
= Blanda de &vriga ingredi-
enserna i en separat skal
och tillsatt dem sedan till
de fuktiga ingredienser-
na och rér om.
= Blanda forsiktigt ned
aggviteskummet med en
spatel.
m | Agg bakplatspapper i
en avlang bakform
(35 x 11 cm) och héll i
den forberedda smeten.
= Skala applet och skar
det i skivor. Fordela ap-
pelskivorna over kakan.
= Forvarm ugnen till
180 °C och gradda ka-
kan i 30 minuter.
Jasdeg CNUM51TW = 500 g vetemjdl m Satta in universalkniven.

1 nypa salt

25 g farsk jast eller 7 g
torrjast

3 dl varmt vatten

= Hall i vattnet.

m | 4gg i 6vriga ingredien-
ser.

m Bearbeta 1 minut i lage
7 (4).

Tryckt p& 100 % returpapper
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® valmistussarjaan MUMS2, MUMS4, MUM5 kuuluvan yleiskoneen
kanssa.

m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

® nestemaisten ja puolikovien elintarvikkeiden hienontamiseen,
silppuamiseen, sekoittamiseen, soseuttamiseen ja emulgointiin.

m ¢lintarvikkeiden viipalointiin ja raastamiseen.

» Tartu hienonnusteriin vain teran reunasta.

» Al& milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain kasin.

> Tartu yleisteraan vain muoviosasta.

» Ala laita sormia tayttdaukkoon.

» Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.

» Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.

» Irrota ja kiinnitd varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

Esinevahinkojen valttiminen K Teransuojus

» Al4 kasittele elintarvikkeita, jotka Kéaénnettava viipalointiterd paksu/
sisaltavat kovia aineksia, esim. luita, ohut
rustoja tai siemenia. _ ) Kaannettava raastintera karkea/
> Al& tydnné tayttdaukkoon tai runkoon hieno
esineita, esim. lastaa. ——
» Tarkista ennen kayttoa, ettei El Raastetera, hieno
tayttdaukossa ja rungossa ole Teranpidin
ylimaaraisia esineita. .
» Syottopaininta ei saa painaa liian Symbolit
voimallisesti. Symboli Kuvaus
Yleiskatsaus @ Ala laita sormia tayttvaukkoon.
- Kuva il
Alusta ja kadensija e Vv QZ?:Z g:nksiilnﬁ)n?lg”een Via
Kulho
A Kannen asetusmerkki

Kansi, jossa on integroitu V|l|||v

syottdsuppilo Alustan asetusmerkki

Sy6ttdpainin ja mitta-astia
Yleistera
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Hienonnusterat

Nimi Kéaytto

Kaannettav Leikkaa elintarvikkeet, esim.
a hedelmat ja vihannekset
viipalointite ohuiksi tai paksuiksi

réa paksu/  viipaleiksi.

ohut Merkinta:

= 1 = paksut viipaleet
@ = 3 = ohuet viipaleet
Huomautus: Ei sovellu
kovan juuston, leivan,
sampyldiden tai suklaan
viipalointiin.
Ohje: Viipaloi keitetyt
perunat vasta, kun ne ovat

jaéhtyneet.
Kaannettav Elintarvikkeiden, esim.
a hedelmien, vihannesten tai

raastintera
karkea/
hieno

juuston kuten goudan tai
edam-juuston karkea tai
hieno raastaminen.
Merkinta:

= 2 = karkea puoli

= 4 = hieno puoli
Huomautus: Ei sovellu
pahkindiden tai kovan
juuston, esim. parmesaanin
viipalointiin.

Ohje: Raasta pehmeaé
juustoa teran karkealla
puolella.

Raastetera, Elintarvikkeiden, esim.
hieno

raakojen perunoiden tai
kovan juuston kuten
parmesaanin keskikarkea
raastaminen.
Huomautus: Ei sovellu
pehmean juuston tai

juustoviipaleiden kasittelyyn.

Ylikuormitussuoja
Ylikuormitussuoja estada moottorin ja
muiden osien vioittumisen lilan suuren
kuormituksen seurauksena.

Painettu 100 % kierratyspaperille

Hienonnusterat fi

Jos teranpidin ylikuormittuu tai jumiutuu,
teranpitimen akseli murtuu suunnitellusta
murtumiskohdasta.

Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Uuden
teranpitimen voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 00088256.

Kannen lukitus

Teholeikkurin voi kiinnittd4 laitteeseen ja
sita voi kayttaa vain, kun teholeikkuri on
taysin koottu ja kansi on suljettu oikein. Kun
teholeikkuri on paikallaan yleiskoneessa,
kantta ei voi avata.

Kaytto

Yhteenveto peruslaitteista

Tata varustetta voidaan kayttaa eri
peruslaitteissa.

Valmistele yleiskone kuvan mukaisesti.
- Kuva A

Valmistussarjaan MUMS4 tai
MUMS5 kuuluva yleiskone

2] Valmistussarjaan MUMS2 kuuluva
yleiskone

Yleisteran kaytto
- KuvaH-EH

Hienonnusterien kaytto
- Kuva EF1 - E44

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva

Ohje: Muoviosiin voi tulla varjaantymia, jos
kéasittelet esimerkiksi porkkanoita. Poista
varjaantymat pehmealla liinalla ja tipalla
ruokaodljya.

Kayttéesimerkkeja
Tasta 16ydat kayttdesimerkkeja, jotka on
suunniteltu erityisesti varustettasi varten.
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fi Kayttdesimerkkeja

Kayttéesimerkkeja yleisterélle
Noudata taulukossa annettuja tietoja ja

arvoja.
- Kuva

Reseptiesimerkki

Téasta 16ydat reseptiesimerkin, joka on
suunniteltu erityisesti laitettasi varten.

Huomautus: Varustuksesta riippuen

arvoja.
- Kuva

laitteessa on 4- tai 7-nopeuksinen
kierrettava valitsin. Tassa kayttdohjeessa 4-
nopeuksisen valitsimen nopeussuositukset

ilmoitetaan sulkeissa.

Kayttéesimerkkeja hienonnusterille
Noudata taulukossa annettuja tietoja ja

Ainesmaarat ja kasittelyajat on valittu
laitetyypille sopiviksi. Laitetyypin |6ydat
tyyppikilvesta.

Resepti Tyyppi Ainekset Kasittely
Omena- CNUM40 = 400 g metsdhunajaa = Kiinnita yleistera.
hunajaseos: CNUM41 (5 °C) m | isda ainekset.
CNUM50 = 50 g omenaa kuutioina = K3sittele 5 sekuntia
CNUM51 (10 x 10 mm) nopeudella 7 (4).
CNUM51S
Omena- Perusohije: m Erottele keltuaiset ja
hunajakakku = 3 kananmunaa valkuaiset ja vatkaa
= 60 g voita valkuaiset kovaksi
= 100 g vaaleita jauhoja vaahdoksi.
(405) = Vatkaa keltuainen
= 60 g rouhittuja sokerin kanssa. Lisaa
saksanpahkindita pehmyt voi ja 115 g
= 1 il kanelia valmistamastasi hunaja-
= 2 rkl vaniljasokeria omenaseoksesta.
= 1 il leivinjauhetta m Sekoita muut ainekset eri
= 1 omena kulhossa, lisda ne
kosteiden ainesten
joukkoon ja sekoita.

m Kaantele valkuainen
varovasti joukkoon
lastalla.

= \uoraa leipavuoka
(35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada
seos vuokaan.

= Kuori omena ja leikkaa
se viipaleiksi. Levita
omenaviipaleet taikinan
paalle.

= [ammita uuni 180
°C:seen ja paista kakkua
30 minuuttia.

Hiivataikina ~ CNUM51TW = 500 g jauhoja = Kiinnita yleistera.
42 Painettu 100 % kierratyspaperille



Kayttdesimerkkeja fi

Resepti Tyyppi Ainekset Kasittely
® ripaus suolaa = | {sd3 vesi.
m 25 g tuoretta hiivaa tai 7 = Lisaa muut ainekset.
g kuivahiivaa m K3sittele noin 1 minuutti
= 3 dl [Ammint& vetta nopeudella 7 (4).

Painettu 100 % kierratyspaperille 43



es Seguridad

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

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

Utilizar el accesorio solo:

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

® CON piezas y accesorios originales.

m para triturar, picar, mezclar, hacer puré y emulsionar liquidos o
alimentos semiblandos.

® para cortar, rallar en grueso y fino alimentos.

» jSujetar los discos picadores solo por el borde!

» No tocar nunca las cuchillas ni los bordes con las manos.

» Agarrar la cuchilla universal solo por el plastico.

» No introducir las manos en la boca de llenado.

» Usar siempre el empujador para introducir posteriormente 10s in-
gredientes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

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

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

Evitar daflos materiales Empujador y vaso medidor

» No procesar alimentos que contengan
elementos duros, p. €j., huesos, cartila-
go o huesos de fruta. - -

» No introducir objetos en la boca de lle- Disco cortador reversible con dos
nado o la carcasa, p. ej. cuchara. grosores (fino y grueso)

Cuchilla universal

Protector de la cuchilla

NEas

» Antes de utilizar el aparato, comprobar [E]  Disco rallador reversible con dos
que no haya objetos extranos en la boca grosores (fino y grueso)
de llenado ni en la carcasa. El  Disco rallador, fino
» No ejercer demasiada presion con el -
empujador. Soporte portadiscos
Vista general Simbolos
~ Fig. @ Simbolo Descripcion
Base con asa @ No introducir las manos en la
Recipiente boca de llenado.

