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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit
Sicherheitshinweise

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS.. bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine MUM5.. beachten.

A Verletzungsgefahr

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsschei-
ben greifen. Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen! Zum
Einsetzen und Entnehmen des Multifunktionsmessers dieses nur

am Kegelansatz anfassen.

Multimixer nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen / abnehmen. Nicht in den Einflllschacht
greifen. Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

A Achtung!

Multimixer nur in komplett zusammengesetztem Zustand verwen-
den. Multimixer nie am Grundgerat zusammenbauen. Multimixer nur
in der aufgefluhrten Arbeitsposition betreiben. Multimixer niemals
leer betreiben. Kinder vom Gerat fernhalten.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.

= Bild [X:

1 Stopfer

2 Deckel mit Einfiillschacht

3 Zerkleinerungsscheiben

a Wende-Schneidscheibe — dick / diinn
b Wende-Raspelscheibe — grob / fein
¢ Reibscheibe — mittelfein
Scheibentrager
Multifunktionsmesser

Schiissel

Sockel

=> Bild [E: Arbeitsposition

=> Bild [d: Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den
Antrieb des Gerétes. Bei Uberlastung bricht
der Scheibentrager an der Antriebswelle
und kann leicht ersetzt werden. Neue
Scheibentrager sind beim Kundendienst
erhaltlich.

~No b

Bedienen

Wichtiger Hinweis

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

A Verletzungsgefahr durch
scharfe Messer!

Vorsicht beim Umgang mit dem
Multifunktionsmesser und den
Zerkleinerungsscheiben.

Achtung!

Nur wenn der Multimixer komplett zusam-
mengesetzt ist und der Deckel bis zum
Anschlag der Deckelnase gedreht ist, lasst
sich der Multimixer auf die Kiichenmaschine
aufsetzen und betreiben. Eventuell die
Deckelnase mit dem Daumen festhalten.
Der Deckel kann wahrend der Arbeit und
wenn der Multimixer auf der Kiichenma-
schine angebracht ist, nicht abgenommen
werden.



de Bedienen

Multifunktionsmesser

=> Bild [l:

Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten,

Zerkleinern und zum Herstellen von Sof3en

und Mixgetranken.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

m Schussel auf den Sockel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

m Messer am Kegelansatz einsetzen.

Zu verarbeitende Lebensmittel einfiillen.

m Deckel aufsetzen (Markierung beach-
ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag der Deckelnase drehen.
Deckelnase muss im Schlitz am Griff
einrasten.

m Multimixer auf Antrieb aufsetzen, dabei
Markierung beachten. Gegen den Uhr-
zeigersinn bis zum Anschlag drehen.

Gerat lauft nicht an, wenn der Multimixer

nicht bis zum Anschlag festgedreht ist.

m Drehschalter auf gewiinschte Stufe
stellen.

m Nachfillen von Lebensmitteln wahrend
des Betriebes durch die Nachfull6ffnung.

Nach der Arbeit

m Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb abnehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m  Multimixer leeren. Dazu das Multi-
funktionsmesser am Kegelansatz im
Multimixer zurlickhalten.

m  Multifunktionsmesser am Kegelansatz
entnehmen.

Zerkleinerungsscheiben

=> Bild [&:
Wende-Schneidscheibe —

dick / diinn ®
zum Schneiden von Obst und Gemduse.
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).

Bezeichnung auf der Wende-Schneid-
scheibe:

,1¢ fur die dicke Schneidseite

,3" fur die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeig-
net zum Schneiden von Hartkase, Brot,
Brotchen und Schokolade. Gekochte, fest-
kochende Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe —
grob / fein

zum Raspeln von Gemuse, Obst und Kase,
aulRer Hartkase (z.B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Raspel-
scheibe:

,2" fur die grobe Raspelseite

L4 fur die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeig-
net zum Raspeln von Nissen. Weichkase
nur mit der groben Seite auf Stufe 7 (4)

raspeln.

Reibscheibe — mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z.B. Parmesan), gekuhlter
Schokolade und Nissen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).

Achtung!

Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum

Reiben von Weich- und Schnittkase.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

m Schussel auf den Sockel setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.



m Schneid- oder Raspelscheibe mit der
gewlinschten Seite nach oben auf den
Scheibentrager setzen. Die Reibscheibe
ist nur einseitig benutzbar.

m Scheibentrager einsetzen.

m Deckel aufsetzen (Markierung beach-
ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag der Deckelnase drehen.

m  Multimixer auf Antrieb aufsetzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einfullschacht geben und mit dem
Stopfer leicht nachschieben, Fillhéhe
beachten.

Achtung!
Die maximale Fullhdhe befindet sich an der
Unterkante der Scheibentragernabe.

Hinweis: Fir ein gleichmaRiges Schnittgut,
diinnes Schneidgut bundweise verarbeiten.

Achtung!

Sollten zu verarbeitende Lebensmittel im
Multimixer festklemmen, Kiichenmaschine
ausschalten, Netzstecker ziehen, Stillstand
des Antriebes abwarten, Multimixer vom
Antrieb nehmen, Deckel des Multimixers
abnehmen und Einflllschacht entleeren.

Nach der Arbeit

A\ Verletzungsgefahr!

Zerkleinerungsscheiben nur zusammen mit

dem Scheibentrager entnehmen.

m  Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb nehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Zerkleinerungsscheiben am Scheiben-
trager aus der Schiussel nehmen.

Reinigen und Pflegen de

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel ver-
wenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden.

Alle Teile bis auf den Sockel des Multi-
mixers sind spulmaschinenfest.

Hinweis: Kunststoffteile in der Splilma-
schine nicht einklemmen, da Verformung
moglich. Das Multifunktionsmesser immer
mit der Kegeloffnung nach unten einlegen.
Sockel nur feucht abwischen.

Anwendungsbeispiele
Multifunktionsmesser

Krauter

Maximalmenge: 10 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 20-30 Sekunden
Hinweis: Verarbeitung nur in trockener
Schussel.

Zwiebeln, Knoblauch

Maximalmenge: 100 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 5-7 Sekunden
Hinweis: Zwiebeln vierteln.

Niisse, Mandeln
Maximalmenge: 100 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 1-1% Minuten

Fleisch

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 30-60 Sekunden
Hinweis: Knochen, Knorpel und Sehnen
entfernen. Fleisch in grobe Stlicke
schneiden.

Gemiisebrei, Gemiisesuppen

Maximalmenge: 375 g
Stufe: 7 (4)
Verarbeitungszeit: 1 Minute



de Anwendungsbeispiele Multifunktionsmesser

Mayonnaise

— 2Eier

— 15 g Essig

— Y% TL Senf

— 1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

— 300-400 g Ol

Zutaten mussen gleiche Temperatur haben.

m Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf
Stufe 7 (4) mischen.

m Das Ol langsam durch den Trichter
gie3en und so lange weiter mischen, bis
die Mayonnaise emulgiert.

Verarbeitungszeit: 172 Minuten

Fleischteige, Fiillungen, Pasteten

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 1 Minute

Hinweis: Fleisch zusammen mit restlichen
Zutaten und Gewdrzen einfiillen.

Mixen (Milchmixgetranke, SoRRen,
Salatdressing und Cremesuppen)

Maximalmenge, flussig: 0,5 |
Maximalmenge, fest: 375 g
Stufe: 7 (4)

Honig-Aufstrich (CNUM50..)

— 30 g Haselnlsse

1 Prise Zimt

180 g Honig (aus dem Kiihlschrank)

m Zuerst Haselnusse zerkleinern

m Dann Honig und Zimt dazugeben
Verarbeitungszeit: 15 Sekunden auf hdchs-
ter Stufe

Honig-Aufstrich (CNUM51..)

— 30 g Haselnlsse

1 Prise Zimt

200 g Honig (aus dem Kiihlschrank)
m Zuerst Haselnusse zerkleinern

m Dann Honig und Zimt dazugeben
Verarbeitungszeit: 10 Sekunden auf
héchster Stufe

Anderungen vorbehalten.



For your safety en

For your safety
Safety instructions

This accessory is designed for the MUMS5.. food mixer.
Follow the operating instructions for the MUMS5.. food mixer.

/\ Risk of injury

Do not grip the sharp blades or edges of the cutting discs. Take hold

of cutting discs by the edge only.

To insert and remove the multifunction blade, take hold of it by the

tapered lug only.

Before attaching/removing the multimixer, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.
Do not reach into the feed tube. Use the pusher to push in

ingredients.
A Warning!

The multimixer must be completely assembled before use. Never
assemble the multimixer on the base unit. Operate the multimixer in
the indicated operating position only. Never operate an empty multi-
mixer. Keep children away from the appliance.

Overview

Please fold out the illustrated pages.

=»> Fig. IX:

1 Pusher

2 Cover with filling shaft

3 Cutting discs

a Reversible slicing disc — thick / thin

b Reversible shredding disc —
coarse / fine

¢ Grating disc — medium-fine

Disc holder

Multifunction blade

Bowl

Base

= Fig. [[: Operating position

= Fig [@: Predetermined breaking point

The built-in predetermined breaking point

protects the drive of the appliance. If

an overload occurs, the disc holder on

the drive shaft breaks and can easily be

replaced. New disc holders are available

from customer service.

~No o b

Operating the appliance

Important information

In these instructions for use the recom-
mended reference values for the operating
speed refer to appliances with a 7-setting
rotary switch. For appliances with a
4-setting rotary switch you can find the
values in brackets after the values for a
7-setting rotary switch.

A\ Risk of injury from sharp blades!
Take care when using the multifunction
blade and cutting discs.

Warning!

Only when the multimixer has been com-
pletely assembled and the cover rotated as
far as the cover lug can the multimixer be
attached to the food mixer and operated. If
required, hold down the cover lug with your
thumb. The cover cannot be removed while
the appliance is running and if the multi-
mixer is attached to the food mixer.



en Operating the appliance

Multifunction blade

=> Fig. Bl:

For mincing, puréeing, blending, kneading,

cutting and for making sauces and mixed

drinks.

m Press the release button and move
the swivel arm to position 4.

m Remove the blender drive cover.

m Place the bowl on the base and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Insert the blade on the tapered lug.

Add the food to be processed.

m Attach the cover (note mark) and rotate
in an anti-clockwise direction as far
as the cover lug. The cover lug must
engage in the slot on the handle.

m Place multimixer on the drive, paying
attention to the mark. Rotate the bowl
as far as possible in an anti-clockwise
direction.

The appliance does not start if the multi-

mixer is not screwed on tight.

m Set the rotary switch to the desired
setting.

m  More food can be added through
the filling shaft while the appliance is
running.

After using the appliance

m Switch off the appliance with the rotary
switch, remove the multimixer from the
drive.

m Rotate the lid clockwise and remove.

m Empty the multimixer. To do this, hold
back the multifunction blade on the
tapered lug in the multimixer.

m  Remove the multifunction blade from the
tapered lug.

Cutting discs

= Fig. [3:

Reversible slicing disc —
thick/thin

For slicing fruit and vegetables.
Process at setting 5 (3).
Indications on the reversible slicing disc:

“1” for the thick slicing side

“3” for the thin slicing side

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, rolls or choco-
late. Slice boiled, waxy potatoes only when
they are cold.

S

Reversible shredding disc —

coarse/fine

For shredding vegetables, fruit and cheese,

except for hard cheese (e.g. Parmesan).

Processing at setting 3 (2) or 4 (3).

Indications on the reversible shredding disc:

“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable

for shredding nuts. Shred soft cheese with

the coarse side only at setting 7 (4).

Grating disc — medium-fine

For grating raw potatoes, hard

cheese (e.g. Parmesan), cooled chocolate

and nuts.

Process at setting 7 (4).

Warning!

The grating disc is not suitable for grating

soft cheese and cheese slices.

m Press the release button and move
the swivel arm to position 4.

= Remove the blender drive cover.

m Place the bowl on the base and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Place slicing or shredding disc with the
required side face up on the disc holder.
Only one side of the grating disc can be
used.

m Insert the disc holder.




m Attach the cover (note mark) and rotate
in an anti-clockwise direction as far as
the cover lug.

m Attach the multimixer on the drive and
rotate all the way in an anti-clockwise
direction.

m Set the rotary switch to the desired
setting.

m Put food to be processed in the filling
shaft and push down gently with the
pusher; observe filling height.

Warning!
The maximum filling height is located on the
lower edge of the disc holder hub.

Tip: To ensure evenly cut ingredients,
process slender ingredients in bunches.
Warning!

If the food to be processed sticks in the

multimixer, switch food mixer off, pull out

mains plug, wait until the drive comes to a

standstill, remove the multimixer from the

drive, remove cover from the multimixer and
empty feed tube.

After using the appliance

/\ Risk of injury!

Remove cutting discs together with the disc

holder only.

m Switch off the appliance with the rotary
switch, remove the multimixer from the
drive.

m Rotate the lid clockwise and remove.

m Grip the cutting discs by the the disc
holder and take out of the bowl.

Cleaning and servicing

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents. Sur-
faces may be damaged.

All parts except the base of the multimixer
are dishwasher-safe.

Tip: Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could warp. Insert
the multifunction blade with the tapered
opening face down. Wipe the base with a
damp cloth only.

Cleaning and servicing en

Application examples —
Multifunction blade

Herbs

Maximum quantity: 10 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 20-30 seconds

Tip: Always process herbs in a dry bowl.

Onions, garlic

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)

Processing time: 5-7 seconds
Tip: Quarter the onions.

Nuts, almonds

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)
Processing time: 1-12 minutes

Meat

Maximum quantity: 300 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 30-60 seconds

Tip: Remove bones, gristle and sinews.
Cut meat into large pieces.

Vegetable purée,
vegetable soups

Maximum quantity: 375 g
Setting: 7 (4)
Processing time: 1 minute

Mayonnaise

— 2eggs

— 15 gvinegar

— Y2 tsp pepper

— Anpinch of salt

— Apinch of pepper

— 300-400 g oil

Ingredients must be at the same

temperature.

m Blend all ingredients (except oil) for
several seconds at setting 7 (4).

m  Slowly pour the oil through the funnel
and blend until the mayonnaise
emulsifies.

Processing time: 172 minutes



en Application examples — Multifunction blade

Sausage meat, stuffing, paté

Maximum quantity: 300 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 1 minute

Tip: Add meat together with remaining
ingredients and seasoning.

Blending (milk shakes, sauces,
salad dressing and cream soups)

Maximum quantity of liquids 0.5 |
Maximum quantity of solids 375 g
Setting: 7 (4)

Honey spread (CNUMS50..)

30 g hazelnuts

A pinch of cinnamon

180 g honey (chilled)

First chop the hazelnuts

Then add the honey and cinnamon

Processing time: 15 seconds at the highest
setting

Honey spread (CNUMS51..)

— 30 g hazelnuts

— Anpinch of cinnamon

— 200 g honey (chilled)

m First chop the hazelnuts

m Then add the honey and cinnamon

Processing time: 10 seconds at the highest
setting

Subject to change without notice.

10



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

Consignes de sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS... Respectez la
notice d’utilisation du robot ménager MUMS....