Tapa con boca de llenado integra- ‘ ; Colocar la tapa ¥ vy girarla
da hasta que quede fija @
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Simbolo Descripcion

Marca de montaje de la tapa

A

Marca de montaje de la base

1'“"?

Discos picadores

Denomina- Utilizacion

cion

Disco cor- Cortar los alimentos en ro-
tador rever- dajas gruesas o finas, p. €j,,
sible con frutas y verduras.

|dentificacion:

= 1 =rodajas gruesas

m 3 =rodajas finas

Nota: No es adecuado para
procesar queso curado,
pan, panecillos ni chocolate.
Consejo: Cortar las patatas
cocidas solo una vez que se
hayan enfriado.

dos groso-
res (finoy
grueso)

&

Rallar alimentos en trozos
gruesos o finos, p. €j., fru-

Disco ralla-
dor reversi-

ble con tas, verduras 0 quesos, co-
dos groso- mo gouda o edam.

res (finoy Identificacion:

grueso) m 2 = parte gruesa

= 4 = parte fina

Nota: No es adecuado para
procesar nueces 0 queso
curado, p. ej., queso parme-
sano.

Consejo: Rallar el queso
blando solo con la cara
gruesa del disco.

Disco ralla-
dor, fino

Rallar en grosor mediano
los alimentos, p. €]., patatas
crudas o queso curado, co-
MO queso parmesano.
Nota: No adecuado para
procesar queso blandos o
queso en lonchas.

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita que el
motor y otros componentes se dafien debi-
do a una carga demasiado elevada.

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Discos picadores es

Si el portadiscos ha sufrido una sobrecarga
0 estad bloqueado, el eje del portadiscos se
rompe en el punto de ruptura previsto.

Nota: Los repuestos con punto de ruptura
prescrito no estan cubiertos por nuestro
compromiso de garantia. Un nuevo soporte
portadiscos se puede adquirir en el Servi-
cio de Asistencia Técnica con el n.° de pe-
dido 00088256.

Seguro de la tapa

La batidora multiple solo se puede colocar
sobre el aparato y utilizarse si esta comple-
tamente montada y cerrada correctamente
con la tapa. Cuando la batidora multiple es-
ta montada en el robot de cocina, no se
puede abrir la tapa.

Manejo

Vista general de las bases motrices

Este accesorio se puede utilizar con distin-
tas bases motrices.

Preparar el robot de cocina tal como se
muestra en la ilustracion.

- Fig. A

(B |

Robot de cocina de la serie
MUMS4 o MUM5

Robot de cocina de la serie
MUMS2

Utilizar la cuchilla universal

- Fig. A-EH

Utilizar los discos picadores

- Fig. KE1 - EA

Vista general de limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig.

Consejo: Las piezas de plastico pueden
adquirir un color rojizo, p. €j., al procesar
zanahorias. Eliminar las decoloraciones
con unas gotas de aceite comestible y un
pano suave.
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es Ejemplos practicos

Ejemplos practicos
Aqui encontrara ejemplos de uso especial-
mente desarrollados para su accesorio.

Ejemplos de uso de la cuchilla univer-
sal

Tenga en cuenta las indicaciones y los va-
lores de la tabla.
- Fig. B4

Receta de ejemplo

Aqui encontrara una receta de ejemplo es-
pecialmente desarrollada para su aparato.

Nota: Dependiendo del equipamiento del
aparato, su modelo esta equipado de un
mando giratorio de 4 o 7 velocidades. En
estas instrucciones de uso se indican entre
paréntesis las velocidades recomendadas
para el mando giratorio de 4 velocidades.

Ejemplos de uso de los discos pica-
dores

Tenga en cuenta las indicaciones y los va-
lores de la tabla.
- Fig.

Las cantidades y los tiempos de elabora-
cién de los alimentos se han calculado te-
niendo en cuenta el tipo de aparato. El tipo
de aparato se indica en la placa de carac-
teristicas.

Receta Tipo Ingredientes Elaboracion
Mezcla de CNUM40 = 400 g de miel silvestre = Montar la cuchilla univer-
miel y man- CNUM41 (5 °C) sal.
zana CNUM50 = 50 g de manzana corta- = Introducir los ingredien-
CNUM51 da en dados (10 x 10 tes.
CNUM51S mm) = Procesar los ingredien-
tes durante 5 segundos
en la posicion 7 (4).
46 Impreso sobre papel reciclado 100 %



Ejemplos practicos es

Receta Tipo Ingredientes Elaboracion
Bizcocho de Receta basica: m Separar los huevos y ba-
miel con = 3 huevos tir las claras a punto de
manzanas = 60 g de mantequilla nieve.
= 100 g de harina blanca, = Batir las yemas junto con
tipo 405 el azucar. Anadir la man-
= 60 g de nuez molida tequilla blanday 115 g
» 1 cuchdita. de canela de la mezcla de miel y
® 2 cuch. de azucar de manzana preparada pre-
vainilla viamente.
= 1 cuchdita. de levadura ® Mezclar el resto de los
en polvo ingredientes en otro reci-
= 1 manzana piente y, a continuacion,
afadir la mezcla a los in-
gredientes humedos.
= Con una espatula, incor-
porar cuidadosamente
las claras batidas a pun-
to de nieve.
= Forrar un molde para
pan (35 x 11 cm) con
papel de horno vy relle-
narlo con la mezcla re-
cién preparada.
= Pelar la manzana, cortar-
la en rodajas y distribuir-
las sobre el bizcocho.
= Precalentar el horno a
180 °C y hornear el biz-
cocho durante 30 minu-
tos.
Masa de le- CNUM51TW = 500 g de harina = Montar la cuchilla univer-
vadura = 1 pizca de sal sal.

25 g de levadura fresca
0 7 g de levadura seca
300 ml de agua caliente

Llenarlo de agua.
Afadir el resto de ingre-
dientes.

Batir aprox. 1 minuto en
la posicion 7 (4).

Impreso sobre papel reciclado 100 %
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pt Seguranca

Seguranca

®m Respeite o manual do aparelho base.

Leia atentamente este manual.

Utilize o acessorio apenas:
com um rob6 de cozinha da série MUMS2, MUMS4, MUM5.
com pecas € acessorios originais.
para triturar, picar, misturar, fazer purés e emulsionar alimentos

|
>
>
>
>
>
>

liquidos ou semissolidos.

para cortar, ralar e raspar alimentos.

Segurar os discos de triturar apenas pelos bordos.
Nunca toque com as maos nas laminas e arestas afiadas.
Segurar a lamina universal so6 pela parte de plastico.

Nao tocar no canal de enchimento.
Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

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

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

efeito.

Evitar danos materiais Lamina universal
» Nao processar alimentos que conte- I Protegéo da lamina
nham componentes rijos, p. ex. 0ssos, Disco reversivel de cortar grosso/
cartilagens ou carocos. fino
» Nao introduzir objetos no canal de enchi- - . I
mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi- X Disco reversivel de ralar grosso/fi-
nha. no
» Antes da utilizacdo, verificar o canal de [E] Disco de raspar fino
enchimento e a caixa quanto a corpos Suporte de discos
estranhos.
» Nao exercer muita pressao com o calca- Simbolos
dor.
. Simbolo Descricao
Vista geral . :
~Fig. @ @ N&o toque no canal de enchi-
: mento.
Base com pega ® WV Cologue atampa ¥ e rode fir-
Recipiente memente @
Tampa com canal de enchimento A Marca de colocagéo para a
integrado tampa
Calcador e copo medida w Marca de colocacdo da base
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Discos de triturar

Designa-  Utilizagao

cao

Disco re- Corte os alimentos em rode-
versivel de las finas ou grossas, p. ex.
cortar fruta e legumes.

grosso/fino

&

Marcacao:

= 1 =rodelas grossas

= 3 = rodelas finas

Nota: N&o adequado para
processar queijo rijo, pao,
paezinhos ou chocolate.
Dica: Corte batatas cozidas
apenas depois de arrefece-

rem.
Disco re- Triture alimentos em peda-
versivel de  ¢os grossos ou finos, p. ex.
ralar gros- fruta, legumes ou queijo, co-
so/fino mo Gouda ou Edam.

Marcacéo:

= 2 =|ado grosso

= 4 =lado fino

Nota: Ndo adequado para
processar nozes ou queijo
rijo, p. ex. parmesao.
Dica: Rale queijos moles
com o lado mais grosso.

Disco de
raspar fino

Rale alimentos com espes-
sura média-fina, p. ex. bata-
tas cruas ou queijo rijo, co-
mo parmesao.

Nota: N&o adequado para
processar queijo mole e fati-
ado.

Protecao contra sobrecarga

A protecao contra sobrecarga impede que
o0 motor e outros componentes fiquem da-
nificados devido a uma carga demasiado
elevada.

Se o suporte de discos ficar sobrecarrega-
do ou blogueado, o eixo do suporte de dis-
cos parte no ponto tedrico de rutura previs-
to para o efeito.

Impresso em papel 100% reciclado

Discos de triturar  pt

Nota: Pecas de substituicdo com ponto
tedrico de rutura ndo fazem parte das nos-
sas obrigagdes de garantia. Um novo su-
porte de discos pode ser adquirido nos
nossos Servicos Técnicos com o numero
de encomenda 00088256.