A Risques de blessures

N’approchez pas les doigts des lames et des arétes, tranchantes,
des disques a réduire. Ne saisissez les disques a réduire que

par leurs bords! Pour mettre la lame multifonctions en place et la
retirer, ne la saisissez que par la jonction conique. Posez/retirez le
multimixeur une fois que I'entrainement s’est immobilisé et aprés
avoir débranché la fiche méale de la prise de courant. N'introduisez
pas les doigts dans I'ouverture d’ajout. Pour remplir 'appareil, ser-
vez-vous du pilon-poussoir.

/\ Attention!

N'utilisez le multimixeur qu’a I'état entierement assemblé. N'assemblez
jamais le multimixeur sur I'appareil de base. Ne faites marcher le
multimixeur que dans la position de service indiquée. Ne faites jamais
marcher le multimixeur a vide. Tenez les enfants éloignés de I'appareil.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.

=> Figure [X:

1 Pilon-poussoir

2 Couvercle avec ouverture d’ajout

3 Disques a réduire

a Disque a découper réversible —
épais / mince

b Disque a raper réversible — épais / fin

¢ Disque a raper — mi-fin

Porte-disque

Lame multifonctions

Bol

Socle

=> Figure [{: Position de travail

=> Figure [d: Zone de rupture
programmé

La zone de rupture programmée empéche

d’endommager le mécanisme d’entrainement

de l'appareil. En cas de surcharge, le porte-

disque se brise au niveau de l'arbre d’en-

trainement, et il est facile de le remplacer.

Des portes-disques neufs sont disponibles

aupres du service aprés-vente.

~No o b

Utilisation

Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse de
travail recommandées dans cette notice
d’utilisation se réferent aux appareils
équipés d’'un sélecteur rotatif a 7 positions.
Pour les appareils équipés d'un sélecteur a
4 positions, les valeurs respectives suivent
entre parenthéses.

A\ Risques de blessures avec les lames
tranchantes!

Prudence pendant le maniement de la lame
multifonctions et des disques a réduire.

Attention!

Ce n’est qu’aprés avoir complétement
assemblé le multimixeur et tourné le
couvercle jusqu’a ce que sa saillie arrive
en butée que vous pourrez poser le multi-
mixeur sur le robot culinaire et I'utiliser. Il
faudra le cas échéant retenir la saillie du
couvercle avec le pouce. |l est impossible
de retirer le couvercle pendant le travail
et tant que le multimixeur se trouve sur le
robot culinaire.

11



fr Utilisation

Lame multifonctions

= Figure Bl:

Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,

broyer et pour préparer des sauces et des

boissons.

m  Appuyez sur le bouton de déverrouillage
et amenez le bras pivotant en position 4.

m Retirez le couvercle protégeant I'entrai-
nement du mixeur.

m Posez le bol sur le socle et tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée.

m Mettez la lame en place par la jonction
conique.

m Versez les produits alimentaires a
préparer.

m Posez le couvercle (en tenant compte
du repére) puis tournez dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée formée par la saillie du
couvercle. La saillie du couvercle doit
s’emboiter dans la fente de la poignée.

m Posez le multimixeur sur I'entrainement
en tenant compte du repére. Tournez le
bol dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée.

L’appareil ne démarre pas si le multi-

mixeur n’a pas été tourné a fond jusqu’a

la butée.

m Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

m Pendant la marche, vous pouvez rajou-
ter des aliments par I'ouverture d’ajout.

Aprés le travail

m Eteignez 'appareil par le sélecteur
rotatif et détachez le multimixeur de
I'entrainement.

m Faites tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

m Videz le multimixeur. Pour ce faire,
retenez la lame multifonctions par la
jonction conique dans le multimixeur.

m Retirez la lame multifonctions en la
saisissant par la jonction conique.

12

Disques a réduire
= Figure [3:

Disque a découper réversible —
épais / mince

pour émincer les fruits et légumes.
Préparez les aliments sur la position 5 (3).
Chiffre sur le disque a découper réversible:
«1» pour le cété de coupe épaisse

«3» pour le coté de coupe fine

Attention!

Le disque a découper réversible ne
convient pas pour couper le fromage dur, le
pain, les petits pains et le chocolat. Coupez
les pommes de terre cuites et fermes a la
cuisson une fois qu’elles ont refroidi.

S

Disque a raper réversible —

épais / fin

pour raper des légumes, des fruits et du

fromage (sauf le fromage dur comme le

parmesan).

Préparation sur la position 3 (2) ou 4 (3).

Chiffre sur le disque a raper réversible:

«2» pour le cbété servant a raper
grossierement

«4» pour le cété servant a raper finement

Attention!

Le disque a raper réversible ne convient

pas pour raper les noix. Ne rapez le

fromage mou qu’avec le coté épais sur la

position 7 (4).

Disque a raper — mi-fin

pour raper les pommes de terre
crues, le fromage dur (par exemple
le parmesan), le chocolat réfrigéré et
les noix.

Préparation sur la position 7 (4).

Attention!

Le disque a raper ne convient pas pour

raper le fromage mou ou prédécoupé en

tranches.

m  Appuyez sur le bouton de déverrouillage
et amenez le bras pivotant en position 4.

m Retirez le couvercle protégeant I'entrai-
nement du mixeur.



m Posez le bol sur le socle et tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’a la butée.

m Posez le disque a découper ou raper sur
le porte-disque, avec le coté de votre
choix tourné vers le haut. Le disque a
raper n'est utilisable que d’un coté.

m Mettez le porte-disque en place.

m Posez le couvercle (en tenant compte du
repére) puis tournez dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a la
butée formée par la saillie du couvercle.

m Posez le multimixeur sur I'entrainement
et tournez-le dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

m Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

m Versez les produits alimentaires a
préparer dans I'ouverture d’ajout et
faites-les avancer doucement avec le
pilon poussoir, surveillez la hauteur de
remplissage.

Attention!

Le bord inférieur du moyeu du porte-disque
représente la hauteur de remplissage
maximale.

Remarque : pour que la coupe des aliments
soit réguliére, présentez les aliments
minces en bottes.

Attention!

Si les aliments a préparer devaient se
coincer dans le multimixeur, éteignez le
robot culinaire, débranchez la fiche méale
de la prise de courant et attendez que
I'entrainement se soit immobilisé, détachez
le multimixeur de I'entrainement, retirez le
couvercle du multimixeur puis videz I'ouver-
ture d’ajout.

Aprés le travail

A\ Risques de blessures!

Retirez toujours les disques a réduire avec

le porte-disque.

m FEteignez 'appareil par le sélecteur
rotatif et détachez le multimixeur de
I'entrainement.

Nettoyage et entretien fr

m Faites tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

m Sortez les disques a réduire (sur le
porte-disque) du bol.

Nettoyage et entretien

Attention!

N’utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’'endommager les surfaces.
Toutes les piéces vont au lave-vaisselle,
sauf le socle du multimixeur.

Remarque : ne coincez pas les piéces

en plastique dans le lave-vaisselle car
elles risquent de se déformer. Introduisez
toujours la lame multifonction avec I'orifice
du cone vers le bas. N'essuyez le socle
gu’avec un chiffon ou essuie-tout humide.

Exemples d’utilisation —
Lame multifonctions

Fines herbes

Quantité maximale: 10 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 20-30 secondes
Remarque: la préparation doit s’effectuer
dans un bol sec uniquement.

Oignons, ail

Quantité maximale: 100 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 5-7 secondes

Remarque : découpez les oignons en
quatre quartiers.

Noix, amandes

Quantité maximale: 100 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1-1% minute
Viandes

Quantité maximale: 300 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 30-60 secondes
Remarque: retirez les os, les cartilages et

les tendons. Découpez la viande en gros
morceaux.
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fr Exemples d'utilisation — Lame multifonctions

Bouillies de légumes, soupes de
légumes

Quantité maximale: 375 g
Vitesse: 7 (4)
Temps de préparation: 1 minute

Mayonnaise

- 2 oceufs

— 15 g de vinaigre

— Y% cc de moutarde

— 1 pincée de sel

— 1 pincée de sucre

— 300-400 g d’huile

Les ingrédients doivent tous se trouver a la

méme température.

m Mixez tous les ingrédients pendant
quelques secondes (sauf I'huile) a la
vitesse 7 (4).

m Versez I'huile lentement par I'entonnoir
et continuez de mélanger jusqu’a I'émul-
sion de la mayonnaise.

Temps de préparation: 12 minute

Pates boulangéres pour la
viande, farces, patés

Quantité maximale: 300 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1 minute
Remarque: introduisez la viande avec les
autres ingrédients et épices.

Passer au mixeur (boissons

a base de lait, sauces,
assaisonnements pour salades
et veloutés)

Quantité maximale, liquide 0,5 |

Quantité maximale, solide 375 g

Vitesse: 7 (4)

Pate a tartiner au miel (CNUMS50..)
— 30 g de noisettes

— 1 pincée de cannelle

— 180 g de miel (du réfrigérateur)

m Hachez d’abord les noisettes
m Puis ajouter le miel et la cannelle

Temps de préparation: 15 secondes a
vitesse maximale
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Pate a tartiner au miel (CNUM51..)

— 30 g de noisettes

— 1 pincée de cannelle

— 200 g de miel (du réfrigérateur)
m Hachez d’abord les noisettes

m Puis ajouter le miel et la cannelle

Temps de préparation: 10 secondes a
vitesse maximale

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Avvertenze di sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS5.
Seguire le istruzioni per l'uso della macchina da cucina MUMS.

A Pericolo di lesioni

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e dai bordi dei dischi
sminuzzatori. Afferrare i dischi sminuzzatori solo sul bordo!
Per montare e smontare la lama multifunzione afferrarla solo sul

pomello conico.

Applicare/rimuovere il multimixer solo ad ingranaggio fermo e spina

di alimentazione estratta.

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico. Per spingere utilizzare

il pestello.
/\ Attenzione!

Usare il multimixer solo dopo il montaggio completo. Non montare
mai il multimixer sull’apparecchio principale. Usare il multimixer solo
nella posizione di lavoro mostrata. Il multimixer non deve mai fun-
zionare a vuoto. Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.

Panoramica

Aprire le pagine con le figure.

=> Figura IX:

1 Pestello

2 Coperchio con bocca di carico

3 Disco sminuzzatore

a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile

b Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine

¢ Disco grattugia — medio-fine

Portadisco

Lama multifunzione

Ciotola

Zoccolo

=> Figura [E]: Posizione di lavoro

=> Figura [¥: Rottura prestabilita

Il punto di rottura prestabilita integrato
protegge I'ingranaggio dell’apparecchio. In
caso di sovraccarico il portadisco sull’albero
di azionamento si rompe e pud essere facil-
mente sostituito. Acquistare i portadischi

di ricambio presso il servizio assistenza
clienti.

~No o b

Uso

Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per 'uso per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi con selettore a
manopola a 7 posizioni. Per gli apparecchi
con selettore a manopola a 4 posizioni i
rispettivi valori sono indicati dopo i primi fra
parentesi.

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!
Attenzione nel maneggiare la lama multifun-
zione ed i dischi sminuzzatori.

Attenzione!

Solo se il multi-mixer &€ completamente
assemblato ed il coperchio & ruotato fino
all'arresto del nasello del coperchio, € pos-
sibili applicare il multi-mixer sulla macchina
da cucina e metterlo in funzione. Even-
tualmente premere il nasello del coperchio
con il pollice. Il coperchio non pud essere
rimosso durante il lavoro e quando il
multi-mixer & applicato sulla macchina da
cucina.
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it Uso

Lama multifunzione

=> Figura [l

Per macinare, passare, frullare, impastare,

sminuzzare e per preparare sughi e frappé.

m Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante nella posizione 4.

m Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

m Applicare il contenitore sullo zoccolo
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Inserire la lama afferrandola sul pomello
conico.

m Introdurre gli alimenti da lavorare.

m Applicare il coperchio (rispettare il rife-
rimento) e ruotarlo in senso antiorario
fino all’arresto del nasello del coperchio.
Il nasello del coperchio deve innestarsi
nella fessura della maniglia.

m Applicare il multi-mixer sull'ingranaggio,
cio facendo tenere presente il riferi-
mento. Ruotarla in senso antiorario fino
allarresto.

L’apparecchio non si avvia se il multi-

mixer non é stato ruotato fino all’arresto.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Durante il funzionamento aggiungere
alimenti attraverso I'apertura di aggiunta
ingredienti.

Dopo il lavoro

m Spegnere I'apparecchio con la
manopola e rimuovere il multimixer
dallingranaggio.

m Ruotare il coperchio in senso orario fino
all'arresto e rimuoverlo.

m Svuotare il multimixer. A tal fine
trattenere la lama multifunzione nel
multimixer premendo il pomello conico.

m  Rimuovere la lama multifunzione affer-
randola sul pomello conico.

16

Disco sminuzzatore
=> Figura [3:

Disco doppia funzione per
affettare — spesso / sottile
per tagliare frutta e verdura.
Lavorazione al grado 5 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per
affettare:

“1” per il lato di taglio spesso

“3” per il lato taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non e
idoneo per affettare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo
le patate cotte, che nella cottura si manten-
gono dure.

S

Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine
per grattugiare verdura, frutta e formag-
gio, tranne il formaggio duro (per es.
parmigiano).

Lavorazione alla velocita 3 (2) o 4 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

“2” per il lato grattugia grossa

“4” per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non
€ idoneo per grattugiare noci. Grattugiare il
formaggio tenero solo con il lato grosso al
grado 7 (4).

Disco grattugia — medio-fine
per grattugiare patate crude, formag-
gio duro (per es. parmigiano), cioccolata

raffreddata e noci.
Lavorazione al grado 7 (4).

Attenzione!

Il disco grattugia non & idoneo per grat-

tugiare formaggio tenero e formaggio da

taglio.

m Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante nella posizione 4.

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio frullatore.




m Applicare il contenitore sullo zoccolo
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Applicare sul portadisco il disco per
affettare o per grattugiare con il lato
desiderato in alto. Il disco grattugia pud
essere usato su un solo lato.

m Inserire il portadisco.

m Applicare il coperchio (rispettare il riferi-
mento) e ruotarlo in senso antiorario fino
all’arresto del nasello del coperchio.

m  Applicare il multimixer sull’ingranaggio
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Introdurre gli alimenti da lavorare nella
bocca di carico e spingerli leggermente
con il pestello, attenzione all’altezza di
riempimento.

Attenzione!

L'altezza di riempimento massima corri-
sponde al bordo inferiore del mozzo del
portadisco.

Nota: per un alimento tagliato in modo
omogeneo, tagliare i prodotti sottili legati in
mazzetto.

Attenzione!

Se nel multimixer dovessero restare
attaccati alimenti da lavorare, spegnere il
robot da cucina, estrarre la spina, attendere
che l'ingranaggio sia fermo, rimuovere il
multimixer dall'ingranaggio, togliere il coper-
chio del multimixer e vuotare il pozzetto di
carico.

Dopo il lavoro

A\ Pericolo di lesioni!

Rimuovere i dischi sminuzzatori solo

insieme con il portadisco.

m Spegnere I'apparecchio con la
manopola e rimuovere il multimixer
dall'ingranaggio.

m Ruotare il coperchio in senso orario fino
allarresto e rimuoverlo.

m  Rimuovere i dischi sminuzzatori dal
contenitore di miscelazione afferrandoli
sul portadisco.

Pulizia e cura it

Pulizia e cura

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili
danni alle superfici.

Tutti i pezzi, tranne lo zoccolo del multi-
mixer, sono lavabili in lavastoviglie.

Nota: per evitare possibili deformazioni, non
incastrare le parti di plastica nella lavastovi-
glie. Inserire la lama multifunzione sempre
con l'apertura conica rivolta in basso. Pulire
lo zoccolo solo con un panno umido.

Esempi d’impiego della
lama multifunzione

Erbe aromatiche

Quantita massima: 10 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 20-30 secondi
Nota: lavorazione solo in contenitore
asciutto.

Cipolle, aglio
Quantita massima: 100 g
Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 5-7 secondi
Nota: Tagliare le cipolle in quattro parti.

Noci, mandorle

Quantita massima: 100 g
Grado: 7 (4)
Tempo di lavorazione: 1-1% minuti

Carne

Quantita massima: 300 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 30-60 secondi
Nota: rimuovere ossi, cartilagini e tendini.
Tagliare la carne a pezzi grossi.

Passato di verdura, minestrone

Quantita massima: 375 g
Grado: 7 (4)
Tempo di lavorazione: 1 minuto
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it Esempi d’'impiego della lama multifunzione

Maionese

— 2uova

— 15 g aceto

— Y cucchiaino di senape

— 1 pizzico di sale

— 1 pizzico di zucchero

— 300-400 g olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

m Miscelare gli ingredienti (tranne I'olio)
per alcuni secondi al grado 7 (4).

m Versare lentamente l'olio attraverso
'imbuto e continuare a miscelare finché
la maionese non si emulsiona.

Tempo di lavorazione: 172 minuti

Impasti di carne, farcie, paté

Quantita massima: 300g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 1 minuto

Nota: introdurre la carne insieme con gl
altri ingredienti e spezie.

Frullare

(frullato misto al latte, sughi,
dressing per insalata e passate)
Quantita massima, liquido 0,5 |

Quantita massima, solidi 375 g
Grado: 7 (4)

Crema spalmabile al miele
(CNUMS5O0..)

— 30 g nocciole

— 1 pizzico di cannella

— 180 g miele (dal frigorifero)

m |nnanzitutto sminuzzare le nocciole

m  Quindi aggiungere il miele e la cannella
Tempo di lavorazione: 15 secondi a velocita
massima
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Crema spalmabile al miele
(CNUMS51..)

— 30 g nocciole

1 pizzico di cannella

— 200 g miele (dal frigorifero)

m Innanzitutto sminuzzare le nocciole

m  Quindi aggiungere il miele e la cannella
Tempo di lavorazione: 10 secondi a
massima velocita

Con riserva di modifiche.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Veiligheidsvoorschriften

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS.. De
gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS.. in acht nemen.

A Gevaar voor letsel

Niet in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. Fijnmaakschijven alleen aan de rand vastpakken!
Het multifunctionele mes bij het aanbrengen en verwijderen alleen

vastpakken bij het kegelgedeelte.

De multimixer alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrij-
ving stilstaat en de stekker uit het stopcontact is getrokken.
Niet in de vulschacht grijpen. Voor het aandrukken de stopper

gebruiken.
A\ Let op!

De multimixer alleen in compleet samengebouwde toestand gebrui-
ken. De multimixer nooit in elkaar zetten terwijl het op het basisap-
paraat is aangebracht. De multimixer alleen gebruiken in de afge-
beelde werkpositie. De multimixer nooit leeg gebruiken. Kinderen uit

de buurt van het apparaat houden.

In één oogopslag
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.

= Afb. IX:

1 Stopper

2 Deksel met vulschacht

3 Fijnmaakschijven

a Snij-draaischijf — dik / dun
b Rasp-draaischijf — grof / fijn
¢ Maalschijf — middelfijn
Schijfhouder
Multifunctioneel mes

Kom

Sokkel

=> Afb. [E1: Bedrijfspositie

=> Afb. [¥: Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de
aandrijving van het apparaat. Bij overbelas-
ting breekt de schijfhouder op de aandrijfas;
deze kan eenvoudig worden vervangen.
Nieuwe schijfhouders zijn verkrijgbaar bij de
klantenservice.

~No Oah

Bedienen

Belangrijke aanwijzing

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

A Verwondingsgevaar door
scherpe messen!

Wees voorzichtig bij het hanteren
van het multifunctionele mes en de
fijnmaakschijven.

Let op!

Alleen wanneer de multimixer compleet is

in elkaar is gezet en het deksel tot aan de
aanslag van de dekselneus is gedraaid, kan
de multimixer op de keukenmachine worden
aangebracht en gebruikt. Eventueel de dek-
selneus vasthouden met uw duim. Tijdens
het gebruik en wanneer de multimixer is
aangebracht op de keukenmachine, kan het
deksel niet worden verwijderd.
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nl Bedienen

Multifunctioneel mes

=> Afb. Dbl

Voor hakken, pureren, mixen, kneden en

fijnmaken en voor het bereiden van sauzen

en mixdrankjes.

m  Ontgrendelknop indrukken en de draai-
arm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

m  Kom op de sokkel plaatsen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

m  Mes met het kegelgedeelte aanbrengen.

m Te verwerken levensmiddelen
toevoegen.

m Deksel aanbrengen (op de markering
letten) en tegen de klok in tot aan de
aanslag van de dekselneus draaien.

De dekselneus moet in de sleuf van de
handgreep vallen.

= Multimixer op de aandrijving plaatsen,
hierbij letten op de markering. Tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

Het apparaat start niet wanneer de multi-

mixer niet tot de aanslag is vastgedraaid.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m Toevoegen van levensmiddelen tijdens
het gebruik via de vulschacht.

Na gebruik

m Apparaat uitschakelen met de
draaischakelaar en de multimixer van de
aandrijving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m  Multimixer leegmaken. Daartoe het mul-
tifunctionele mes aan het kegelgedeelte
in de multimixer tegenhouden.

m Het multifunctionele mes verwijderen
door het bij het kegelgedeelte vast te
pakken.
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Fijnmaakschijven

= Afb. [3:

Snij-draaischijf —

dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.
Verwerking op stand 5 (3).
Aanduiding op de snij-draaischijf:

“1” voor de dikke snijzijde

“3” voor de dunne snijzijde

Let op!

De snij-draaischijf is niet geschikt voor het
snijden van harde kaas, brood, broodjes en
chocolade. Gekookte vastkokende aardap-
pels in koude toestand snijden.

S

Rasp-draaischijf —

grof/fijn

voor het raspen van groente, fruit
en kaas, uitgezonderd harde kaas
(bijv. parmezaanse kaas).
Verwerking op stand 3 (2) of 4 (3).
Aanduiding op de rasp-draaischijf:
“2” voor de grove raspzijde

“4” voor de fijne raspzijde

Let op!

De rasp-draaischijf is niet geschikt voor het
raspen van noten. Zachte kaas alleen met
de grove zijde raspen op stand 7 (4).
Maalschijf — middelfijn

voor het malen van rauwe aardap-
pels, harde kaas (bijv. parmezaanse kaas),

gekoelde chocolade en noten.
Verwerking op stand 7 (4).

Let op!

De maalschijf is niet geschikt voor het

malen van zachte kaas en snijdbare kaas.
Ontgrendelknop indrukken en de draai-
arm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

= Kom op de sokkel plaatsen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

= Snij- of raspschijf met de gewenste zijde
naar boven op de schijfhouder plaatsen.
De maalschijf kan maar aan één zijde
worden gebruikt.

m Schijfhouder aanbrengen.




m Deksel aanbrengen (op de markering
letten) en tegen de klok in tot aan de
aanslag van de dekselneus draaien.

m De multimixer op de aandrijving plaat-
sen en tot aan de aanslag tegen de klok
in draaien.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m De te verwerken levensmiddelen in de
vulschacht doen en licht aandrukken
met de stopper. De vulhoogte in acht
nemen.

Let op!
De maximale vulhoogte is de onderkant van
de schijfhoudernaaf.

Aanwijzing: voor een gelijkmatig gesneden
product kunt u dun snijgoed het best gebun-
deld verwerken.

Let op!

Als er levensmiddelen vast komen te zitten
in de multimixer, dient u de keukenmachine
uit te schakelen en de stekker uit het
stopcontact te trekken. Dan wacht u tot de
aandrijving stilstaat, neemt u de multimixer
van de aandrijving, verwijdert u het deksel
van de multimixer en maakt u de vulschacht
leeg.

Na gebruik

A\ Gevaar voor letsel!

Fijnmaakschijven altijd samen met de schijf-

houder verwijderen.

m Apparaat uitschakelen met de
draaischakelaar en de multimixer van de
aandrijving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Fijnmaakschijven aan de schijfhouder
uit de kom nemen.

Reiniging en onderhoud

Let op!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-
ken. De oppervlakken kunnen beschadigd
raken.

Reiniging en onderhoud nl

Alle onderdelen behalve de sokkel van de
multimixer kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd.

Aanwijzing: kunststofonderdelen niet vast-
klemmen in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken. Het multifunctionele mes
altijd met de kegelopening naar onderen
aanbrengen. De sokkel uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

Toepassingsvoorbeelden
multifunctioneel mes

Kruiden

Maximale hoeveelheid: 10 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 20-30 seconden
Aanwijzing: alleen verwerken in een droge
kom.

Uien, knoflook

Maximale hoeveelheid: 100 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 5-7 seconden
Aanwijzing: uien in vieren snijden.
Noten, amandelen

Maximale hoeveelheid: 100 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1-1% minuut

Viees

Maximale hoeveelheid: 300 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 30-60 seconden
Aanwijzing: been, kraakbeen en zeen ver-
wijderen. Vlees in grote stukken snijden.
Groentemoes, groentesoep
Maximale hoeveelheid: 375 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1 minuut
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nl Toepassingsvoorbeelden multifunctioneel mes

Mayonaise

— 2eieren

— 15gazijn

— Y2 tl mosterd

— 1 snufje zout

— 1 snufje suiker

— 300-400 g olie

De ingrediénten moeten dezelfde tempera-

tuur hebben.

m Ingrediénten (behalve de olie) enkele
seconden mixen op stand 7 (4).

m De olie langzaam in de trechter
gieten en mixen totdat de mayonaise
emulgeert.

Verwerkingstijd: 12 minuut

Vieesdeeg, vullingen, pasteien

Maximale hoeveelheid: 300 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1 minuut

Aanwijzing: vlees samen met de andere
ingrediénten en kruiden toevoegen.

Mixen (milkshakes, sauzen,
sladressing und crémesoep)

Maximale hoeveelheid, vloeibaar 0,5 |
Maximale hoeveelheid, vast 375 g
Stand: 7 (4)

Honingbroodbeleg (CNUMS50..)

— 30 g hazelnoten

1 snufje kaneel

— 180 g honing (uit de koelkast)

m Eerst hazelnoten fijnhakken

m Dan honing en kaneel toevoegen
Verwerkingstijd: 15 seconden op hoogste
stand

Honingbroodbeleg (CNUMS51..)

— 30 g hazelnoten

1 snufje kaneel

— 200 g honing (uit de koelkast)

m Eerst hazelnoten fijnhakken

m Dan honing en kaneel toevoegen
Verwerkingstijd: 10 seconden op hoogste
stand

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Sikkerhedshenvisninger

Dette tilbehar er beregnet til kekkenmaskinen MUMS....
Laes og overhold brugsanvisningen til kgkkenmaskinen MUMS....

/\ Fare for tilskadekomst

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhakningsski-
verne. Tag altid kun fat i kanten pa finhakningsskiverne!

Tag altid fat i multifunktionsknivens koniske del, nar den isaettes og
tages ud.

Drevet skal sta stille og netstikket veere trukket ud, nar multi-blende-
ren saettes pa/tages af maskinen.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug altid stopperen til at
skubbe ned med.

/\ Bemark!

Multi-blenderen ma kun benyttes, nar den er samlet rigtigt. Forsag
aldrig at samle multi-blenderen pa kekkenmaskinen. Multi-blende-
ren ma kun bruges i den angivne arbejdsposition. Benyt ikke mul-

ti-blenderen i tomgang. Opbevares utilgaengeligt for barn.

Overblik
Fold billedsiderne ud.

=> Billede [X:

1 Frugt-/grontsagsstopper

2 Lag med pafyldningsskakt

3 Finhakningsskiver

a Vende-skaereskive — tyk / tynd

b Vende-raspskive — grov / fin

¢ Riveskive — middelfin
Skiveholder

Multifunktionskniv

Skal

Sokkel

—> Billede [E1: Arbejdsposition

—> Billede [}: Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter maskinens
drev. Skiveholderen pa drivakslen braekker,
hvis den overbelastes. Den kan nemt
erstattes. Nye skiveholdere kan fas hos
kundeservice.

~No o b

Betjening

Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsanvisning,
refererer til apparaterne med 7-trins dreje-
kontakt. Til modeller med 4-trins greb findes
veerdierne i parentes bagefter.

/\ Fare for at komme til skade pa grund
af skarpe knive!
Handtér multifunktionskniven og hakkeski-
verne med omhu.

Bemaerk!

Multi-blenderen kan kun anbringes pa
kokkenmaskinen og anvendes, hvis mul-
ti-blenderen er fuldsteendigt samlet og laget
drejet helt op mod lagets naese. Hold evt.
fast i lagets naese med tommelfingeren.
Laget kan ikke tages af under arbejdet

og hvis multi-blenderen er anbragt pa
kakkenmaskinen.
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da Betjening

Multifunktionskniv

—> Billede Bl

Til at hakke, purere, blande, lte, sma-

hakke og til fremstilling af sovs og blandede

drinks.

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil
svingarmen i position 4.

m Tag lag til drevudtag til blender af.

m Seet skalen pa soklen, og drej den helt
til venstre.

m Anbring kniven ved den koniske del.

m Fyld de gnskede levnedsmidler i.

m Seet laget pa (se markering), og drej
det helt til venstre, til lagets neese falder
i hak. Lagets neese skal falde i hak i
slidsen pa grebet.

m Saet multi-blenderen pa drevudtaget (se
markering). Drej den mod venstre indtil
stop.

Maskinen gar ikke i gang, hvis multi-

blenderen ikke er drejet fast indtil

anslag.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m Kom yderligere ingredienser gennem
pafyldningsabningen, nar maskinen er
i gang.

Efter brug

m Sluk for maskinen med grebet, og tag
multi-blenderen af kekkenmaskinen.

m Drej ldget mod hgijre, og tag det af.

m  Tgm multi-blenderen. Hold multifunkti-
onskniven tilbage ved den koniske del
i multi-blenderen.

m Tag multifunktionskniven af ved den
koniske del.

Finhakningsskiver
= Billede [3:

Vende-skareskive —

tyk/tynd

Til skeering af frugt og grent.
Forarbejdning pa trin 5 (3).
Betegnelse pa vende-skeereskive:
"1” for den tykke skaereside

"3” for den tynde skeereside
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Bemaerk!

Vende-skaereskiven er ikke egnet til at
skeere hard ost, brad, rundstykker og
chokolade. Kogte kartofler skal altid veere
kolde, far de skeeres.

Vende-raspskive —
grov/fin

Til rivning af grent, frugt og ost, undtagen
hard ost (f.eks. parmesan).

Indstilling pa trin 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelse pa vende-raspskive:

”2” til den grove raspside

”4” til den fine raspside

Bemaerk!
Vende-riveskiven er ikke egnet til rivning af
ngdder. Blgd ost ma kun rives pa den grove

side trin 7 (4).