Seguranga da tampa

O multimisturador sé pode ser colocado no
aparelho e operado se estiver totalmente
montado e fechado corretamente com a
tampa. Quando o multimisturador esta co-
locado no robd de cozinha, ndo é possivel
abrir a tampa.

Utilizacao
Vista geral dos aparelhos base

Este acessorio pode ser utilizado com dife-
rentes aparelhos base.

Prepare o robd de cozinha como ilustrado.
- Fig. A

Robd6 de cozinha da série MUMS4
ou MUM5
B |

Robd de cozinha da série MUMS2
Utilizar a lamina universal

- Fig. A-E8
Utilizar os discos de triturar
- Fig. EE1- EA

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig. B4

Dica: Podem formar-se manchas nas pe-
cas de plastico, p. ex. ao processar cenou-
ras. Remova as manchas com um pano
macio e algumas gotas de dleo alimentar.

Exemplos de utilizacao

Encontra aqui exemplos de utilizacdo que
foram desenvolvidos especialmente para o
seu acessorio.
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pt Exemplos de utilizacao

Exemplos de utilizacao para a lamina

universal

Tenha em atencao as indicagdes e os valo-
res da tabela.
- Fig.

Dica de receita

Aqui encontra uma dica de receita que foi
desenvolvida especialmente para o seu
aparelho.

Nota: Dependendo do equipamento do
aparelho, o seu modelo estara equipado
com um seletor rotativo de 4 ou 7 niveis.

Exemplos de utilizacao para os dis-
cos de triturar

Tenha em atenc¢éo as indicagdes e os valo-
res da tabela.
- Fig.

Neste manual de instrucdes, as velocida-
des recomendadas para o seletor rotativo
de 4 niveis s&o indicadas entre parénteses.

As quantidades de alimentos e os tempos
de processamento estao adaptados ao tipo
do aparelho. O tipo do aparelho encontra-
se na chapa de caracteristicas.

Receita Tipo Ingredientes Processamento
Mistura de CNUM40 = 400 g Mel de floresta = |nsira a lAmina universal.
mel e macd CNUM41 (5 °C) ® |ntroduzir os ingredien-
CNUM50 = 50 g Maga cortada em tes.
CNUM51 cubos (10 x 10 mm) m Processe durante 5 se-
CNUM51S gundos no nivel 7 (4).
Bolo de mel Receita base: m Separe 0s ovos e bata
com macas = 3 0ovos as claras em castelo.
= 60 g de manteiga = Bata as gemas com o
= 100 g de farinha branca, acgucar. Adicione a man-
tipo 405 teiga mole e 115 g da
= 60 g de nozes raladas mistura de mel e maca.
m 1 colher de cha de cane- ® Misture os restantes in-
la gredientes numa tigela
= 2 colher de sopa de acu- separada, adicione-os
car baunilhado aos ingredientes humi-
= 1 colher de cha de fer- dos e misture.
mento em po = Envolva cuidadosamente
= { maca as claras em castelo
com uma espatula.

= Forre uma forma de bolo
inglés (35 x 11 cm) com
papel vegetal e verta a
massa preparada para
dentro da mesma.

m Descasque a maga e
corte-a em fatias. Distri-
bua as fatias de maca
sobre o bolo.

= Preaqueca o forno a
180 °C e deixe o bolo
cozer durante 30 minu-
tos.

50 Impresso em papel 100% reciclado



Exemplos de utilizagdo pt

Receita Tipo Ingredientes Processamento
Massa léve- CNUM51TW = 500 g de farinha = |nsira a lAmina universal.
da = 1 pitada de sal = Deite agua.

m 25 g de fermento fresco = Introduzir os ingredientes
ou 7 g de fermento seco restantes.

= 300 ml de agua quente ® Processe 1 minuto no ni-
vel 7 (4).

Impresso em papel 100% reciclado 51



el Aocddieia

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

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

= Me yvnoia e€&pTNUO KOl TTOOOQPTHUOTA.

® [0 TOV TEPAXIOHO, KOTIN, avapelEn, TTOATOTIoinoN Kal
YOAOKTWUATOTIOINON UYPWV KAI NHIOTEPEWY TPODIHWV.

B V|0 TNV KOTIN, TO EUOIYO KOI TO TRIWIHO TPODIHWV.

» [MiaveTe TOUC BIOKOUC KOTING HOVO OTNV GKEN.

» MnV OKOUUTINOETE TTOTE TO KOPTEPG PHOXAIPION KOl TIC KODTEPEC
OKUEC HE YUUVG XEPIOL.

» [TiIdveTe TO PJOxaipl YEVIKNG XPNoNG HOVO omo TO TMAACTIKO PHEPOC.

» Mnv MAvVeTE PJEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.

» XpnolyoTtioleiTe HOVO TO eEAPTNHO WONONG, VIO Vo EQVOOTIPWEETE
UAIKOL.

» Mn ocuvoppoAoyeiTe Ta eEQPTHUOTO TTOTE OTN BACIKI CUOKEUN.

» TommoBeTeiTe Kal adaipeite To eEXPTHPOTO HOVO PE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PINXAVIOUO KivNong Kol e armoouvoedeevn
TN OUOKEUN.

» Xpnolyotoleite Ta e€apTAPATA HOVO oTNV TTPoBAeTTOpEVN VI AUTO
Beon epyaoiog.

Ano¢uvr| TWV UA'K(I)V Cnulwv Kamaki ue SVO(JOUGT(.OUéVO OT(I)L“O
MANpwong

» Mnv enelepydleoTe TOODILO TTOU ‘ ‘ '
TIEPIEXOUV OKANPG OUOTOITIKE, TLX. E8  Efdpmpa oBnong ko KimeMo
KOKKOAQ, XOVOPOUG ) KOUKOUTOIA. HeTpnong

> Mn BFX)?E')FS FI(CXVE‘)VO( CXVT'IKSiUSX(') (T[.X. . quo(ip| ngn(r']c Xphonc
KOUTOIAG) HEOO OTO OTOUIO TTARPWONG X .
070 TEpIBANLG. A pootooio poxaipiou

» [lpiv TN xpron eAey&Te TO OTOUIO Aiokog komhg OIMANG owng,

TTANPWONG K&l TO TIEPIBANUIO VIO TUXOV XOVTPMN/AETITH KOTIN

geva OQUGTSX' . . [l  Aiokog TpiwipoTog dIMARG dwng,
> Mnv efookeite pe To €§apTNUa WONONG YOVTPO/ASTTTO TEIWILO

Koio pey&An meon.

HICt HEVERn n El  Aiokoc wihoU ToigipaTog

Emokormnon Dopeac diokou
- Eix.
Bdon pe AaBn ZUpBoAa
Aoxeio ZupBoro Meprypadn
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ZuppoAo MNeprypadn

@ Mnv mMdveTe YOO OTO OTOUIO

TANPwoNG.

® v Tomobemore 1o komdk W ko
ooitre 70 @

A Maopk&pIoHo TOTTOOETNONG VIO
TO KOTOKI

Mopk&piopua ToToOeTNONC
Baong

1'“"7

AioKol KoTng

Ovopaoix  Xprion

Aiokog Kot Tpodipwv o XoVTPEG N
KOTING Aerirec dETeC, T.X. dpoUTx
OIMANC KO AOXOVIKOL.

oyng, XopoKTNPIoOUOG:

XovTpn/ = 1 = XovTpoi diokol

Aemrtn) kot = 3 = Aerroi dioKol

Inueinon: AKOTOMNAG yia
TNV eneepyoaoio OKANPOU
TupIoU, YWUIOU, HIKOWV
WWUIWV I OOKOAATOC.
ZupBoUAR: KoBete TIg
Bpaopevec MOTATEG HOVO
adoU KPUWOOUV.

&

Aiokog ZUoluo Tpodipwy oe XovTpd
TPIYIHOTOG N AETITGN KOUUATIOL TT.X.
OIMANG dpoUTa, AaXAVIKA ) TUPI,
oyng, OTIWC YKOUVTO I EVTO.
XOVTPO/ XopoKTNPIoOUOC:
AETITO = 2 = XovTpr) TAeUp&

= 4 = AerrTr) TASUPA

TPIYILO

: Inueiwon: AKaTAMNAS yia
Vv eneepyoaoion KapudIwy N
OKANPWV TUPIWV, TT.X.
moppelAva.
ZupPBouAn: ZUoTe TO HOAOKO
TUPI HOVO PE TNV TAEUPSG VIO
XovTpO Euoiyo.

Aiokog Aerto EUoiyo Tpodipwy, TT.X.
WiAou WUEC TTATATEC ) OKANPO TUPI,
TOIYIPOTOC  OTWC MOPUECAVO.

Inueinon: AKaTOMNAG yia
TNV eneepynoion HOAGKWV
TUPIWV.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi

Aiokol korme el

AcpaAeix uTTEPPOPTWONG

H aodaieia utepdopTwong eumodidel TNV
TTPOKANGON CNHIGV OTOV KIVNTHPG KAl OTO
AAMa eEapTHHOTO AOYW eVOC TTOAU UwnAoU
dopTiou.