Riveskive — middelfin

Til rivning af ra kartofler, hard ost

(f.eks. parmesan), kelet chokolade og

ngdder.

Forarbejdning pa trin 7 (4).

Bemaerk!

Riveskiven egner sig ikke til rivning af blad

ost og skeereost.

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil
svingarmen i position 4.

m Tag lag til drevudtag til blender af.

m Saet skalen pa soklen, og drej den helt
til venstre.

m  Anbring skaere- eller riveskiven med den
gnskede side opad pa skiveholderen.
Riveskiven kan kun anvendes pa den
ene side.

m Saet skiveholderen i.

m Saet laget pa (se markering), og drej
det helt til venstre, til lagets neese falder
i hak.

m Saet multi-blenderen pa drevet, og drej
den helt til venstre.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m  Kom de gnskede levnedsmidler i
pafyldningsabningen, og skub dem
let ned med stopperen, overhold
pafyldningshgjden.




Bemaerk!
Den maksimale pafyldningshgjde findes pa
underkanten af skiveholderens nav.

Henvisning: Snit tynde levnedsmidler
i bundter, det giver et mere ensartet snit.

Bemaerk!

Hvis levnedsmidler saetter sig i klemme

i multi-blenderen: Sluk for kekkenmaskinen,
treek stikket ud, og vent til drevet star helt
stille. Tag herefter multi-blenderen af drevet,
fiern laget fra multi-blenderen, og tem
pafyldningsabningen.

Efter brug

/\ Fare for at komme til skade!

Snitteskiverne ma kun tages af sammen

med skiveholderen.

m Sluk for maskinen med grebet, og tag
multi-blenderen af drevet.

m Drej laget mod hgjre, og tag det af.

m Tag snitteskiverne op af skalen ved
skiveholderen.

Rengering og pleje

Bemaerk!

Brug ikke skurende renggringsmidler. Over-
fladerne kan beskadiges.

Alle dele pa multi-blenderen, undtagen
soklen, kan tale opvaskemaskine.

Henvisning: Forsgg ikke at klemme plast-
dele fast i opvaskemaskinen, da de kan
blive deformeret. Multifunktionskniven skal
altid anbringes i opvaskemaskinen med
den koniske abning nedad. Soklen ma kun
tarres af med en fugtig klud.

Eksempler pa brug af
multifunktionskniv

Krydderurter

Maksimal maengde: 10 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 20-30 sekunder
Henvisning: Méa kun forarbejdes i en tor
skal.

Renggring og pleje da

Log, hvidlag

Maksimal maengde: 100 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 5-7 sekunder
Henvisning: Skeer lagene i kvarte.

Nadder, mandler

Maksimal maengde: 100 g
Trin: 7 (4)
Forarbejdningstid: 1-1%2 minut

Kad

Maksimal meengde: 300 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 30-60 sekunder
Henvisning: Fjern knogler, brusk og sener.
Skeer kgdet i grove stykker.

Grontsagsgred, grentsagssupper

Maksimal maengde: 375 g
Trin: 7 (4)
Forarbejdningstid: 1 minut

Mayonnaise

- 2e&g

— 15 g eddike

— Yatsk. sennep

— 1 knivspids salt

— 1 knivspids sukker

— 300-400 g olie

Ingredienserne skal have samme

temperatur.

m Bland ingredienserne (undtagen olie) pa
trin 7 (4) i et par sekunder.

m Heeld olien langsomt gennem tragten,
og bland det hele, til mayonnaisen
emulgerer.

Forarbejdningstid: 12 minut

Keddeje, fyldninger, postejer
Maksimal maengde: 300 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1 minut

Henvisning: Fyld kad, gvrige ingredienser
og krydderier i.
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da Eksempler pa brug af multifunktionskniv

Blanding (blandede drinks med
maelk, sovse, salatdressing og
cremesupper)

Maksimalmaengde, flydende 0,5 |
Maksimalmaengde, fast 375 g
Trin: 7 (4)

Honning-smerepalag (CNUMS50..)

— 30 g hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 180 g honning (fra kaleskabet)

m Skeer forst hasselngdderne i mindre
stykker

m Tilseet derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 15 sekunder pa

hgjeste trin

Honning-smerepalag (CNUM51..)

— 30 g hasselngdder

— 1 knivspids kanel

— 200 g honning (fra kaleskabet)

m  Skeer forst hasselngdderne i mindre
stykker

m Tilseet derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 10 sekunder pa

hgjeste trin

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet
Sikkerhetshenvisninger

Dette tilbehgret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUMS5..
Ta hensyn til bruksanvisningen for kjigkkenmaskinen MUMS..

/\ Fare for personskader

Ikke grip tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Grip kun tak i kanten av kutteskivene!
For innsetting og uttak av multifunksjonskniven ma denne kun

holdes i kjeglefoten.

Multimikseren ma kun settes pa/tas av nar drivblokken star stille,

og nar stgpselet er trukket ut.

Grip ikke ned i pafyllingssjakten. Bruk stagteren nar du vil skyve ned.

/\ Obs!

Multimikseren ma kun brukes nar den er satt komplett sammen.
Multimikseren ma aldri settes sammen pa basismaskinen. Multimik-
seren ma kun brukes i vist arbeidsposisjon. Multimikseren ma aldri
brukes nar den er tom. Hold barn borte fra apparatet.

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.

=> Bilde IX:

1 Stoter

2 Lokk med pafyllingssjakt

3 Kutteskiver

a Vende-skjeereskive — tykk/tynn
b Vende-raspeskive — grov/fin
¢ Riveskive — middels fin
Skiveholder
Multifunksjonskniv

Bolle

Sokkel

—> Bilde [E1: Arbeidsposisjon

—> Bilde [}: Fastlagt bruddsted

Det monterte fastlagte bruddstedet beskyt-
ter apparatets drivblokk. Ved overbelastning
brekkes skiveholderen pa drivakslingen og
kan lett skiftes ut. Nye skiveholdere faes
hos kundeservice.

~No o b

Betjening

Viktig henvisning

De veiledende verdier for arbeidshastighet
som anbefales i denne bruksveiledningen,
gjelder for apparater med 7-trinns dreiebry-
ter. For apparater med 4-trinns dreiebryter
finner du de aktuelle verdiene i parentes
bak.

/\ Fare for skade pa grunn av
skarpe kniver!

Veer forsiktig nar du handterer multifunk-
sjonskniven og kutteskivene.

Obs!

Multimikseren lar seg kun sette pa kjokken-
maskinen og brukes nar den er komplett
satt sammen og lokket er dreiet til anslag
pa lokkets nese. Lokkets nese ma eventuelt
holdes fast med tommelen. Lokket kan ikke
tas av under arbeidet og nar multimikseren
er satt pa kjgkkenmaskinen.
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no Betjening

Multifunksjonskniv

= Bilde [I:

Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting

og til framstilling av sauser og blandet

drikke.

m  Trykk utlgsningstasten og sett svingar-
men i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

m Sett bollen pa sokkelen og drei den mot
urviseren til anslag.

m Sett kniven inn i kjegleholderen.

m Fyll pa de matvarene som skal
bearbeides.

m Sett pa lokket (ta hensyn til markerin-
gen) og drei mot urviseren til anslag for
lokkets nese. Lokkets nese ma gailas
i slissen i handtaket.

m Sett multimikseren pa drivblokken, pass
pa markeringene. Drei den mot urvise-
ren til anslag.

Apparatet starter ikke nar multimikseren

ikke er dreiet til anslag.

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

m Etterfylling av ingredienser under bruk
igiennom etterfyllingsapningen.

Etter arbeidet

m Apparatet slas av med dreiebryteren,
og multimikseren tas av drivblokken.

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

m  Tom multimikseren. Hold multifunk-
sjonskniven fast ved kjegleholderen
i multimikseren.

m  Multifunksjonskniven tas av
kjegleholderen.

Kutteskiver
=> Bilde [3:

Vende-skjareskive —

tykk / tynn

til skjeering av frukt og grennsaker.
Arbeid pa trinn 5 (3).

Betegnelsen pa vende-skjeereskiven:
”1” for den tykke skjeeresiden

”3” for den tynne skjaeresiden

S
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Obs!

Vende-skjeereskiven er ikke egnet for &
skjeere hard ost, brgd, rundstykker og sjo-
kolade. Kokte, faste poteter ma kun skjeeres
nar de er kalde.

Vende-raspeskive —

grov / fin

til & raspe grgnnsaker, frukt og ost,
bortsett fra hard ost (f.eks. Parmesan).
Arbeid pa trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen pa vende-raspeskiven:

”2” for den grove raspesiden

”4” for den fine raspesiden

Obs!

Vende-raspeskiven er ikke egnet til & raspe
notter. Myk ost ma kun raspes med den
grove siden pa trinn 7 (4).

Riveskive — middels fin

til riving av ra poteter, hard ost (f.eks.

Parmesan), kald sjokolade og natter.

Arbeid pa trinn 7 (4).

Obs!

Riveskiven er ikke egnet til riving av myk

ost eller ost i skiver.

m  Trykk utlgsningstasten og sett svingar-
men i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

m  Sett bollen pa sokkelen og drei den mot
urviseren til anslag.

m  Skjeere- eller raspeskive settes inn med
gnsket side vendt opp i skiveholderen.
Riveskiven kan kun brukes pa én side.

m  Sett inn skiveholderen.

m Sett pa lokket (ta hensyn til markerin-
gen) og drei mot urviseren til anslag for
lokkets nese.

m  Multimikseren settes pa drivblokken og
dreies til anslag mot urviseren.

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

m De matvarene som skal bearbeides
fylles ned i pafyllingssjakten og
skyves lett ned med steteren, pass pa
fyllenivaet.

Obs!

Det maksimale nivaet befinner seg ved
underkanten av skiveholdernavet.



Merk: Tynne ting som skal skjeeres, bar
buntes sammen for det bearbeides.

Obs!

Dersom de ingrediensene som skal bear-
beides i multimikseren blokkeres, ma kjak-
kenmaskinen slas av, stapselet ma trekkes
ut. Vent sa til drivblokken er stoppet. Ta
multimikseren av drivblokken. Ta av lokket
pa multimikseren og tem pafyllingssjakten.
Etter arbeidet

/\ Fare for skade!

Kutteskivene ma kun tas ut sammen med

skiveholderen.

m Sla apparatet av med dreiebryteren og
ta multimikseren av drivblokken.

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

m Ta kutteskivene pa skiveholderen ut av
bollen.

Rengjoring og pleie

Obs!

Ikke bruk skurende rengjgringsmidler. Over-
flatene kan bli skadet.

Alle delene pa multimikseren kan vaskes

i oppvaskmaskin, unntatt sokkelen.

Merk: Ikke klem plastdelene fast i opp-
vaskmaskinen, for da kan de deformeres.
Multifunksjonskniven ma alltid legges inn
med kjegleadpningen vendt ned. Sokkelen
ma kun terkes av med en fuktig klut.

Eksempler pa bruk —
multifunksjonskniv

Urter

Maks. lengde: 10 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 20-30 sekunder
Merk: Arbeid kun i tarr bolle.

Lok, hvitlek

Maks. mengde: 100 g
Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 5-7 sekunder
Merk: Loken deles i fire.

Rengjgring og pleie no

Ngtter, mandler
Maks. lengde: 100 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1-1%% minutt
Kjott

Maks. lengde: 300 g
Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 30-60 sekunder
Merk: Fjern knoker, brusk og sener. Skjaer
kjottet i grove stykker.

Gronnsakmos, grennsaksuppe

Maks. mengde: 375 g
Trinn: 7 (4)
Arbeidstid: 1 minutt

Majones

- 2egg
— 15 g eddik
— Yats sennep
— 1 klype salt
— 1 klype sukker
— 300-400 g olje
Ingrediensene ma ha samme temperatur.
m Bland ingrediensene (unntatt oljen)
i noen sekunder pa trinn 7 (4).
m  Oljen helles langsomt igjennom trakten
og blandes helt til majonesen emulgerer.
Arbeidstid: 172 minutt

Kjottdeig, fylling, paté

Maks. mengde: 300 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1 minutt

Merk: Kjottet fylles pd sammen med resten
av ingrediensene og krydder.

Miksing

(miksede melkedrikker, sauser,
salatdressing og kremsupper)

Maks. mengde, flytende 0,5 |
Maks. mengde, fast 375 g
Trinn: 7 (4)
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no Eksempler pa bruk — multifunksjonskniv

Honningpalegg (CNUM50..)

— 30 g hasselngtter

— 1 klype kanel

— 180 g honning (fra kjgleskapet)

m Hakk farst opp hasselngttene.

m Tilsett deretter honning og kanel.
Arbeidstid: 15 sekunder pa hgyeste trinn

Honnlngpalegg (CNUMS51..)

30 g hasselngtter
— 1 klype kanel
— 200 g honning (fra kjgleskapet)
m Hakk ferst opp hasselngttene.
m Tilsett deretter honning og kanel.
Arbeidstid: 10 sekunder pa hgyeste trinn

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet (3%

For din sakerhet
Sakerhetsanvisningar

Det har tillbehoret ar avsett for kdksmaskinen MUMS..
Folj bruksanvisningen for kbksmaskinen MUMS..

/\ Risk for personskador

Ror aldrig riv- och skarskivornas vassa knivar och kanter. Hall bara

i kanten pa riv- och skarskivorna!

Hall bara i det koniska skaftet nar du satter in och tar ut

multifunktionskniven.

Se till att motorn star stilla och ta ut kontakten ur eluttaget innan du

satter pa eller tar av multimixern.

Stick aldrig ned fingrarna i pafyllningsroret. Anvand pamataren for

att mata ned.
/\ Observera!

Anvand multimixern bara nar den komplett ihopsatt. Montera aldrig
ihop multimixern pa grundapparaten. Multimixern far bara koras i
det visade arbetslaget. Kor aldrig multimixern nar den ar tom. Se till
att barn inte kan komma at apparaten.

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!

=> Bild IX:

1 Pamatare

2 Lock med pafyllningséppning

3 Riv- och skarskivor

a Vandbar skarskiva - tjock / tunn

b Vandbar riv- och strimlingsskiva —
grov / fin

¢ Rivskiva — medelfin

Skivhallare

Multifunktionskniv

Skal

Sockel

= Bild [&: Arbetslage

—=> Bild [@: Overlastskydd

Det inbyggda 6verlastskyddet forhindrar

att motorn 6verbelastas. Vid dverlast bryts

skivhallaren av vid drivaxeln och gar latt

att byta. Nya skivhallare kan bestallas fran

kundtjansten.

~No o b

Anvandning

Viktigt papekande

De riktvarden for arbetshastigheten som
rekommenderas i bruksanvisningen avser
apparater som har strémvred med 7 lagen.
For apparater med 4 lagen pa stromvredet
star vardena inom parentes efter det forsta
vardet.

/\ Risk for skador pa grund av vassa
knivar!

Var forsiktig nar du hanterar multifunktionsk-
niven och riv- och skarskivorna.

Observera!

Du far inte satta fast multimixern pa
kéksmaskinen och kéra den forran du har
monterat ihop den fullstandigt och vridit om
locket till stopp mot laskilen. Hall eventuellt
fast laskilen med tummen. Medan arbetet
pagar och multimixen ar pasatt pa koksma-
skinen gar det inte att ta av locket.
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sv Anvandning

Multifunktionskniv

=> Bild [l

For att hacka, gora puré, blanda, knada och

finférdela och for att géra saser och blanda

drinkar.

m Tryck in lasknappen och stéll svangar-
men i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

m Satt skalen pa sockeln och vrid den
moturs till stopp.

m Satt in kniven pa det koniska skaftet.

Fyll pa de matvaror som ska bearbetas.

m Satt pa locket (observera markeringen)
och vrid det moturs till stopp mot laski-
len. Laskilen ska snappa in i slitsen pa
handtaget.

m  Satt multimixern pa drivningen. Obser-
vera markeringen. Vrid moturs till stopp.

Apparaten startar inte om multimixern

inte har vridits till stopp.

m Stall stromvredet i 6nskat lage.

m  Fyll under kérningen pa matvaror
genom pafyliningséppningen.

Efter arbetet

m Sténg av apparaten med stromvredet
och ta av multimixern fran drivningen.

m Vrid locket moturs och ta av det.

m  TOm multimixern. Hall da kvar multi-
funktionskniven pa det koniska skaftet
i multimixern.

m Ta av multifunktionskniven fran det
koniska skaftet.

Riv- och skarskivor
= Bild [3:

Vandbar skarskiva —

tjock / tunn

for skarning av frukt och gronsaker.
Bearbeta pa steg 5 (3).

Beteckning pa den vandbara skarskivan:
”1” for den tjocka skarsidan

3" for den tunna skarsidan

S
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Observera!

Den vandbara skarskivan lampar sig inte for
skarning av hardost, bréd, smafranska eller
choklad. Skar inte kokt potatis med fast
konsistens forran den har kallnat.

Véandbarriv-ochstrimlingsskiva—
grov / fin

for rivning av grénsaker, frukt och ost, med
undantag for hardost (t.ex. parmesan).
Bearbeta pa steg 3 (2) eller 4 (3).
Beteckning pa den vandbara riv- och strim-
lingsskivan:

”2” fér den grova riv- och strimlingsskivan
”4” for den fina riv- och strimlingsskivan

Observera!

Den vandbara riv- och strimlingskivan
lampar sig inte for rivning av nétter. Riv
mjukost enbart med den grova sidan pa

steg 7 (4).

Rivskiva — medelfin

For rivning av ra potatis, hardost

(t.ex. parmesan), kall choklad och nétter.

Bearbeta pa steg 7 (4).

Observera!

Rivskivan lampar sig inte for rivning av

mjukost.

m  Tryck in lasknappen och stall svangar-
men i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

m Satt skalen pa sockeln och vrid den
moturs till stopp.

m  Satt in skar- eller rivskivan med den
onskade sidan uppat pa skivhallaren.
Rivskivan kan bara anvandas med en
sida.

m Satt in skivhallaren.

m Satt pa locket (observera markeringen)
och vrid det moturs till stopp mot
laskilen.

m  Satt multimixern pa drivningen och vrid
den moturs till stopp.

m Stall stromvredet i 6nskat lage.

m  Fyll pa de matvaror som ska bearbetas
genom pafyliningsroret och tryck ned
dem latt med pamataren. Kontrollera
pafyllningsnivan.




Observera!
Maximal pafyliningsniva ar skivhallarnavets
underkant.

Anmarkning: Om du vill ha jamntjocka
skivor bor du bearbeta tunna matvaror
buntvis.

Observera!

Om matvarorna kor fast i multimixern
maste du stanga av kdksmaskinen och dra
ut stickkontakten. Vanta tills drivningen
har stannat. Ta av multimixern fran driv-
ningen. Ta av multimixerns lock och tém
pafyliningsroret.

Efter arbetet

/\ Risk fér personskador!

Ta bara ut riv- och skarskivorna tillsammans

med skivhallaren.

m Stang av apparaten med stréomvredet
och ta av multimixern fran drivningen.

m Vrid locket moturs och ta av det.

m Ta ut riv- och skarskivorna pa skivhalla-
ren ur skalen.

Rengoring och skotsel

Observera!

Anvand inga repande rengdringsmedel.
Du kan skada ytorna.

Alla delar i multimixern sa nar som pa
sockeln kan maskindiskas.

Anmarkning: Klam inte fast plastdelar i
diskmaskinen. De kan deformeras. Lagg
alltid in multifunktionskniven med den
koniska 6ppningen nedat. Sockeln far bara
torkas av med en fuktig trasa.

Anvandningsexempel,
multifunktionskniv

Orter

Storsta mangd: 10 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 20-30 sekunder
Anmarkning: Skalen maste vara torr vid
bearbetningen.

Rengdring och skotsel sv

Lok och vitlok:

Stdrsta mangd: 100 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 5-7 sekunder
Anmarkning: Dela I6ken i fyra bitar.
Notter och mandel

Storsta mangd: 100 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1-1% minuter
Kott

Storsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 30-60 sekunder
Anmarkning: Ta bort ben, brosk och senor.
Skar kottet i stora bitar.

Gronsaksmos och
gronsakssoppor

Storsta mangd: 375 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1 minut

Majonnas

- 2agg

— 15 g attika

— Yatsk senap

— 1 nypa salt

— 1 nypa socker

— 300-400 g olja

Alla ingredienser maste ha samma

temperatur.

m Blanda ingredienserna (utom oljan)
nagra sekunder pa steg 7 (4).

m Hall oljan langsamt genom tratten och
fortsatt att blanda tills majonnasen
emulgerar.

Bearbetningstid: 1% minuter

Kéttfars, fyllningar, pastejer
Stoérsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1 minut

Anmarkning: Fyll pa koéttet tillsammans
med Ovriga ingredienser och kryddor.
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sV Anvandningsexempel, multifunktionskniv

Mixning (mjolkdrinkar, saser,
dressingar och redda soppor)

Storsta mangd, vatska 5 dl
Stdrsta mangd, fast 375 g
Steg: 7 (4)

Honungspalagg (CNUMS50..)

— 30 g hasselnoétter

1 nypa kanel

— 180 g honung (kylskapskall)

m  Riv forst hasselnétterna.

m Tillsatt sedan honung och kanel.
Bearbetningstid 15 sekunder pa hdgsta
steget.

Honungspalagg (CNUM51..)

30 g hasselnotter
— 1 nypa kanel
— 200 g honung (kylskapskall)
m Riv forst hasselnétterna.
m Tillsatt sedan honung och kanel.
Bearbetningstid 10 sekunder pa hdgsta
steget.

Med forbehall fér andringar.
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Turvallisuusohjeet

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM5..
kanssa. Noudata yleiskoneen MUMS.. kayttdohjeita.

A Loukkaantumisvaara

Al koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin. Tartu hienonnus-

teriin vain teran reunastal

Kun kiinnitat ja irrotat monitoimiteran, tartu teraan vain sen

muoviosasta.

Kiinnita ja irrota teholeikkuri vain, kun moottori on pysahtynyt ja pis-

totulppa irrotettu pistorasiasta.

Al3 laita sormia tayttosuppiloon. Tydnna ainekset sisdanpain

syottopainimella.
/\ Huomio!

Kayta teholeikkuria vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinni-
tettyina. Kokoa ensin teholeikkuri ja kiinnitd se vasta sitten perus-
koneeseen. Kayta teholeikkuria vain ilmoitetussa kayttbasennossa.
Ala kaynnista teholeikkuria tyhjana. Pida lapset loitolla laitteesta.

Yhdella silmayksella
Kaanna esiin kuvasivut.

=> Kuva IX:

1 Syoéttopainin

2 Kansi, jossa on tayttosuppilo

3 Hienonnusterat

a Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut

b Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

¢ Raastetera — keskihieno

Teranpidin

Monitoimitera

Kulho

Jalusta

=> Kuva [E]: Kayttéasento

=> Kuva [¥§: Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa laitteen
kayttdakselia vaurioitumiselta. Kayttoak-
seliin kiinnitetty teranpidin murtuu ylikuor-
mituksessa. Sen tilalle voi helposti vaihtaa
uuden. Uuden teranpitimen voit tilata
huoltopalvelusta.

~No Oah

Kayttd

Tarkea ohje

Kayttdohjeessa suositellut tydnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa on
7-asentoinen valitsin. Jos koneessa on
4-asentoinen valitsin, vastaavat tiedot on
annettu suluissa.

/\ Varo teravai terd —
loukkaantumisvaara!

Kasittele varoen monitoimiteraa ja
hienonnusteria.

Huomio!

Vasta kun teholeikkurin kaikki osat ovat
paikoilleen kiinnitettyina ja kansi lukittuna,
voi teholeikkurin asettaa paikalleen yleis-
koneeseen ja kaynnistaa. Pida tarvittaessa
peukalolla kiinni kannen nokasta. Kantta ei
voi irrottaa kaytdn aikana eika silloin, kun
teholeikkuri on paikallaan yleiskoneessa.

35



fi Kaytto

Monitoimitera

=> Kuva [l

Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hie-

nontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttolitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m Kiinnita terd muoviosaan.

Laita ainekset sisdan.

m Aseta kansi paikalleen (huomioi
merkki) ja kddnna vastapaivaan
kannen nokan vasteeseen asti. Kannen
nokan tulee lukittua kahvassa olevaan
kiinnityskohtaan.

m Aseta teholeikkuri kayttéliitannan paalle,
ota samalla huomioon merkki. Kdanna
kulhoa vastapaivaan vasteeseen asti.

Laite kdynnistyy vain, kun teholeikkuri

on kdannetty vasteeseen asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

m Lisaa elintarvikkeita kdytdn aikana vain
tayttéaukon kautta.

Kayton jalkeen

m Pysayta kone valitsimesta ja irrota
teholeikkuri kayttoliitannasta.

m  K&anna kantta myotapaivaan ja irrota.

m Tyhjenna teholeikkuri. Pida samalla
kiinni monitoimiterdn muoviosasta, jottei
terd irtoa teholeikkurista.

m Poista monitoimitera tarttumalla sen
muoviosaan.

Hienonnusterat
= Kuva [3:

Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut

viipaloi hedelmat ja kasvikset.
Kayttoéteho 5 (3).
Kéaannettavan viipalointiteran merkinnat::
”1” paksuille viipaleille

”3” ohuille viipaleille

S
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Huomio!

Kéaannettava viipalointitera ei sovellu kovan
juuston, leivan, sdmpyldiden tai suklaan vii-
palointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylmina.

Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelméat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Kayttéteho 3 (2) tai 4 (3).

Kaannettavan raastinteran merkinnat:

"2” karkealle raasteelle

"4” hienolle raasteelle

Huomio!

Kaannettava raastintera ei sovellu pahkindi-

den rouhimiseen. Raasta pehmeaa juustoa

vain teran karkealla puolella teholla 7 (4).

Raastetera — keskihieno

raastaa raa’at perunat ja kovan

juuston (esim. parmesaanin) seka rouhii

jaédhdytetyn suklaan ja pahkinat.

Kayttéteho 7 (4).

Huomio!

Raastetera ei sovellu pehmean juuston tai

juustoviipaleiden raastamiseen.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttdliitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m Aseta viipalointi- tai raastintera teranpiti-
meen haluamasi puoli yldspain. Raaste-
terdssa on vain yksi toimiva puoli.

m  Kiinnita teranpidin.

m Aseta kansi paikalleen (huomioi merkki)
ja kdanna vastapaivaan kannen nokan
vasteeseen asti.

m Aseta teholeikkuri kayttoliitdnnan paalle
ja kdadnna vastapaivaan vasteeseen
asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

m Laita ainekset tayttésuppiloon ja tydnna
niitd kevyesti sisdanpain syottépaini-
mella, tarkkaile tayttdkorkeutta.




Huomio!
Maksimitayttokorkeus on teranpitimen
navan alareunassa.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat
ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat
tasaisemman lopputuloksen.

Huomio!

Jos ainekset juuttuvat kiinni teholeikkuriin,

katkaise virta yleiskoneesta, irrota pisto-

tulppa pistorasiasta, odota ettd moottori

pysahtyy, irrota teholeikkuri kayttoliitan-

nastd, poista teholeikkurin kansi ja tyhjenna

tayttdsuppilo.

Kayton jalkeen

/\ Loukkaantumisvaara!

Irrota hienonnusterat vain yhdessa teranpi-

timen kanssa.

m Katkaise virta koneesta valitsimella ja
irrota teholeikkuri kayttoliitannasta.

m Kaanna kantta myotapaivaan ja irrota.

m Poista teranpidin ja hienonnustera
kulhosta.

Puhdistus

Huomio!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita. Lait-
teen pinnat voivat vaurioitua.

Voit pesta kaikki osat astianpesukoneessa,
paitsi teholeikkurin jalustaa.

Ohije: Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pesun aikana. Aseta
monitoimitera aina aukkopuoli alaspain
astianpesukoneeseen. Pyyhi jalusta puh-
taaksi vain kostealla liinalla.

Puhdistus fi

Kayttoohjeita —
Monitoimitera

Yrtit

Maksimimaara: 10 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 20-30 sekuntia
Ohje: Kayta vain kuivaa kulhoa.

Sipulit, valkosipuli
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 5-7 sekuntia

Ohje: Paloittele sipulit neljaan osaan.

Pahkinat, mantelit
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1-1%2 minuuttia
Liha

Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 30-60 sekuntia

Ohje: Poista lihasta luut, rustot ja janteet.
Paloittele liha suurehkoiksi paloiksi.

Vihannessose, vihanneskeitot
Maksimimaara: 375 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

Majoneesi

— 2 kananmunaa
15 g etikkaa

— Yl sinappia
ripaus suolaa

— ripaus sokeria

— 300-400 g dljya

Ainesten pitaa olla huoneenlampadisia.

m Sekoita aineksia (paitsi 6ljya) muutama
sekunti teholla 7 (4).

m Kaada 6ljya hitaasti suppilon kautta ja
sekoita niin kauan, kunnes majoneesi
emulgoituu.

Kasittelyaika: 1% minuuttia
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fi Kayttoohjeita — Monitoimitera

Lihataikinat, taytteet, pasteijat
Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

Ohje: Laita liha kulhoon yhdessa muiden
ainesten ja mausteiden kanssa.

Sekoittaminen (maitojuomat,
kastikkeet, salaattikastikkeet
ja kermaiset keitot)

Maksimimaara, nesteitd 0,5 |
Maksimimaara, kiinteita aineksia 375 g
Teho: 7 (4)

Hunajalevite (CNUMS50..)

— 30 g hasselpahkinéita

— ripaus kanelia

— 180 g hunajaa (jdadkaappikylmana)

m Hienonna ensin hasselpahkinat.

m Lisaa sitten hunaja ja kaneli.
Kasittelyaika: 15 sekuntia maksimiteholla

Hunajalevite (CNUM51..)

— 30 g hasselpahkinéita

— ripaus kanelia

— 200 g hunajaa (jaakaappikylmana)

m Hienonna ensin hasselpahkinat.

m Lisaa sitten hunaja ja kaneli.
Kasittelyaika: 10 sekuntia maksimiteholla

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

Indicaciones de seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS..
Tenga en cuenta las instrucciones de uso del robot de cocina MUMS..