OTav 0 popeac Twv dIoKwWV eival
uUTTEPPOPTWHEVOC | UTIAOKGPEI, OTIAEI O
&Eovac Tou Hopea TwV BIOKWV OTO
TTPOKGBOPICUEVO VIO aUTO onpueio Bpauonc.
Znueiwon: AVTOMOKTIKS pe
TTpokaBopIopeEvo onueio Bpaulong dev
QmToTEAOUV JEPOC TWV UTTOXPEWOEWY HOC
oTa MAaioIa TNG TTAPOXNG eyyunong. Evag
veoc dopeac diokou eivail OI0OE0IUOC OTNV
utnpeoia eEuTEETNONC TIEAATWV KATW AT
Tov apIBuo mapayyehiog 00088256.

AOCPAaAION KXTTXKIOU

To moAupi&ep pmopei va TomoBeTnBei Kal vat
AEITOUPYNOEI OTN OUOKEUN JOVO, OTAV EIVal
TANPWC CUVOPHOAOYNHEVO KOl OWOTH
KAelopevo pe To kamaki. Otav exel
TomoBeTnBei To MoAupiEep MAvw oTNV
koudivounxavr, Oev PUmopei va avoiéel To
KOTTOKI.

Xeipiopog

EmMOKOTINON TWV BXCIKWV GUOKEUWV
AUTO TO e€APTNUO PTTOPET VOl
xpnoiuotmoindei pe d1Iddopeg BACIKES
OUOKEUEC.

MpoeTolgdoTe TNV KOUZIVouNXovn 0ac,

OTWC amelkovideTal.
- Exk. A

KouZivounxavn NG oeipdg
MUMS4 4 MUM5

2] KoulQivopnxovr TnG OSIpGC
MUMS?2

Xprion Tou HaXxIpIoU YEVIKNG

Xpriong

= 38 18]

Xprion Twv 8icKwvV KOG
- Eik. EE -
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el Emokomnnon kabopiopou

Emokomnnon kaxbxpiopou
KaBapilete Ta EexwpIoTd eEAPTHPATA, OTTWC
avodEPETAI OTOV TTHVOKA.

- FIK.

SupBouAn: Mmopei va dnuioupynBouv
OAOIWOEIC TOU XPWUATIOUOU OTO TIAGOTIKG
HEPN, TI.X. KAT& TNV eTEEepyaoic KAPOTWV.
AmopoKpUVeETE TIC GANOIWOEIG TOU
XPWHUOTIOUOU PE EVal HOAGKO TTaVI Kol
HEPIKES oTayodveg Aadiou paynTou.

Naxpadeiypoara epxpHoywv
Edw 6a Bpeite mapadeiyuaTa epopUoywY,
To oroiat eEeANIXTNKAV EI0IKA VIO TO
e&apTNUATA 0OC.

NXp&SEIYHX CUVTAYRAG

Edw Ba Bpeite eva Mop&delyUa OUVTOYNC,
TO otoio e€eAixTnke eIBIKA VIO TN CUCKEUN
0ag.

Tnueiwon: Avaloya pe Tov eEOTAICUO TNG
OUOKEUNG, TO HOVTEAO DIOBETEI Evav
TEPIOTPEDOPEVO OIOKOTTN 4 1N 7 Baduidwv
AeIToupyiag. >e auTeg TIC odnyieg xprnong

NopadeiypaTx EPXPUOYWV YIX TO

Hoatip! YEVIKAG XPriong

[MpoCeETe TO OTOIXEIO KAl TIG TIUEG OTOV
THVOKO.

- EIk.

NopadeiyaTx EPXPHOYAG YIX TOUG
8iocKoUG KOTTAG
MpooeETe TO OTOIXEIO KAl TIG TIMEC OTOV

TMVOKO.
- EIk.

avaihEPOVTAI Ol CUCTAOEIC TAXUTNTAC VIO
Tov TIepIoTPpePOUEVO DIoKOTTN 4 Babuidwy
KGOE GoP& evTOC TTOPEVOECEWV.

O1 moodTNTEC TWV UANIKQV KOl Ol XpOVOl
enelepyaoiog eival TPOOUPUOOUEVT OTOV
TUTTIO TNC OUOKEUNC. Tov TUTTO TNG oUoKeuNng
Oa Tov Bpeite oTnV TvVaKido TUTTOU.

ZuvTayn Tumog YAIK& Ene€epyaoia

Meiyuo CNUM40 = 400 yp. peN ddoouc = ToroBeTroTe TO paxaipl

peNloU-unAwv  CNUM41 (5 °C) YEVIKNG Xpnong.
CNUM50 ® 50 yp. pnAa Koppeva o ® Pi&Te To UAIKOL.
CNUM51 KUBoug (10 x 10 mm) = EnegepyooTeite yia 5
CNUM51S OeuTePOAETITO OTN

Baduida 7 (4).
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Mapadeiyuata epapuoywv el

ZuvTayn Tumog YAIk& Enegepyaoia
K&k peAiov Bawoikny cuvtoyn: = XWPIioTe TOUC KPOKOUG
Je pnAa = 3 auya oo TO GOTIPADIC TWV

60 yp. BouTupO

100 yp. AeukO ahAeupl,
Tumo¢ 405

60 yp. oAeopéva Kopudia
1 KOUTGAGKI KaVEAQ

2 KOUTOAIG BaviAia

1 KOUTOAGKI UTTEIKIV
m&ouvTep

1 unAo

QUYQV KOl XTUTINOTE TG
QoTTPAdIO TWV AUYWV
hexpl vo oifouv.
XTUTINOTE TOUG KPOKOUGC
TWV QUYWV pe Tn Zaxopen,
HeEXP! Vo odiEouv.
MpooBeoTe TO POATKO
BouTupo kal 115 yp. Tou
TTPOETOIPUOIOHEVOU
HEIYUOTOC PEAIOU-UNAWV.
Avopeite Tor utoAoITo
UAIKG o€ eva EexwploTo
UTTOA, TTPOCBOEOTE TOL OTA
uyPA UAIKG Kall
QVOKOTEYTE TAL.
AVOKOTEYTE PEOO TN
HOPEYKO TIDOOEKTIKG |iE
HIOl OTTAITOUAQ.

KoAUyTe pIo HokpdoTevn
dOpua YAUKOU

(35 x 11 cm) pe
AGOOKOMO Kol BGATE
HECO TO TTPOETOIUOIOHEVO
yeiyuo.

KaBapiote TO pAAo Kal
KOWTE TO 0E ETEC.
Moip&oTe TIC PETEC TOU
UAAOU TIGVW OTO KEIK.
MpoBepudivete TOV
doUpvo otoug 180 °C
KOl YHoTe TO YAUKO yid
30 AemTd.

Zoun payié¢ CNUM5S1TW =

500 yp. aAeupl

1 mpeda oG

25 yp. ppeoka poyid n 7
yp. &epn oI

300 ml CeoTO vepod

TomoOeTrOTE TO PAXAipI
YEVIKNG XPnong.
MpooBeoTe vepod.
MpooBeoTe TOr UTTOAOITTO
UAIKO.

EnelepyaoTeite T UNIKAG
yiot 1 Aemto otn Boduida
7 (4).

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

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

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

® Sivi veya yarl katl besinleri dogramak, kiymak, karistirmak, pure
yapmak ve emdulsiyon haline getirmek icin.

® gida maddelerini kesmek, rendelemek ve dogramak igin.

» Dograma disklerini sadece kenardan tutun.

» Keskin bigaklara ve kenarlara asla ¢iplak elle dokunmayin.

» Cok amacli bicagdl sadece plastik kismindan tutunuz.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

» Malzemeleri eklemek icin sadece tikaci kullanin.

» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyin.

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

» Aksesuari sadece ongorllen calisma konumunda kullanin.

Maddi hasarlarin énlenmesi [El  Cevrilebilen rendeleme diski kaba/
» Ornegin kemik, kikirdak veya gekirdek nee _

gibi sert parcalar iceren gidalari Rendeleme diski, ince

islemeyirliz. o Disk mesnedi
» Dolum agzina veya gévdeye herhangi bir

cisim sokmayin, orn. kagik. Semboller
» Kullanmadan dnce dolum adzinda ve

gévdede yabanci cisim olup olmadigini Sembol  Aciklama

kontrol edin. @ Elinizi besin doldurma agzina
» Tikag ile ¢cok fazla baski uygulamayin. sokmayin.
Genel bakis ® Vv Kapagitakin ¥ ve skn @
- Sek. @ A Kapak igin yerlestirme isareti
Tutamakli altlik w Altlik yerlestirme igareti
Kap o . .
Entegre doldurma agizli kapak Dograma diskleri
Tikag ve 6lgme kabi Tamim Ifullanlml
Universal bigak Cevrilebilir  Ornegin meyve ve sebze

kesme gibi besinleri kalin veya ince

[ Bicak korumas diski kalin/ dilimler halinde kesin.
Cevrilebilir kesme diski kalin/ince ince
56 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Tanim Kullanimi

Tanimlama:

m 1 =kalin diskler

= 3 =ince diskler

Not: Sert peynir, ekmek,
sandvi¢c ekmegdi veya
cikolata islemek icin uygun
degildir.

ipucu: Pismis patatesleri
ancak soguduktan sonra

kesin.
Cevrilebile  Besinleri kaba veya ince
n parcalar halinde rendeleyin,
rendeleme Orn. meyve, sebze veya
diski kaba/ Gouda ya da Edamer gibi
ince peynir gesitleri.

Tanimlama:

= 2 = kaba taraf

m 4 = ince taraf

Not: Findik veya Parmesan
gibi sert peynirleri islemek
icin uygun degildir.

ipucu: Yumusak peyniri
kaba taraf ile rendeleyin.