A Riesgo de lesiones

No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas ni
cantos de las cuchillas picadoras. jSujetar las cuchillas picadoras
solo por el borde! Montar o retirar la cuchilla multifuncion sujetan-
dola so6lo por su saliente cénico. Montar o retirar el miniprocesador
s6lo con el accionamiento parado y el cable de conexion retirado de
la toma de corriente. No introducir las manos en la boca de llenado.
Empujar los alimentos siempre con el empujador.

A jAtencion!

Utilizar el miniprocesador sélo si esta completamente armado. No

armarlo nunca sobre la base motriz. Utilizar el miniprocesador sélo
en la posicién de trabajo indicada. No utilizar nunca el miniprocesa-
dor en vacio (sin alimentos). Mantener el aparato fuera del alcance

de los nifnos.

Descripcion del aparato
Desplegar las paginas con las ilustraciones.

=> Fig. X

1 Empujador

2 Tapa con boca de llenado

3 Cuchillas picadoras

a Cuchilla reversible para cortar —
gruesa / fina

b Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

¢ Disco rallador — semifino

Soporte portadiscos

Cuchilla multifuncion

Recipiente de mezcla

Base

=> Fig. [&: Posicién de trabajo

=> Fig. [d: Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccién del accionamiento del
aparato. En caso de producirse una sobre-
carga, el soporte portadiscos situado en el
eje de accionamiento se rompe. Esta pieza
puede sustituirse facilmente. Los soportes
portadiscos de repuesto se pueden adquirir
a través del Servicio de Asistencia Técnica
de la marca.

~No o b

Usar el aparato

Advertencia importante

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

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Es preciso tener cuidado al manejar o
manipular la cuchilla multifuncién y las
cuchillas picadoras.

jAtencion!

El miniprocesador solo se podra montar
sobre la base motriz del robot de cocina

y usar si estéa completamente armado y la
tapa se ha girado hasta el tope del saliente.
En caso necesario debera sujetarse el
saliente de la tapa con el dedo pulgar.

La tapa no se puede retirar durante el
funcionamiento de la maquina ni tampoco
si el miniprocesador estd montado sobre el
robot de cocina.
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es Usar el aparato

Cuchilla multifunciéon

= Fig. bl

Para picar, hacer puré, mezclar, batir, tritu-

rar y preparar salsas o batidos.

m Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en la posicion 4.

m Retirar la tapa protectora del acciona-
miento de la batidora.

m Colocar el recipiente de mezcla sobre
la base y girarlo en sentido antihorario
hasta el tope.

= Montar la cuchilla sujetandola por su
saliente conico.

m Llenar el aparato con los alimentos que
se desea procesar.

m Colocar la tapa (tener en cuenta la
marca) y girarla en sentido antihorario
hasta el tope de su saliente. El saliente
de la tapa tiene que enclavar en la
ranura del asa.

m Colocar el miniprocesador sobre el
accionamiento, teniendo en cuenta la
posicién de la marca. Girarlo en sentido
antihorario hasta que haga tope.

El aparato no arranca si el miniprocesa-

dor no se ha girado hasta el tope.

m Colocar el mando giratorio en la posi-
cion de trabajo deseada.

m Mientras el aparato esté funcionando,
introducir los ingredientes a través de la
abertura para incorporar ingredientes.

Tras concluir el trabajo

m Desconectar el aparato a través del
mando giratorio y retirar el miniprocesa-
dor del accionamiento.

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

m Vaciar el miniprocesador. Para ello,
retener la cuchilla multifuncion en el
miniprocesador sujetandola por el
saliente cénico.

m Retirar la cuchilla multifuncién sujetan-
dola por el saliente conico.
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Cuchillas picadoras

= Fig. [3:

Cuchilla reversible para cortar —
gruesa/ fina

para cortar frutar y verdura.
Procesar en el nivel 5 (3).
Denominacion en la cuchilla reversible para
picar y cortar:

«1» designa la cara mas gruesa

«3» designa la cara mas fina

jAtencion!

La cuchilla reversible para cortar no es ade-
cuada para cortar queso curado, pan, pane-
cillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas sélo en frio.

S

Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

para rallar verdura, fruta y queso, excepto
queso duro curado (tipo parmesano).
Procesar en el nivel 3 (2) 6 4 (3).
Denominacion en la cuchilla reversible para
rallado:

«2» designa la cara mas gruesa

«4» designa la cara mas fina

jAtencion!

La cuchilla reversible para rallado no es
adecuada para rallar nueces. Rallar los
quesos blandos solo con la cara gruesa en

el nivel 7 (4).

Disco rallador — semifino
para rallar patatas crudas, queso

duro (tipo parmesano), chocolate frio y
nueces.

Procesar en el nivel 7 (4).

jAtencion!

El disco rallador no es adecuado para rallar

quesos blandos y que se pueden cortar en

lonchas (tipo edamer o gouda).

m Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en la posicién 4.

m Retirar la tapa protectora del acciona-
miento de la batidora.

m Colocar el recipiente de mezcla sobre
la base y girarlo en sentido antihorario
hasta el tope.




m  Montar el disco para rallar y cortar, con
la cara adecuada hacia arriba, en el
portadiscos. El disco de rallado sélo se
puede usar por una cara.

m  Montar el portadiscos.

m Colocar la tapa (tener en cuenta la
marca) y girarla en sentido antihorario
hasta el tope de su saliente.

m Colocar el miniprocesador sobre el
accionamiento y girarlo en sentido
antihorario hasta el tope.

m Colocar el mando giratorio en la posi-
cion de trabajo deseada.

m Introducir los alimentos en la boca de
llenado y empuijarlos ligeramente con el
empujador, teniendo en cuenta el nivel
de llenado admisible.

jAtencion!

El maximo nivel de llenado se encuentra

en el borde inferior del cubo del soporte

portadiscos.

Advertencia: Para lograr un corte regular
de los alimentos delgados, cortarlos en
manojos.

jAtencion!

Si los alimentos se quedan atascados en
el multiprocesador, desconectar el robot de
cocina, extraer el cable de conexion de la
toma de corriente y esperar a que el accio-
namiento se haya detenido. A continuacion
retirar la tapa del miniprocesador y vaciar la
boca de llenado.

Tras concluir el trabajo

/\ iPeligro de lesiones!

Retirar las cuchillas picadoras sélo conjun-

tamente con el soporte portadiscos.

m Desconectar el aparato con el mando
giratorio y retirar el miniprocesador del
accionamiento.

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

m Retirar las cuchillas picadoras en el
soporte portadiscos del recipiente de
mezcla.

Cuidados y limpieza es

Cuidados y limpieza

jAtencion!

No emplear productos de limpieza abrasi-
vos. Las superficies podrian dafiarse.
Todas las piezas, excepto la base del
multiprocesador, se pueden lavar en el
lavavajillas.

Advertencia: Al colocar las piezas de
plastico en el lavavaijillas, prestar atencion
a no aprisionarlas, de lo contrario podrian
sufrir deformaciones. Colocar la cuchilla
multifuncién siempre con la abertura coénica
hacia abajo. Limpiar la base sélo con un
pafio hiumedo.

Ejemplos practicos de la
cuchilla multifuncion

Hierbas aromaticas

Cantidad méaxima: 10 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 20-30 segundos
Advertencia: Procesar sélo en un reci-
piente de mezcla seco.

Cebollas, ajo

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 5-7 segundos
Advertencia:Partir las cebollas en cuatro
en trozos.

Nueces, almendras

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1-1% minutos

Carne

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 30-60 segundos
Advertencia: Retirar los huesos, cartilagos
y tendones. Cortar la pieza de carne en
varios trozos grandes.
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es Ejemplos practicos de la cuchilla multifuncion

Puré de verdura, sopas de
verdura

Cantidad maxima: 375 g
Nivel: 7 (4)
Tiempo de procesado: 1 minuto

Mayonesa

— 2 huevos

— 15 g de vinagre

— Y. cucharadita de mostaza

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

— 300-400 g de aceite

Los ingredientes deberan tener todos la

misma temperatura.

m Mezclar los ingredientes (excepto el
aceite) durante algunos segundos en el
nivel 7 (4).

m Verter el aceite lentamente a través del
embudo y continuar mezclando hasta
que la mayonesa emulsione.

Tiempo de procesado: 172 minutos

Masas de carne, rellenos,
pasteles

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1 minuto
Advertencia: Cargar la carne conjunta-
mente con los ingredientes y las especias.

Mezclar (batidos de leche, salsas,
aderezos para ensaladas y sopas
cremosas)

Cantidad maxima, liquido 0,5 |
Cantidad maxima, solido 375 g
Nivel: 7 (4)

Mezcla con miel para untar
(CNUMS50..)

— 30 g de avellanas

— 1 pizca de canela
180 g de miel (del frigorifico)

m Primero, triturar las avellanas

m A continuacion, afadir la miel y la
canela

Tiempo de procesado: 15 segundos en el

nivel mas alto
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Mezcla con miel para untar
(CNUMS51..)

30 g de avellanas
— 1 pizca de canela
— 200 g de miel (del frigorifico)
m Primero, triturar las avellanas
m A continuacion, anadir la miel
y la canela
Tiempo de procesado: 10 segundos en el
nivel mas alto

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranca

Instrugoes de segurancga

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS....
Observar as Instrugdes de servico do robot de cozinha MUMS...!

A Perigo de ferimentos

Nao tocar nas laminas afiadas nem nas arestas do disco de picar.
Segurar os discos de triturar apenas pelos bordos! Para montar e
desmontar a lamina multifungdes, segura-la sempre pela saliéncia
conica. Montar/desmontar o multimisturador sé com o acciona-
mento completamente parado e com a ficha desligada da tomada.
Nao tocar no compartimento de enchimento. Para empurrar os ali-
mentos, utilizar sempre o calcador.

A Atencao!

Utilizar o multimisturador sé na situacao de completamente
montado. Nunca montar o multimisturador no aparelho base.
Accionar o multimisturador s6 na posicao de trabalho apresentada.
Nunca accionar o multimisturador vazio. Manter as criancas afasta-

das do aparelho.

Resumo
Desdobre as paginas com as ilustragoes!
-> Fig. IX:
1 Calcador
2 Tampa com canal de enchimento
3 Discos de triturar
a Disco reversivel de corte —

grosso / fino
b Disco reversivel de ralar —

grosso / fino
¢ Disco de raspar — médio/fino
Suporte de discos
Lamina de multifungdes
Taga
Base
=> Fig. [&: Posicao de trabalho
=> Fig. [d: Ponto tedrico de ruptura
O ponto tedrico de ruptura incorporado
protege o accionamento do aparelho. Em
caso de sobrecarga, o suporte de discos
parte-se no veio de accionamento, mas
pode ser facilmente substituido. Suportes
de discos novos podem ser adquiridos nos
Servigos Técnicos.

~NOo Oah

Utilizagao do aparelho

Indicagao importante

Os valores de referéncia para a veloci-
dade de funcionamento recomendados
nestas Instrugdes de servigo referem-se a
aparelhos com selector de 7 fases. Para
aparelhos com selector de 4 fases, os
respectivos valores encontram-se entre
paréntesis.

A\ Perigo de ferimentos devido a

lamina afiada!

Cuidado no manejamento da lamina multi-
fungdes e dos discos de ftriturar.

Atencgao!

S6 depois do misturador multifungdes com-
pletamente montado e da tampa ter sido
rodada até ao encosto do bico da tampa,

€ possivel montar e accionar o misturador
multifuncdes na maquina de cozinha. Even-
tualmente, prender o bico da tampa com o
polegar. Durante o funcionamento e quando
o misturador multifungdes estiver aplicado
na maquina de cozinha, a tampa n&o pode
ser retirada.
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pt Utilizagao do aparelho

Lamina de multifungoes

=> Fig. Bl:

Para picar, fazer purés, misturar, amassar,

triturar e para preparar molhos e bebidas

batidas.

m Premir a tecla de destravamento e
colocar o brago oscilante na posigéo 4.

m Retirar a tampa de protecgéo do accio-
namento do misturador.

m Aplicar a tigela sobre a base e rodar em
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até ao encosto.

m Montar a lamina na saliéncia cénica.

Introduzir os alimentos a processar.

m Colocar a tampa (dar atencéo a mar-
cacgéao) e rodar em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio, até ao encosto
do bico da tampa. O bico da tampa tem
que encaixar no entalhe no punho.

m Assentar o misturador multifuncdes
sobre o accionamento, respeitando a
marcacao. Rodar a tigela em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio até
prender.

O aparelho nao arranca, se o multimis-

turador nao tiver sido rodado até ao

encosto.

m Regular o selector para a fase
pretendida.

m Adicionar alimentos durante o fun-
cionamento através da abertura de
enchimento.

Depois do trabalho

m Desligar o aparelho no selector rotativo
e desmontar o multimisturador do
accionamento.

m Retirar a tampa, rodando-a no sentido
dos ponteiros do relégio.

m Esvaziar o multimisturador. Para isso,
manter a lamina multifungdes presa na
saliéncia conica no multimisturador.

m Desmontar a lamina multifungdes na
saliéncia conica.
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Discos de triturar

= Fig.[3:

Disco reversivel de corte —
grossol/fino

Para cortar frutos e legumes
Processamento na fase 5 (3).
Designagéo no disco reversivel de corte:
“1” para o lado de corte mais grosso

“3” para o lado de corte mais fino
Atencao!

O disco reversivel de corte ndo ¢é indicado
para cortar queijo rijo, pao, paezinhos e
chocolate. Batatas cozidas ou muito
cozidas s6 devem ser cortadas frias.

S

Disco reversivel de ralar —

grossol/fino

Para ralar legumes, fruta e queijo, excepto

queijo rijo (p. ex., Parmesao).

Processamento na fase 3 (2) ou 4 (3).

Designagao no disco reversivel para ralar:

“2” para o lado de raspar mais grosso

“4” para o lado de raspar mais fino

Atencgao!

O disco reversivel de ralar ndo ¢ indicado

para ralar nozes. Queijo mole s6 deve ser

ralado com o lado grosso na fase 7 (4).

Disco de raspar — médio/fino

Para ralar batatas cruas, queijo rijo

(p. ex., Parmesao), chocolate refrigerado

e nozes.

Processamento na fase 7 (4).

Atencgao!

O disco para ralar ndo ¢é indicado para ralar

queijo mole e em fatias.

m Premir a tecla de destravamento e
colocar o brago oscilante na posicao 4.

m Retirar a tampa de protecgéo do accio-
namento do misturador.

m Aplicar a tigela sobre a base e rodar em
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio até ao encosto.

m Colocar os discos de cortar ou ralar no
suporte dos discos, com a parte dese-
jada para cima. O disco de raspar s6 &
utilizavel numa das faces.

m Montar o suporte dos discos.




m Colocar a tampa (dar atencéo a mar-
cacgéao) e rodar em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio, até ao encosto
do bico da tampa.

m Assentar o multimisturador no acciona-
mento e rodar em sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio até ao encosto.

m Regular o selector para a fase
pretendida.

m Colocar os alimentos a processar no
canal de enchimento e, com o calcador,
empurra-los suavemente, tendo em
atencéo a altura de enchimento.

Atencao!

A altura maxima de enchimento situa-se

no canto inferior do cubo do suporte dos

discos.

Indicagao: Para um corte homogéneo,
processar os alimentos finos para cortar
enrolando-os num feixe.

Atencgao!