Besinleri orta incelikte
rendeleyin, érn. ¢ig patates
veya Parmesan gibi sert
peynirler.

Not: Yumusak peynir veya
dilim peynir islemek igin
uygun degildir.

Rendeleme
diski, ince

Asiri yiklenme emniyeti

Asirl yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin ¢cok yuksek yiklenme nedeniyle
hasar gérmelerini dnler.

Disk mesnedine asir yik uygulandiginda
veya dograyici bloke edildiginde, disk
mesnedinin aksi dngorilen nominal kirllma
noktasindan kirilir.

Not: Onceden belirlenmis kirlma noktasina
sahip yedek parcalar garanti
sorumlulugumuz kapsamina girmez. Yeni
bir disk mesnedi, musteri hizmetlerinden
00088256 siparis numarasi Uzerinden
temin edilebilir.

%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir

Asir yiklenme emniyeti  tr

Kapak emniyeti

Gok fonksiyonlu mikser sadece tamamen
birlestiriimis durumda oldugu ve kapak ile
dogru kapatildigi zaman cihaza takilip
calistinilabilir. Cok fonksiyonlu mikser,
mutfak robotuna takili oldugunda kapak
acllamaz.

Kullanim

Ana cihaza genel bakis

Bu aksesuar farkli ana cihazlar ile birlikte
kullanilabilir.

Mutfak robotunuzu resimde goésterilen
sekilde hazirlayin.

- Sek. A

MUMS4 veya MUMS5 serisi mutfak
robotu
B |

MUMS2 serisi mutfak robotu
Universal bicak kullanimi
- Sek. H-EH

Dograma disklerinin kullaniimasi
- Sek. EEl -

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek.

ipucu: Plastik parcalarda, érnegin havug
isleme sonucu renk degisimleri olabilir.
Renk degdisimlerini yumusak bir bez ve
birkac damla yemeklik yag ile temizleyin.

Kullanim érnekleri

Burada aksesuarmiz icin 6zel olarak
gelistirilmis olan kullanim &érnekleri
bulabilirsiniz.

Universal bicak icin kullanim
ornekleri

Tablodaki bilgileri ve degerleri dikkate alin.
- Sek. K4

Dograma diskleri i¢in kullanim
ornekleri

Tablodaki bilgileri ve de@erleri dikkate alin.
- Sek.
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tr Kullanim érnekleri

Ornek tarif

Burada cihaziniz igin dzel olarak gelistiriimis  mevcuttur. Bu kullanim kilavuzunda 4

olan bir 6rnek tarif bulabilirsiniz.

Not: Cihaz donanimina bagl olarak sahip
oldugunuz modelde 4 kademeli veya 7
kademeli bir déner salter donanimi

kademeli doner salter icin olan hiz énerileri

de parantez i¢inde belirtilmistir.

Malzeme miktarlari ve isleme sureleri, cihaz
tipine uyarlanmistir. Cihaz tipi, tip

levhasinda belirtilmistir.

Tarif Tip Malzemeler isleme
Bal-elma CNUM40 = 400 g cam bali (5 °C) = Genel bigcagdi yerine
karigimi CNUM41 = 50 g kup halinde takiniz.
CNUM50 kesilmis elmalar (10 x = Malzemeleri doldurunuz.
CNUM51 10 mm) = 5 saniye suresince 7 (4)
CNUM51S kademesinde igleyin.
Elmali balli Temel tarif: = Yumurtayl akindan
kek = 3 yumurta ayiriniz ve akini
= 60 g tereyadi sertlesene kadar ¢irpiniz.
= 100 g beyaz un, tip 405 = Yumurta sarisina seker
= 60 g dévilmis ceviz igi llave edip cirpiniz.
= 1 TK tarcin Yumusak tereyagini ve
= 2 CK vanilya sekeri 115 g hazirlanmis bal-
®» 1 TK kabartma tozu elma karigsimina ilave
" 1ema ediniz.
= Diger malzemeleri ayri
bir kasede karistiriniz ve
Islak malzemelere ilave
edip karistinmiz.
= Cirpilmis yumurta akini
bir spatula ile dikkatlice
alt Ust ediniz.
= Bir firn kabina
(35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve
hazirladiginiz karisimi
icine dokunlz.
= Elmanin kabugunu
soyunuz ve elmayi
dilimler halinde kesiniz.
Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak
yerlestiriniz.
= Onceden isitiimis 180 °C
firnda keki 30 dakika
pisiriniz.
Mayali CNUM51TW = 500 g un = Genel bigagdi yerine
hamur = 1 tutam tuz takiniz.
m 25 gtaze mayaveya7 g ® Su doldurunuz.
kuru maya
58 %100 geri doniistimli kagit uzerine basilmistir



Kullanim érnekleri  tr

Tarif Tip Malzemeler isleme
= 300 ml sicak su m Kalan malzemeleri
doldurunuz.

= 1 dakika sUresince
kademe 7'de (4)
karistiriniz.

%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir 59



pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

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

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

® do rozdrabniania, siekania, mieszania, miksowania na puree |
emulgowania ptynnych lub potstatych artykutow spozywczych.

® do szatkowania, widrkowania i tarcia artykutow spozywczych.

» Tarcze rozdrabniajgce chwytac tylko za brzegi.

» Nigdy nie dotykac¢ ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.

» N6z uniwersalny chwytac tylko za czes¢ wykonang z tworzywa
sztucznego.

» Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

» Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

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

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

Zapobieganie szkodom mate-  EN  Popychacz i miarka
rialnym Néz uniwersalny
» Nie przetwarzac¢ artykutéw spozywczych il Ostona noza
zawierajgcych twarde czesci, np. kosci, Tarcza dwustronna do krojenia
chrzgstek czy pestek. grubo/cienko
» Nie wktadac¢ do otworu do napetniania —
ani do obudowy zadnych przedmiotdw, (8 | Tarcza dwustronna do widrkowa-
np. chochli. nia grubo/drobno
» Przed uzyciem przystawki sprawdzié, czy Bl  Tarcza do tarcia — drobno
w otworze do napetniania i obudowie nie
ma ciat obcych. Uchwyt tarcz
» Nie naciskac zbyt mocno na popychacz. Symbole
Przeglad Symbol Opis
- Rys. d
ys @ Nie wktadaé palcéw do otworu
Podstawa z uchwytem do napetniania.
Pojemnik ® WV Natozyé pokrywe W i dokre-

Pokrywa ze zintegrowanym otwo- ci¢

rem do napetniania
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Symbol Opis

Znacznik prawidtowej pozycji
zaktadania pokrywy

A

Znacznik prawidtowej pozycji
zaktadania podstawy

V'll"'

Tarcze rozdrabniajace

Oznacze- Zastosowanie

nie

Tarcza Krojenie artykutéw spozyw-
dwustron-  czych na cienkie lub grube
na do kro- plasterki, np. owocow i wa-
jenia gru-  rzyw.

bo/cienko  Oznaczenie:

= 1 = grube plasterki

= 3 = cienkie plasterki
Uwaga: Nie nadaje sie do
przetwarzania twardych se-
row, chleba, butek i czekola-
dy.

Wskazéwka: Gotowane
ziemniaki kroi¢ dopiero po
wystygnieciu.

&

Tarcza Grube lub drobne widrkowa-
dwustron-  nie artykutéw spozywczych,
na do widr- np. owocow, warzyw albo
kowania serow takich jak gouda czy
grubo/ edamer.

drobno Oznaczenie:

= 2 =strona gruba

m 4 = strona drobna
Uwaga: Nie nadaje sie do
przetwarzania orzechow i
twardych seréw, np. parme-
zanu.

Wskazowka: Miekkie sery
trze¢ przy uzyciu strony do
grubego krojenia.

Tarcza do  Srednio grube widrkowanie
tarcia - artykutéw, np. surowych
drobno ziemniakow czy twardych

serow takich jak parmezan.
Uwaga: Nie nadaje sie do

przetwarzania serow miek-
kich i serow w plasterkach.

Tarcze rozdrabniajgce pl

Zabezpieczenie przed przecig-
Zzeniem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci
przez nadmierne obcigzenie.

Jezeli uchwyt tarcz zostanie przecigzony lub
zablokowany, 0$ uchwytu tarczy tamie sie w
przewidzianym konstrukcyjnie miejscu.
Uwaga: Czesci zamienne z przewidzianym
miejscem przetomu nie sg objete gwaran-
cja. Nowy uchwyt tarcz mozna naby¢ w ser-
wisie pod numerem katalogowym
00088256.

Zabezpieczenie pokrywy
Multimikser mozna zatozy¢ na urzadzenie i
uruchomic tylko, gdy jest on catkowicie zto-
zony i prawidtowo zamkniety pokrywa. Gdy
multimikser jest zatozony na robota kuchen-
nego, pokrywy nie mozna otworzyc.

Obstuga

Przeglad urzadzen podstawowych
Tych przystawek mozna uzywac z réznymi
urzgdzeniami podstawowymi.

Przygotowac robota kuchennego w pokaza-
ny sposob.

- Rys.A

Robot kuchenny z serii MUMS4
lub MUM5

2]  Robot kuchenny z serii MUMS2

Korzystanie z noza uniwersalnego
- Rys. H-EH

Uzycie tarcz rozdrabniajacych

- Rys. EE1 - A

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczysci¢ pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys.

Wskazowka: Na elementach plastikowych
mogaq powstawac przebarwienia, np. przy
przetwarzaniu marchewek. Przebarwienia
usuwac miekka sciereczka z kilkoma kro-
plami oleju spozywczego.

Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu 61



pl Przyktady zastosowania

Przyktady zastosowania
W tym miejscu zostaty podane rdzne przy-
ktady zastosowan posiadanych przystawek.

Przyktady zastosowania noza uniwer-

salnego

Zastosowac sie do informaciji i wartosci po-
danych w tabeli.
- Rys. €4

Przyktadowy przepis

W tym miejscu zostat podany przyktadowy
przepis przystosowany specjalnie do posia-
danego urzgdzenia.

Uwaga: W zaleznosci od wyposazenia po-
siadany model jest wyposazony w 4-stop-
niowy lub 7-stoppniowy przetgcznik obroto-
wy. W tej instrukcji obstugi zalecane pred-

Przyktady zastosowan tarcz rozdrab-
niajacych
Zastosowac sie do informaciji i wartosci po-

danych w tabeli.
- Rys.

kosci obrotowe dotyczace 4-stopniowego
przetgcznika obrotowego sg zawsze poda-
ne w nawiasach.

llosci sktadnikow i czasy przetwarzania sg
dostosowane do typu urzgdzenia. Typ urza-
dzenia jest podany na tabliczce znamiono-
wej urzadzenia.

Przepis Typ Sktadniki Przetwarzanie artykutow

Mieszanina ~ CNUM40 = 400 g miodu lesnego = Wiozy¢ néz uniwersalny.

miodowo- CNUM41 (5 °C) m Wiozy¢ sktadniki.

jabtkowa CNUM50 = 50 g pokrojonego w » Miksowac przez 5 sek.
CNUM51 kostke jabtka (10 x 10 na poziomie 7 (4).
CNUM51S mm)

62 Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu



Przyktady zastosowania pl

Przepis Typ Sktadniki Przetwarzanie artykutow
Placek mio- Przepis podstawowy: m  Oddzieli¢ biatka od z6t-
dowy z jabt- = 3 jaja tek jaj i ubi¢ biatka na
kami = 60 g masta sztywna piane.
= 100 g biatej maki, typ = Ubi¢ zottka z cukrem.
405 Dodac¢ miekkie masto i
= 60 g zmielonych orze- 115 g przygotowanej
chow wtoskich wczesniej mieszaniny
= 1 th cynamonu miodowo-jabtkowej.
= 2 s cukru waniliowego  ® Pozostate sktadniki wy-
= 1 th proszku do piecze- miesza¢ w oddzielnej mi-
nia sce, doda¢ do mokrych
= 1 jabtko sktadnikow i wmieszac.
= (Ostroznie wmieszac ubi-
tg Smietane przy uzyciu
szpatutki.
= Wytozy¢ prostokatng for-
me do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem
do pieczenia i wla¢ przy-
gotowang mieszanine.
m Obrad jabtko i pokroi¢ je
w plasterki. Rozmiescic
plasterki jabtka na cie-
scie.
m Nagrzac piekarnik do
temperatury 180°C i
piec ciasto przez 30 mi-
nut.
Ciasto droz- CNUM51TW = 500 g maki = Wiozy¢ néz uniwersalny.
dzowe = 1 szczypta soli = Wla¢ wode.
m 25 g Swiezych drozdzy ~ m Wiozy¢ pozostate sktad-
albo 7 g suszonych droz- niki.

dzy.
= 300 ml cieptej wody

= Mieszac przez 1 minute
na poziomie 7 (4).

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu
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uk bBesneka

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.
Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHUM KombainHowMm cepii MUMS2, MUMS4, MUMS.

B 3 OpUTiHAILHUMK YacTUHaMu i nNpuiaaaam.

® 117 noApiOHIOBaHHA, py©aHHaA, 3MilllyBaHHA, NOPYBaHHA 1 eMy-
NbryBaHHA Piakux ado HaniBTBEpANX NPOAYKTIB.

[NA Hapi3aHHA, WaTKyBaHHA 1 HAaTUPaHHA XapuyoBUX MPOOYKTIB.
Moapi®HtoBabHI AUCKN MOXKHa BpaTth TiIbKK 3a Kpai.

Hikonun He TopkanTeca HOXIB | KparoK roIMMu PyKaMu.

Bepitb yHIBEPCANbHUI HiX TiNIbKN 3a naacTmacy.

He npocoBynTe pPyKy B 3aBaHTa)KyBa/lbHY rOPIOBUHY.
[MiaWTOBXYNTE IHIPEMAIEHTU TINBbKN LTOBXa4YEM.

3abopoHeHo 3bupaTty npunaaas Ha OCHOBHOMY OO
[MpunananAa MoXKHa BCTAHOBMIOBATY | 3HIMATU TiSIbKU 32 HEPYXOMO-
ro npmBoda 1 YyCTaHOB/IEHOIO NMpuiady.

BukopucToByiTe Npunanns Tibki B nepeadaveHin podouni
no3uuii.

vV V VvV vV vV v v 1

v

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX YHiBEPCANIbHMN HiX
30UTKIB A 3axucHnit koxyx Hoxa
» He o6pobnarTte NpoayKTu, WO MiCTATb [BOBIUHMIA AMCK ANA TOBCTOro/
TBEPAI CKNAOHWNKW, AK-OT KIiCTKW, XPALLI TOHKOrO Hapi3aHHA
ato KICTOUKN. ] [1BoGiuHwnit WwaTkyBanbHWIA AUCK,
» He BcTaBnaiTe npeaMeT, Ak-0T rpy6Wit/Api6HMI
yepnaku, y 3aBaHTaxyBaslbHy rOp/IOBUHY -
a60 KOpNyC. ) [Ouck-teptka, api6Ha
» [lepen KOPUCTyBaHHAM NEPEBIPTE, un [vckoTpumay
Hemae B 3aBaHTaXKyBaslbHIi FOP/IOBUHI 1
KOpnyCi CTOPOHHIX NPeaMETIB. CumBonu

> He TUCHITb LUTOBXa4YeM HaaTO CU/bHO.
CumBon Onwuc

Ornan @ He npocosyiite pyky B

- Man. 0 3aBaHTaXyBasIbHy FOPSIOBUHY.
NigctaBka 3 pyukoto 6 ? YctaHosiTs kpuiwky W i
KoHTeiiHep 3akpyTiTh ii 40 ynopy @

YcTaHoBYa no3Havka ana Kpu-

Kpulka 3 yOyanoBaHoo 3aBaHTaxy- A o

Ba/IbHOKO rOPJIOBNHOO

LLIToBXay i MipHWI CTakaH4nK
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CumBon Onuc

1""'7

YcTaHoBYa no3Hauka — nid-
cTaBka

Moapi6HIoBanbHi AUCKK

HanmeHy- 3acTtocyBaHHA

BaHHA

[BoOiuHMI  HapisaHHA NpoAayKTiB, AK-OT
anck ansa OBOUYi i (DPYKTN, TOBCTUMM
TOBCTOro/  ab0o TOHKMMWU CKMOKaMM.
TOHKOrO MapKyBaHHA:

HapisaHHA ® 1 = TOBCTi CKMOKMU

® 3 = TOHKI CKMOKM
3ayBarKeHHA: He niaxoauts,
Wo6 06podNATY TBEPAWIA
cup, xni6, 6YyN0OUKN i LLIOKO-
nag.

Mopapa: BapeHy kapTon/ito
MOXKHa Hapi3aTtu, Ti/IbKK KO-
I BOHA OXOJIOHE.

&

[BoGiuHmin  LLlaTkyBaHHA NPOAYKTIB, AK-
Lwarky- OT 0BOUi, PYKTM ado cup
Ba/IbHNIA (Hanpuknag, rayaa abo
[VICK, enam) Ha rpy6i a6o ApiOHi
rpyowui/ LimMaTKm.

MapkyBaHHA:

OpiBHWI

= 2 =rpybuii 6ik

® 4 = npi6Huii 6ik
3ayBarKeHHA: He niaxoauts,
wo6 obpodnATK ropixn ado
TBEPAU cup (Hanpvknaag,
napmesaH).

Mopana: M’akuii cup
lwaTtkyinte OOKOM 3 BESIUKM-
MU OTBOPaMMU.

Ounck-te- CepeaHe wartkyBaHH#A
pTKa, NPOAYKTIB, HANPUKIaa cupol
apidHa KapTonni abo TBepAoro cupy

(AK-OT Napmesan).
3ayBareHHA: He nigxoauTs,
Wod 0BpobnATU M AKUN i
Hapi3HWI cup.

MoapiGHtoBanbHi AMckn  uk

3axucT Bina nepeBaHTaXeHHA
3axucT BiA nepeBaHTaeHHsA 3anodirae no-
LWUKODKEHHIO ABUIYHA W IHLWNX YaCTUH Yepes
3aBNCOKE HaBaAHTaXKEHHA.