Se os alimentos a preparar prenderem no
multimisturador, desligar a maquina de
cozinha, retirar a ficha da tomada, esperar
até o accionamento estar completamente
parado, retirar o multimisturador do accio-
namento, retirar a tampa do multimisturador
e esvaziar a abertura de enchimento.

Depois do trabalho

/A Perigo de ferimentos!

Retirar os discos de triturar somente em

conjunto com o suporte dos discos.

m Desligar o aparelho no selector
rotativo e retirar o multimisturador do
accionamento.

m Retirar a tampa, rodando-a no sentido
dos ponteiros do reldgio.

m Retirar da tigela os discos de triturar no
suporte dos discos.

Limpeza e manutengéao pt

Limpeza e manutengao

Atencao!

Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.
As superficies exteriores podem sofrer
danos.

Todas as pecas, excepto a base do multi-
misturador, podem ser lavadas na maquina
de lavar loiga.

Indicagao: Nao prender as pecgas de plas-
tico na maquina de lavar loiga, para evitar
que sofram deformacgdes. Colocar a lamina
multifungdes, sempre, com a abertura
conica para baixo. Limpar a base s6é com
um pano humido.

Exemplos de utilizagao —
Lamina de multifungoes

Ervas aromaticas

Quantidade maxima: 10 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 20-30 segundos
Indicagao: Processamento sé numa tigela
seca.

Cebolas, alhos

Quantidade maxima: 100 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 5-7 segundos
Indicagao: Partir as cebolas em quartos.

Nozes, améndoas

Quantidade maxima: 100 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1-1% minutos

Carne

Quantidade maxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 30-60 segundos
Indicagao: Eliminar ossos, cartilagens

e nervos. Cortar a carne em pedacos
grandes.
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pt Exemplos de utilizagdo — Lamina de multifungdes

Cremes de legumes,
sopas de legumes

Quantidade maxima: 375 g
Fase: 7 (4)
Tempo de processamento: 1 minuto

Maionese

— 2ovos

— 15 gde vinagre

— Ycl. de cha de mostarda

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

— 300-400 g de oleo

Os condimentos tém que estar todos a

mesma temperatura.

m Misturar todos os ingredientes (menos
0 0Oleo) durante alguns segundos na
fase 7 (4).

m Deitar o 6leo lentamente através do funil
e continuar a mexer até a maionese
emulsionar.

Tempo de processamento: 172 minutos

Empadodes de carne, recheios,
pastéis

Quantidade maxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1 minuto
Indicagao: Introduzir a carne juntamente
com os restantes ingredientes e temperos.
Misturar (batidos de leite,
molhos, molho para saladas

e sopas cremosas)

Quantidade maxima: liquidos, 0,5 |
Quantidade maxima: solidos, 375 g
Fase: 7 (4)
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Creme de mel para barrar
(CNUM50..)

— 30gdeavelas

1 pitada de canela

— 180 g de mel (do frigorifico)

m  Em primeiro lugar, triturar as avelas.

m Em seguida, adicionar o mel e a canela.
Tempo de processamento: 15 segundos
com o aparelho na fase maxima

Creme de mel para barrar
(CNUMS51..)

— 30gdeavelas

1 pitada de canela

— 200 g de mel (do frigorifico)

m  Em primeiro lugar, triturar as avelés.

m Em seguida, adicionar o mel e a canela.
Tempo de processamento: 10 segundos
com o aparelho na fase maxima

Direitos reservados quanto a alteragdes.



Ma Tnv ac@daAeid oag el

MNa Tnv acedAeid cag
Y1rodeieig ao@aleiag

To e€dptnua givar katdAAnAo yia tnv koulivounxavry MUMS...
MpooégTe TIG 00Nyieg Xpriong TnG kouldivounxavns MUMS....

A Kivduvog TpaupaTtiopou

Mnv TTIAVETE TO KOPTEPA PaxXaipIa Kal TIG AKUES TwV OiOKWV KOTTNG.
Mavete Toug dioKOUug KOTTNG Hévo oTnv akpn.!

MNa v ToTTo8£TNON KaI apaipeon Tou paxaiploU TTOAATTAAG AsiToup-
yiag 1o TTAVETE JOVO OTNV KWVIKA BAon. TotrobeTeiTe/apaIpeiTe TO
TTOAUMIEEP MOVO PE AKIVNTOTTOINUEVO TO UNXAVIOKO Kivnong Kal JeE
ByaAuévo 10 @Ig atrd TNV TTPIda. Mn BadeTe Ta OAKTUAG OOG NECA OTN
xoavn TTAfpwong. MNa 1o oTTPWEINO XPNOIUOTTOIEITE TOV TTIECTH.

/\ Npoaooxn!

XPNOIUOTTOIEITE TO TTOAUIEEP POVO O0€ TTARPWG ouvapuoAoynuévn
kardoTtaon. Mn cuvappoAoyeite To TTOAUpICEP TTOTE OTN BACIKA
OUOKEUN. AEITOUPYEITE TO TTOAUWICEP JOVO OTNV avaPepOuevn BEon
epyaciag. Mn Asitoupyeite 1o TTOAUNICEP TTOTE AdeI0. KpaTtdTe pakpid

Ta TTAIdIA ATTO TN CUOKEUN.

Me pia paria

AvoigTe TTAPOAKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.

=> Eikéva [X:

1 Theotng

2 Koatrdki pe xodvn mAnpwaong

3 Aiokol KkoTTig

a Aiokog KoTTrg 8U0 TTAEUPWYV —
XovTpn / WIAR KOt

b Aiokog Tpiyipatog dUo TTAEUPWY —
XOVTPO / WIAG Tpiyiuo

¢ AioKOG TPIYIPATOG — PETPIO TPIYIHO

Dopéag diokwv

Mayxaipi TToAAaTTARG AsiTOUupyiag

M1roA

Bdon

=> EikA6va [El: Oéon epyaciag

—> Eikéva [|: Inueio 8pavong

‘Eva onpeio rpoypappatiopévng 8palong

TTPOCTATEUEI TOV KIVNTAPA TNG CUCKEUNG. €

TTEPITITWON UTTEPQOPTWONG OTTAEI O QPOPEAG

Twv JioKWV aTov G¢ova Tou unxaviopou

Kivnong kai ptropei et va avTikataoTadei

eUKoAa. Néol popeig diokwv diaTiBevTal oTo

OEPPIG TTEAATWV.

~No o b

Xeipiopédg

ZnUAvTIKA UTTOdEI§Nn

O1 OUVIOTWHEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG YIO TRV
TaxUTnTa €pyaciag oTIg TTapouceg 0dnyieg
XPHONG avOPEPOVTAl OE OUOKEUEG PE
TTEPIOTPOPIKO BIaKATITN 7 BaBuidwv. MNa
OUOKEUEG PE TTEPIOTPOPIKO BIAKOTITN 4
BoBuidwyv Ba Bpeite TIg TINEG KABE Popd o€
TTapEVOETEIG HETA ATTO QUTEG.

A Kivduvog TpaupaTtiopol amoé 1o
KOQTEPO payaipi!

MpoooxnA Kata Tn xprion Tou paxaipiol TToA-
AaTTARG AsIToupyiag Kal Twv SioKwWV KOTTAG.
Mpoooxn!

Mévov 6tav 1o TToAupigep eival TTARpwG
OUVapHOAOYNPEVO Kal TO KATTAKI €ival
OTPAPPEVO PEXPI TO TEPHUA TNG HUTNG TOU
KOTTOKIOU, UTTOPEI VO TOTTOBETNOEI TO TTOAU-
Mi€ep oTNV KOUQIVOUNXAVH] Kal va AEITOup-
ynoer. Kpatdare evdexopévwg Tn puTn ToU
KATTOKIOU WE TOV avTiXelipa. To Katraki dev
MTTOpEl va agaipebei katd Tnv epyaacia kal
otav £xel TOTTOBeTNOEN TO TTOAUNIEEP ETTAVW
OTNV KOUgIvOUNXavn.
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el XeIpIopog

Maxaipi TToAAaTTARG AsiTOUpYiag

Eikéva Bl

MNa kotrA, TToATOTTOINON, AVAUEIEn, CUNwWUA,

TPIYIYO Kal YIa TNV TTOPOACKEUN CAATOWV

KOl KOKTEIA.

m [laTdTe TO KOUPTTT ATTACPAAIONG KOl
PEPVETE TO OTPEPOUEVO Bpaxiova oTn
B¢éon 4.

m  AQaIpECTE TO TIPOCTATEUTIKO KATTAKI TOU
pnxaviopou Kivnong Tou Migep.

m  TOTToBeTAOTE TO PTTOA ETTAVW OTN BAon
KOl OTPEWTE TO AVTIBETA TTPOG TN POopPd
TWV OEIKTWY TOU poAoyioU EXPI TO
TEPMO.

m  TOTTOBETAOTE TO Paxaipl OTNV KWVIKA
Baon.

m [lpooBéoTe Ta TTpog eTegepyaaia
TPOPIUA.

m  ToTroBeTOTE TTAVW TO KOTTAKI (TTPOCEETE
TO HOPKAPIOUA) Kal OTPEWTE TO AVTIOETA
TTPOG TN POPA TWV BEIKTWYV TOU poAoyioU
MEXPI TO TEPPA TNG MUTNG TOU KOTTOKIOU.
H p0Ttn Tou KOTTaKIoU TTPETTEI VA Ao @aAi-
O€l 0TNV EYKOTTA TNG AaBAG.

m TomoBetr|oTE TO TTOAUNIEEP TTAVW OTO
MNXQVIOUO Kivnong, TTPOCEXOVTAG
TTOPAAANAQ TO HAPKAPIOHA. ZTPEWTE TO
avTiBeTa TTPOG TN GOPA TWV BEIKTWYV TOU
poAoyioU, PExP! TEPUA.

H ouokeun dev §ekivd, edv 1o TToOAUpi§ep

Oev £xel TreEPIOTPAQPE] HEXPI TEPMOL.

m PuBpioTe ToV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN
oTnv emouunTr Babuida.

®  ZUUTTARPWON TPOYIPNwY KaTd T dIGp-
KEIO TNG AEITOUPYiag HECW TOU avoiypa-
TOG GUUTTANPWONG.

MeTtd TnVv gpyacia

m  ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN OTOV
TTEPIOTPOPIKO SIOKOTITN KAl AQAIPEDTE TO
TTOAUpigEP aTTO TO PNXAVIGHO Kivnong.

B 2TPEWTE TO KOTTAKI TTPOG TH POPA TwV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aQaIPECTE TO.

m  AdeidaTe To TTOAUpiEEP. " auTd Guykpa-
TAOTE TO payaipl TTOAATTAAG AgiToupyiag
atd TNV KWVIKA BAcn oTo TTOAUMIgEP.

m  AQaipéoTe TO paxaipl TTOANOTTARG Agl-
Toupyiag atrd TNV Kwvikn Bdon.
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Aiokol KOG

Ekéva [H:

Aiokog ko1 g U0 TTAgUpwV —
XOoVvTPR/WIAR KOTTA

yIa TNV KOTTA @POUTWYV KAl AOXAVIKWV.
Emegepyaaia otn Babpida 5 (3).
Xapaktnpiopdg oTo dioko Kot G dUo
TTAEUPWV:

«1» yia T XovTpr TTAeUpd KOTTHG

«3» yla T AeTTTr) TTAEUPd KOTTAG
Mpoooxn!

O diokog KOTG dUo TTAeupwvV eV givai
KATAAANAOG yia TNV KOTTr) oKAnpou Tupiou,
WwpIoU Kal 0oKoAATag. KOBeTe TiG Bpaapé-
VEG TTATATEG HOVOV KPUEG.

S

Aiokog Tpigiparog duo
TTAEUPWYV — XOVTPO/PIAO TpiyIo
YIQ TO TPIYIPO AaXAVIKWY, @POUTWY
Kal TUPIOU, EKTOG aTTO OKANPOS TUpPI
(1r.%. TTOapuEdava).

Emegepyaoia otn Babpida 3 (2) i 4 (3).

XapaKTNPIOKOG aTo dioKo TPIYipaTog dUo

TIAEUPWV:

«2» y1a Tn XovTpr) TTAEUpd TPIYiPaTOg

«4» yia TN AeTTTH TTAEUPA TPIYIUATOG

Mpoooxn!

O diokog TpIyiyaTog dUo TTAEUpWV Bev eival

KOTAAANAOG yIa TO TPIWIPO QOUVTOUKIWY 1

Kapudiwv. TpiBeTe TO JOAOKO TUPI PHOVO ME

TNV TTAEUPd XOVTPOU TPIYIUATOG OTN

BaBpida 7 (4).

Aiokog TpigipaTog — pérpio

TPiYIHO

YIQ TO TRIYIUO WUNAG TTATATAG, OKANPOU

TupIoU (TT.X. TTapueddva), KpUag COKOAGTOG

KQI (POUVTOUKIWYV i KOPUBIWV.

EmeCepyaoia otn Babuida 7 (4).

Mpoooxn!

O diokog TpiyipaTtog dev gival KATGAANAOG

yIQ TO TPIYIYO JaAakoU TuploU.

m [loaTdTe TO KOUUTTi ATTACPAAIONG KAl
PEPVETE TO OTPEPOUEVO Bpayiova oTn
0éon 4.

m  AQaIpECTE TO TTPOCTATEUTIKO KATTAKI TOU
MNxaviopou Kivnong Tou Jigep.




m  TomroBeTr|OTE TO PTTOA ETTAVW OTN Bdon
KOl OTPEWTE TO AVTIBETA TTPOG TN POopPd
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TO
TEPUA.

m TomoBetr|oTe TO BiOKO KOTIAG 1) TPIYiHO-
TOG YE TNV €mMBUPNTA TTAEUPA TTPOG TO
Tavw €TTAVW OTO POPEA TWV BIOKWV.

O diokog TPIYIPATOG PTTOPET VA XPNOIKO-
TT0INOEi pOVO aTTO TN pia TTAEUPA.

m  ToTrOBETHOTE TO POPEA TWV DIOKWV.

m  TomroBeTrOTE TTAVW TO KOTTAKI (TTPOCEETE
TO HOPKAPIOUQ) KAl OTPEWTE TO AVTIOETA
TTPOG TN POPA TWV BEIKTWYV TOU poAoyioU
MEXPI TO TEPHA TNG PUTNG TOU KATTAKIOU.

m TotmoBeteiTe TO TTOAUIEEP TTAVW OTO
MNXAVIOUO Kivnong Kal OTPEWTE TO
avTiBeTa TTPOG TN GOPA TWV BEIKTWYV TOU
poAoyloU, PEXPI TEPHAL.

m  PuBpioTe TOV TTEPIOTPOPIKO BIAKAOTITN
oTtnv emlupunTn Babuida.

m BdATe Ta TpOG eTECEPYaTia TPOQIUQ
oTn Xodvn TTARPWONG Kal TECTE TA JETA
eNa@PA PE TOV TTIECTH, TTPOCEETE TO
Uyog TTARpwonG.

Mpoooxn!

To péyioTo Uyog TTARpwong BpiokeTal oTNV

KATW AKpn TNG TTAAUVNG TOU QOPED TWV

OioKwv.

Ymodei§n: MNa opoiduopen KOTIr Twv

TTPOIOVTWY KORBETE Ta AETTITA TTPOIOVTA O€

Oepardkia.