Y pagsi nepeBaHTaxeHHA ado 6/10KyBaHHA
ACKOoTpMMaya Moro BiCbk 1TaMaeTbCA B
creuianbHo nepeadayeHomy MicLi.
3ayBa)KeHHA: Ha yacTuHu 3 3aaaHnmM
MicLeM 3/10My Halli rapaHTiliHi 3000B’A3aH-
HA He NoLIMPOOTLCA. HOBUIM AnCKOTpMMAY
MOXHa 3aMOBUTW B CEPBICHI cnyx0i 3a
Homepom 00088256.

diKcaLif KPpULLKH

YcTaHoBUTK GaratoyHKLiOHaNbHWIA Oe-
HOEP Ha Npunag i KOPUCTYBaATUCA HUM MOX-
Ha, TiNbKW Ko/ ©neHaep NoBHICTHO 3i-
6paHunit i AK cnia HakpuTKin Kpuiikotro. Konu
GaraTodyHKLiOHaIbHNIA GNeHaep CToiTb Ha
KYXOHHOMY KOMOaliHi, BiUMHUTL KPULLKY He
MOXHa.

EKcnnyarauif

Ornag oCHOBHUX BnoKiB

Lle npunaaaAa cymicHe 3 KislbkOMa OCHOBHU-
My BnoKamu.

MiaroTyiTe KyxoHHWA KoMOaiiH, AK 300pa-
XEHO.

- Man. A

B

3acTocyBaHHA YHiBepCcanbHOro HoXa
- Man. H-EH
3acTocyBaHHA NoApiGHIOBaNbHNUX

IOUCKiB
- Ma. EE1- EAA

KyxoHHMI1 komBaliH cepii MUMS4
abo MUM5

KyxoHHWI1 komBaliH cepii MUMS2

Ornag YMLLeHHA

UnctbTe oKpemi aetani, AK ykas3aHo B Ta-
énuui.

- Mau.

Mopapa: Ha nnactmacosux getanax Mo-

XyTb YTBOPIOBATMCA KOMLOPOBI MAAMU, Ha-
npwknag, y pasi o0podkin Mopkeu. Ko-
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uk [lpuknagn 3acToCcyBaHHA

NIbOPOBI NIAMU MOXHa NpUoMpaTn M’AKO0
raH4ipKoto 3a AONMOMOTOH0 KislbKOX Kpanesb
onii.

Mpuknaau sactocyBsaHHA

TyT HaBeaeHo Npuknaan 3acToCyBaHHA,
cKnafjeHi cneuianbHo Anq LUboro npunaaas.

Mpuxnan peuenty

TyT HaBeaeHo Npuknaa peuenty,
CKNafeHun cneuianbHoro Ans uboro npuna-
ay.

3ayBameHHA: 3anexHo Big KoMmnaekTauii
npwnaay Balla Moaenb Moxe OyTi
ycTaTkoBaHa 4- abo 7-NosuLinHuM nepemu-

MpuKnaau 3actocyBaHHA YHi-
BepcalsibHOIro HoXa
3BaxaliTe Ha BKagiBKK i 3HAYEHHA,

HaseneHi B Tadnuui.
- Mau.

MpuKknaau sacTocyBaHHA NoapibHIo-
BaJIbHUX AUCKIB

3BaxkaliTe Ha BKagiBKK i 3HAYEHHA,
HaseaeHi B Tadnuui.
- Mau.

Kauem. Y Ui iIHCTPyKLUIi peKoMeHaoBaHy
WBMAKICTb ANA 4-NO3ULINHOro NOBOPOTHOMO
nepemmnkaya 3aBxanm HaBeaeHO B AyXXKax.
KinbKicTb iHrpedieHTiB i TpuBanicTb 00POOKN
BiAMOBIAatOTb TUAY Npwuaaay. Tvn npunagy
[VB. Ha NacnopTHil TabnanuLli.

Peuent Tun IHrpegieHTH O6pobra

MepnoBo- CNUM40 = 400 r nicoBoro meay m BcTaBTe yHiBepcaibHui

AbnyyHa CNUM41 (5 °C) HiX.

CyMilLLl CNUM50 = 50 r a6nyK KyOukamm 3aBaHTaxTe iHrpeaieHTn.
CNUM51 (10 x 10 mm) m O6podbnante 5 ¢ Ha WBW-
CNUM51S nKocTi 7 (4).
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[Mpuknaan 3actocyBaHHA uk

Peuent Tun IHrpenieHTH O6pobra

Mepnosuin nu- OCHOBHWI peLenT: = Bigginite AeuHW 6inoK i
pir i3 Adny- = 3 AiuA KpyTO 30uiiTe 1ioro.
Kamu = 60 r macna = 36uiiTe OBTOK i3 LyK-

= 100 r 6inoro 6opoLlHa,
raTyHok 405

= 60 r noapiOHeHnx BOJIO-

CbKMX rOpIiXiB

1 4. 1. kKopuui

2 C. /1. BAHINbHOrO UyKpy

1 u. n. poanywysava

1 aBnyko

powm. [lopante m’'ake
macno i 115 r nigro-
TOBaHOI MeoBO-AGNYYHOT
CyMiLui.

= PelTy iHrpeaieHTiB
3MillanTe B OKPEMIN MU-
cui, noganTe 40 BOMOTUX
iHrpedieHTiB | nepemi-
wanTe.

m ObepexHo niamilante
lonaToukoto 30uTi 6inku.

= Byknaaite NPAMOKYTHY
dopmy (35 x 11 cm) Ky-
NiHApHUM nanepom i
MOMICTITb TyAn niaro-
TOBaHy CyMilll.

= [louncTbre ABNYKO I
HapixTe ckndkamu, Pos-
noAainite AGNYYHI CKUOKM
no nupory.

= [IporpinTe AyxoBKy OO
180 °C i BunikanTe nupir
30 xBUWH.

Opixmkoe  CNUM5S1TW 500 r 6opoLlHa
TicTO = 1 winka coni
= 25 1 CBOKMX APDKAXIB
abo 7 r Cyxux ApiKIXIB.
= 300 mn Tennoi Boam

= BcTaBTe yHiBepcanbHui
HIXX.
3anuitte Boay.
3aBaHTaxTe peLTy
iHrpeaieHTIB.

m O6pobnante 1 XBUNUHY
Ha WBMAKOCTI 7 (4).

Hanpykosaro Ha nanepi, Ha 100 % 3po6neHomy 3 nepepo0neHoi Makynarypu
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

= BHUMAaTENbHO NpoYMTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ucnonb3ynte NpMHAANEXHOCTHU TONBKO:

B C KyXOHHbIM npubopom cepun MUMS2, MUMS4, MUMS5;

B C OpUIMHaNbHBIMK YaCTAMM U MPUHAANEIKHOCTAMM.

= 1A U3MenbyeHua, pyobku, nepemMeLlmBaHuna, NopupoBaHUA U dMYyJb-
FMPOBAHMUA YXUAKKUX UK NONYTBEPAbIX MPOAYKTOB.
ANA PE3KK, LUMHKOBKM U NepeTupaHua NpoayKToB;
JWCKK-U3mMenbumnTenn MoXxxHo 6patb TONbKO 3a Kpas.
He Tporaiite ocTpble HOXXM 1 KPOMKM FOfbIMU PYKaMM.

He onyckawTe pyKu B 3arpy304Hbli CTBOJI.

[ ]
>
>
> BepMTe HOX-U3MeJIbYnUTEJb TOJIbKO 3a ninactmaccoByro 4acTb.
>
>

[nA noatankuBaHWA MHIPEANEHTOB UCNOSb3YMTE TOSILKO TOSMIKaTEb.
» Hu B kOeM cnyyae He cobupanTte NpUHaAANEIKHOCTU HA OCHOBHOM

6noke.

> [TpMHaANEXHOCTU MOXXHO yCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TONbKO Nocne
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeAUHEHUA Npubopa OT CeTH.
> Ucnonb3ayiiTe NpUHAANEXHOCTU TONIbKO B NPeAyCMOTPEHHOM pabo-

4yeM MNMONOXKEHUN.

npeAOTBpaLI.IEHMe MaTepuasibHO-

ro ywepba

» He nepepabarbiBaiiTe NpoAyKTbl, coaep-
XXallime TBepable KOMMNOHEHTbI, Hanpu-
Mep, KOCTH, XPALLM UM CeMeHa.

» He BBOAMTE KakWe-nMOo NpeMeTh B 3a-
rPY304HbIA CTBON UMK KOPMYC, Hanpumep,
pasnuBaTesibHYyO JIOXKKY.

> [lepen ucnonb3oBaHWEM NPOBEPbLTE 3a-
rPY304HbIA CTBON U KOPMYC Ha Hann4ne
NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

» He HapaBnuBawTe Ha TONIKATESb CIIULLKOM
CUINBHO.

O630p
- Puc.dl

KpblILKa co BCTPOEHHLIM 3arpy3ou-
HbIM CTBOJSIOM

Z] Tonkatenb M MEpPHLIM CTaKaHUMK

YHuBepCcanbHbIi HOX

I 3awutHbIN KOXYX HOXKa

JBYCTOPOHHMIA AUCK AnA ToncToM/
TOHKOW Hapes3ku

[E]  [syctopoHHuit anck anda rpy6oi/
MEJTKOMN LLIMHKOBKM

El  Ouck-Tepka, Menkas

Jeprkatenb AUCKOB

CumBornbl

MoacTtaBKa ¢ pyuKoit

CumBon OnucaHue

KoHTeiHep

@ He onyckaiite pyku B 3arpysou-
HbI CTBOJI.
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LOnCKun-uamenbuntenu ru

CumBon OnucaHue

é W VYcraHosurte kpbiwky ¥ 1 3a-

YcTaHoBOYHAA MeTKa AnA
KPbILLKK

kpyTute ec @

V'll"'

YcTaHoBOYHaA MeTKa —
noactaBKa

JAUCKU-U3MenbunTenu

O6osHaue- lMpumeHeHue

Hue

OsycTo- Hapeska npoayKToB, Hanpu-
POHHMI Mep QPYKTOB ¥ OBOLLEN, TON-
OUCK ANA CTbIMW UM TOHKUMU JIOMTU-
TONCTOM/ Kamu.

TOHKOW Ha- MapkupoBka:

pesKu ® 1 = TONCTbIE NIOMTUKM

®m 3 = TOHKME JTIOMTUKHK
3ameTKa: He noaxoauT anA
nepepaboTku TBEPAOro Chi-
pa, xneba, Bynoyek unu Lwo-
Konapaa.

PexomeHnnauumna: BapeHbii
KapTopenb MOXHO HapesaTb
NOMTHUKaMM TOJSIbKO Mocre

&

OXJTAKAEHMA.
LBycTo- LLInHKoBKa NpoAyKTOB,
POHHMI Hanpumep GPYKTOB, OBOLLIEN
AUCK anA UNK cbipa (Takoro Kak rayaa,
rpy6oin/ 34aM) KpYnHbIMU UK MENKHK-
MesKon MM KyCOUYKaMMU.

LWUMHKOBKM  MapkupoBka:

® 2 = KpynHaA CTopoHa

® 4 = MenKas cTopoHa
3ameTKa: He noaxoaut ana
nepepaboTKn OPEXOB UMK
TBEPZOro Chipa, TAKOro Kak
napmesaH.
PekomeHpauua: Markui
Cblp LUMHKYMTE Ha CTOPOHE C
KPYNHBIMU OTBEPCTUAMMU.

Juck- CpeaHAn LWMHKOBKa NpoAaykK-
TepKa, TOB, HanNPMMep CblPoro
MenKas KapTodens unu TBEpPAOro Chbl-

Pa, TaKoro Kak napmMmesaH.

O6o3Haue- MMpumeHeHue
Hue

3ameTKa: He noaxoaut ana
nepepaboTKn MArKoro 1 Ha-
pesHoro chipa.

3awuTa oT neperpysku

3awuuTa oT neperpysku NnpenaATcTByeT nospe-
XAEHUIO ANTIeKTpoMOoTopa 1 ApYyrnx KOMno-
HEHTOB BCJIEACTBME CIULLIKOM BbICOKOM Ha-
rPY3KHK.

B cnyyae neperpysku unu saefaHus aeprka-
TenAa AUCKOB ero oCb ioMaeTCA B creunalb-
HO npeyCMOTPEHHOM MeCTe.

3ameTKa: Ha 3anacHble 4acTu € 3aaHHbIM
MEeCTOM CfloMa Hallu rapaHTuitHble o6A3a-
TenbCTBa He pacnpocTpaHAtoTcA. HoBbIi
Zepkatenb AMCKOB MOXHO Np1obpecTu B
cepBu1cHoO cnyx6e no Homepy 00088256.

dukcaumna KPbILUKH
MHOrodyHKUMOHANbHbIM BneHaep MOXKHO
YCTaHOBWTb Ha MPHUOOP 1 UCMONb30BaTb,
TONbKO Koraa 6neHaep NosHOCTLIO CoBpaH 1
NpaBWIIbHO 3aKPbIT KPLILLKOW. Koraa MHoro-
(dYHKUMOHANBHbBIM BneHaep ycTaHOBEH Ha
KYXOHHOM KOMGaWHe, OTKPbITb KPLILLKY He-
BO3MOXXHO.

AKcnnyaTtauua

0630p OCHOBHbIX 6NIOKOB NpH-
6opa

OTa npuHaaneHocTb COBMeCTMMa C pas-
JIMYHBIMU OCHOBHbLIMM BIOKaMM.
MoAroToBbTE KYXOHHLIM KOMOaMH, KaK NnoKa-
3aHO Ha PUCYHKE.

- Puc.AA
KyxoHHbI KombaiH cepun MUMS4
nwnn MUMS

2]  KyxoHHbii KombaiH cepun MUMS?2

Ucnonb3oBaHue YHUBepcalbHO-
ro Hoxa
- Puc.H1-EH
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ru O630p YNACTKM

Ucnonb3oBaHWe AUCKOB-U3-
MenbuyuTeneu
- Puc.KEl - EA

0630p UMCTKHU

OtaenbHble AeTaiu YUCTATCA CornacHo Ta-
6nuue.
- Puc.

PekomeHaauuma: Ha nnactmaccoBbix AeTa-
NAX MOXXeT BO3HUKaTb LlBeTHOVI HaneT,
Hanpumep, npv nepepadoTke MopKoBu. Ha-
neT yaanAeTcA MArKow TPAMKOW C MOMOLLbHO
Kannu pacTuTenbHOro macna.

Mpumep peuenTa

3neck NpuBeAeH NpUMep peLenTa, cocTas-
NeHHbIN cneuuanbHo AnA Ballero npubopa.

3ameTKa: B 3aBMCMMOCTH OT OCHALLEHMA
npubopa BalLa MoAenb UMeeT 4-CTyrneHua-
ThIW UNK 7-CTyNeHYaTbli NTOBOPOTHbIH
nepeknoyarens. B AaHHON MHCTPYKUMK NO
3KcnnyaTaunm pekoMeHaalUmm no CKopocTH

anMepr UcnoJsib3osaHuUA

3necb npuseaeHbl NpuMepbl UCNoJb3oBa-
HWA, COCTaBfIEHHblE crneunansHo AnA Ballen
NPUHAANEXXHOCTH.

anMepbl UcnoJib3oBaHUA YHHU-

BepcajibHOro HoOXa

CobntoaaiTe ykasaHuaA v 3HaueH1A B Tabnu-
ue.

- Puc. A

Mpumepbl HIcnonb30BaHUA AUC-
KOB-U3MenbuuTenemn

CobntoaaitTe ykasaHuaA 1 3HaueH1A B Tabnu-
ue.
- Puc.

[nA 4-CTyneHYaToro noBOpPOTHOMO NepekKsIto-
yatesnA NPMBOAATCA COOTBETCTBEHHO B CKOO-
Kax.

KonnyecTBo UHrpeaAMEeHTOB 1 ANUTENBHOCTb
nepepaboTku noaoBpaHsbl noa Tvn npubopa.
Tun npubopa ykasaH Ha 3aBOACKOM Tabnuu-
Ke.

Peuent Tun UHrpeauneHTbl MepepaboTka
AbnouHo-me- CNUM40 = 400 r necHoro meza = BcTaBuTb yHUBEpPCaib-
nosad cmecb  CNUM41 (5°C) HbIA HOXK.
CNUMS50 ® 50 r AGNOK, Hapes3aHHbIX  ® 3arpysuTe UHrPEeAUEeHTbI.
CNUMS51 KyGukamu (10 x 10 Mm) = 5 c nepepabartbiBaiite Ha
CNUM51S cKkopocTn 7 (4).
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anMepr MCMOoNb30BaHUA U

Peuent Tun UHrpeauneHTbl MepepaboTka

Meznosan OcHoBHoW peLenT: = OTAENUTb YKeNTKu ot ben-
KOBPWXKKA C = 3 Adua KOB, AWYHbIE BENKM B3-
ABnokamu = 60 r cnMBOYHOro Macna OWTb B KPEMKYHO NEHYy.

= 100 r MyKM BbICLLErO COp-
Ta (405)

= 60 r MONOTbIX FPELIKMUX
opexoB

= 14, 1. KOpuUb

= 2 CT. 1. BAHWIbHOrO caxa-
pa

® 1 y. 1. nekapcKoro no-
poLuka

= 1 Abnoko

= YKenTku B3OUTL C caxa-
pom. JobaBute MArkoe
cnvMBoYHOe Mmacnomn 115r
NoZIroToBfIeHHOM ABIOY-
HO-MeJ0BOW CMECH.

= OcTanbHble UHIPEANUEHTI
cMellatb B OTAeNIbHOM
MWCKe, 006aBUTb K MO-
KPbIM MHIrpeAMEHTaM M
nepemMeLuaTb.

= OCTOPOXXHO noamMeLllaTb
GesnKun nonaTKown.

= BbIOXWUTb NPAMOYronb-
HYIO GOPMY ANA BbINEYKM
KYJIMHAPHbIX M34enun
(35 x 11 cm) Bymarow ana
BbIMNEYKM 1 MOMECTUTL Ty-
2 NPUroTOBJIEHHYIO
CMechb.

= A6510KO NOYUCTUTL U Ha-
pesatb AosnibKkaMu. Beino-
YWUTb 10M1bKKU ABNOKA Ha
nvpor.

= [TpeaBaputensHo paso-
rpeTb AyXoBOK LWKad A0
180 °C u BbinekaTb nupor
30 MUHYT.

Opoxokesoe CNUMS1TW
TecTo

= 500 r MyKu

= 1 wenoTtka conu

® 25 CBEXUX APOXHIKEN
UK 7 T CYXUX APOXOKEN.

= 300 mn Tennon Boabl

= BcraBuTb yHUBEpPCATb-
HbIA HOX.
3anuTb BOAY.
3arpysuTb ocTanbHble UH-
rPeanEHTHI

= [lepepabatbiBath B TEUE-
HWe 1 MUHYTBI B peXkxume
7 (4).

HaneuataHo Ha 6ymare, Ha 100 % 13roTOBNEHHOI M3 BTOPChIPLA
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 N O United Kingdom
8001258779 (020630)
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