Mpoooxn!

> € TTEPITITWON TTOU JOYKWOOUV Ta ETTECEP-

yaléueva Tpo@Iua OTo TTOAUMIEEP, aTTevep-

YOTTOIACTE TNV KOu{Ivounxavh, BYAATE TO @QIg

atd TNV TTPIC, TTEPIMEVETE TNV AKIVNTOTTOI-

non Tou PUNXAavioPoU Kivnong, a@aiTéoTe TO

TTOAUNIgEP atTd TO Pnxaviouod Kivnong, agai-

PEOTE TO KATTAKI TOU TTOAUICEP KOl adEIGTTE

TN xodvn TARPWOnNG.

MeTtd TnVv gpyacia

A\ KivSuvog Tpaupatiopou!

A@aipéoTe TOUG BIOKOUG KOTTAG POVO Padi he

TO QOPEA TWV SIOKWV.

m  ATIEVEPYOTTOINOTE Tr CUCKEUN OTOV
TTEPIOTPOPIKO DIAKOTITN KAl APAIPECTE TO
TTOAUNIEEP aTTd TO PNnXaviouo Kivnong.

KaBapiopdg kai gpovTida el

B XTPEYTE TO KATTAKI TTPOG TN QOPA TwV
OEIKTWV TOou poAoyIoU KAl aQaIpETE TO.
A@aipéaTe TOUG BIOKOUG KOTTAG OTO
@OopEa TwV SICKWV aTTO TO UTTOA.

KaBapiopog kai ppovTida

Mpoocoxn!
Mn xpnoipotroigite OKANPA& aTTOPPUTTAVTIKA.
O1 em@Aaveleg YTTOPEi va UTTOGTOUV POOPEG.
Ora 1a e€opTrApaTa, k06 atd TN Bdon Tou
TTOAUNIgEP, pTTOPEi va TTAUBOUV OTO TTAUVTA-
PIO TNIATWV.

Ymodei§n: MNMpooéxeTe va Un JOayKWwoouv
Ta TTAQOTIKA PéPN HETA GTO TTAUVTHPIO
TATWY, YIOTi JTTOPEI va TTapapopewoouly.
TotroBeTeiTE TO payaipl TTOAATTAAG A€l-
Toupyiag TTAVTOTE PE TO KWVIKO AVOlyua
TTPOG Ta KATW. ZKOUTTieTe TN AN pOVO UE
Bpeyuévo travi.

Mapadeiypara eQpappoywyv —
Mayxaipi TToAAaTTARG
AgiToupyiag

ApwpaTikd @uTd

Méyiotn TroodtnTa: 10 yp.

BaBpida: 7 (4)

Xpoévog etregepyaociag: 20-30 deutepOAETTTA
Ymodeign: Emegepyaoia povo og oteyvo
MTTOA.

Kpeppuodia, ok6pdo

Méyiotn TroootnTa: 100 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emeCepyaaniag: 5-7 deutepOAETIT
Ymoédei§n: Kot kpeppudiwyv oTa TECTEPAQ.
®ouvToukia, kapudia, apiuydala
Méyiotn TroootnTa: 100 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog eetepyaaniag: 1-1%2 deutepOAeTTTa
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el Mapadeiypata epapuoywyv — Maxaipl TTOAATTARG AsIToupyiag

Kpéag

Méyiotn TroootnTa: 300 yp.

BaBpida: 7 (4)

Xpoévog emegepyaaiag: 30-60 deutepOAeTTTA

Y1modeign: Apaipeite Ta KOKOAQ, TOUG

XOVTPOUG Kal Toug TEvovTeS. KOBeTE TO

Kpéag o€ JeydAa KOPPATIA.

MoAT6g AaxavikKwv, ooUTreg

Aaxavikwv

Méyiotn TToootnTa: 375 yp.

BaBpida: 7 (4)

Xpoévog eme€epyaaniag: 1 AeTrtod

Mayiovéla

— 2 duya

— 15 yp. &idI

— Y2 KouTaAGKI pouaTapda

— 1 1péda aAam

- 1 péda xaxapn

— 300-400 yp. Aad

Ta UAIKG TTpETTEl Va £XOUV TNV idla

Beppokpaaia.

m  Avapeifte Ta UNIKG (EKTOG aTTd TO AGdI)
MEPIKG deuTEPOAETTTA OTN Babpuida 7 (4).

m  XU0oTe 10 AGdI apyd a1rd Th XOoAvn Kal
avapeigTe Ta TOOO, PEXPI VO YOAOKTWHA-
ToTTOINGEI N payIovEQa.

Xpovog emmegepyaaciag: 1% Aetrta

Z0pueg pe Baon 1o Kpéag,

YEHioEIg, TTaTE

Méyiotn TroootnTa: 300 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaiag: 1 AeTrTo

Ymodei§n: TomoBeTroTe TO KpEQG Padi Ye Ta

UTTOAOITTA UAIKG KOl TAL JTTAXOPIKA.

Avdpueign (poeRuaTta yaAakTog,

OAGATOEG, VIPECIVYK OOAATAG KAl

KPEPOOOUTTEG)

MéyioTn TTo06TNTA, UYP& 0,5 AiTpa

MéyioTn TTo00TNTA, OTEPEG 375 V.

Babuida: 7 (4)
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Kpépa pehiod (CNUMSO0..)

— 30 yp. pouvToUKIa

— 1 mpéla kavéAa

— 180 yp. y€N (a1Td TO YWuyEio)

m [lpwTta TepaxioTe Ta ouvToUKIa

m [1pocBéaTe To PéEAI Kal TNV KaVEAQ
Xpoévog etreepyaciag: 15 deuTepOAETTTA OTN
MeyaAUTepN Babpuida

Kpépa pehiod (CNUMS1..)

— 30 yp. pouvToUKIa

— 1 mpéla KavéAa

— 200 yp. yéNi (a1Té TO Yuyeio)

m [lpwTta TepaxioTe Ta @OuvTOUKIA

m [1pooBéoTe TO PEAI KOl TNV KAVEAQ
Xpovog emeCepyaaniag: 10 deUTEPOAETTITA OTN
MeyaAUTepn Babpuida

Alatnpoupe 1o SIKaiwua aAAaywv.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi guvenliginiz igin
Guvenlikle ilgili uyarilar

Bu aksesuar mutfak robotu MUM5.. icin tasarlanmistir. MUM5..
mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

A Yaralanma tehlikesi

Elinizle keskin bigcaklara ve dograma diskinin kenarlarina dokun-
mayiniz ve tutmayiniz. Dograma disklerini sadece kenarlarindan

tutunuz!

Cok fonksiyonlu bigagin takilmasi ve gikarilmasi igin, bigadi sadece

konik kismindan tutunuz.

Malti mikseri sadece tahrik sistemi dururken ve elektrik fisi cekilip
prizden c¢ikartilmisken takiniz / ¢cikariniz.
Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz. Malzemeleri igeri itmek

icin sadece tikaci kullaniniz.
/\ Dikkat!

Maulti mikseri sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz. Multi
mikseri kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyiniz. Multi mikseri
sadece belirtilen ¢alisma pozisyonunda ¢alistiriniz. Multi mikseri
kesinlikle bos ¢alistirmayiniz. Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Genel Bakis
Lutfen resimli sayfalari aginiz.

= Resim [X:

1 Tikag

2 Doldurma agizh kapak

3 Dograma diskleri

a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince

b Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince

¢ Rendeleme diski — orta incelikte

Disk mesnedi

Cok fonksiyonlu bigak

Kap

Taban

=»> Resim [&: Galisma pozisyonu

=> Resim [@: Zaruri kirillma yeri
Ongériilmis olan zaruri kirllma yeri, cihazin
tahrik sistemini korur. Asiri yuklenme
durumunda, disk mesnedi tahrik miline bag-
landigi yerden kirilir ve bu parga kolay bir
sekilde degistirilebilir. Yeni disk mesnetleri
musteri hizmetlerinden temin edilebilir.

~NOo Oah

Kullanim

Onemli bilgi

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar igin gegerlidir.
4 kademeli doner salterli cihazlar igin
gecerli degerler, bu degerlerin ardindan
parantez icinde belirtilmigtir.

A\ Keskin bigaklar nedeniyle
yaralanma tehlikesi!

Cok fonksiyonlu bigaklar ve dograma disk-
leri ile galisirken dikkatli olunuz.

Dikkat!

Multi mikser ancak, komple monte edilmig
ve kapagi kapak dilinin sonuna kadar gevril-
mis durumdaysa mutfak robotuna takilabilir
ve c¢aligtirilabilir. Duruma goére, kapak dilini
bas parmaginiz ile sabit tutunuz. Calisma
sirasinda ve multi mikser mutfak robotuna
takil durumdayken kapak cikartilamaz.
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tr Kullanim

Cok fonksiyonlu bigak

=> Resim [

Kiyma, plreleme, karistirma, yogurma,

dograma iglemleri igin ve sos ve karisik

icecekler hazirlamak icin kullanilr.

m Kilit c6zme digmesine basiniz ve
cevirme kolunu 4 konumuna aliniz.

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden ¢ikariniz.

m Kabi taban Uzerine yerlestiriniz ve
dayanak noktasina kadar saat donus
yéniundn tersine geviriniz.

m  Bicagi konik kisim lizerine takiniz.

islenecek besinleri doldurunuz.

m Kapagi takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat dénus yonunuln tersine dogru gevi-
riniz. Kapak dili, kulptaki yangin icine
oturmalidir.

m  Milti mikseri tahrik sistemine takiniz ve
bu islem sirasinda ilgili isarete dikkat
ediniz. Dayanak noktasina kadar saat
dénis ydnunun tersine ceviriniz.

Miilti mikser dayanak noktasina kadar

cevrilip takilmadiysa cihaz calismaya

baslamaz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Cihazin galistirimasi sirasinda,
malzeme ilave etme agzi Gzerinden
besin ilave etmek mimkunddir.

Calisma sona erdikten sonra

m Cihazi doner salterden kapatiniz ve
multi mikseri tahrik sisteminden ayiriniz.

m Kapagi saat dénus yonunde geviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

m  Miulti mikseri bosaltiniz. Bunun igin
konik kismindan tutarak ¢ok fonksiyonlu
bicagi malti mikserin iginde tutunuz.

m  Cok fonksiyonlu bigagdi konik kismindan
tutarak ¢ikariniz.
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Dograma diskleri
= Resim [&:
Cevrilebilen kesme diski —

kalin / ince >
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.
isleme 5 (3) kademesinde yapiimalidir.
Cevrilebilen kesme diski Gizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin “1”

ince kesme tarafi igin “3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski sert peynir, ekmek,
sandvi¢ ekmegi ve cikolata kesmek icin
uygun degildir. Pismig, nisastali patatesler
ancak soguduktan sonra kesilmelidir.

Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince

Sebze, meyve ve sert peynir (6rn. parme-
san) hari¢ peynir ufalamak igin kullanihr.
isleme 3 (2) veya 4 (3) kademesinde
yapilmalidir.

Cevrilebilen ufalama diski Gzerindeki tanim:
Kaba ufalama tarafi igin “2”

ince ufalama tarafi igin “4”

Dikkat!

Cevrilebilen ufalama diski, findiklarin ufa-
lanmasi i¢in uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile 7 (4) kademesinde
ufalanmalidir.

Rendeleme diski — orta incelikte
Cig patateslerin, sert peynirlerin ((‘jrn.
parmesan), sogutulmus cikolata ve findikla-

rin rendelenmesi igin kullanihr.
isleme 7 (4) kademesinde yapiimaldir.

Dikkat!

Rendeleme diski, yumusak peynirlerin ve

dilim peynirlerin rendelenmesi icin uygun

degildir.

m  Kilit g6zme digmesine basiniz ve
cevirme kolunu 4 konumuna aliniz.

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden gikariniz.

m Kabi taban Uzerine yerlestiriniz ve
dayanak noktasina kadar saat donus
yonuniln tersine geviriniz.




m Kesme veya ufalama diskini, istediginiz
yuzu yukarida olacak sekilde disk
mesnedine takiniz. Rendeleme diskinin
sadece bir yuzu kullanilabilir.

m Disk tutucuyu takiniz.

m Kapagi takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat dénuUs yonundin tersine dogru
geviriniz.

m  Milti mikseri tahrik Gnitesine takiniz ve
dayanak noktasina kadar saat donis
yoéninun tersine dogru geviriniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Islenecek besinleri doldurma agzina dol-
durunuz ve tikag ile hafifge itiniz, doluluk
seviyesine dikkat ediniz.

Dikkat!

Azami doluluk seviyesi, disk tutucu gébegi-
nin alt kenaridir.

Bilgi: Muntazam bir kesim icin, kesile-

cek ince malzemeler demetler halinde
islenmelidir.

Dikkat!

islenecek besinler miilti mikserde sikisirsa
mutfak robotunu kapatiniz, elektrik figini
cekip prizden gikariniz, tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz, multi mikseri tahrik
sisteminden ayiriniz, malti mikserin
kapagini ¢ikartiniz ve doldurma agzini
bosaltiniz.

Caligsma sona erdikten sonra

A\ Yaralanma tehlikesi!

Dograma disklerini sadece disk tutucu ile

birlikte ¢cikariniz.

m Cihazi doner salterden kapatiniz
ve multi mikseri tahrik sisteminden
cikariniz.

m Kapagdi saat donus yoniunde cgeviriniz ve
yerinden g¢ikariniz.

m Dograma disklerini disk tutucudan
tutarak kaptan cikariniz.

Temizlik ve bakim tr

Temizlik ve bakim

Dikkat!

Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayi-
niz. Yuzeyler zarar gorebilir.

Multi mikserin taban pargasi harig tim par-
calar bulasik makinesinde yikanabilir.

Bilgi: Deformasyon s6z konusu olabilecegi
icin plastik pargalar makine iginde sikisik
sekilde durmamalidir. Cok fonksiyonlu
bicagdi her zaman konik delik asagiya dogru
bakacak sekilde yerlestiriniz. Taban parga-
sini sadece nemli bir bez ile siliniz.

Cok fonksiyonlu bigak
kullanim ornekleri

Otsu baharatlar

Azami miktar: 10 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 20-30 saniye

Bilgi: Besinleri sadece kuru kap icinde
isleyiniz.

Sogan, sarimsak

Azami miktar: 100 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 5-7 saniye

Bilgi: Soganlari dérde boliniz.

Findik, badem

Azami miktar: 100 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 1-1%% dakika

Et

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

Isleme stresi: 30-60 saniye

Bilgi: Kemikler, kikirdaklar ve sinirler temiz-
lenmelidir. Eti kaba pargalar halinde kesiniz.

Sebze ezmesi, sebze ¢orbalari

Azami miktar: 375 g
Kademe: 7 (4)
isleme siiresi: 1 dakika
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tr Cok fonksiyonlu bigak kullanim érnekleri

Mayonez Balli ezme (CNUM51..)

— 2yumurta — 30gfindik

— 15 gsirke — 1 tutam targin

— Y2 cay kasig! hardal — 200 g bal (buzdolabindan)

— 1 tutam tuz m  Oncelikle findiklari pargalayiniz
— 1 tutam seker m Ardindan bali ve targini ekleyiniz
— 300-400 g yag isleme siiresi: En yiiksek kademede
Malzemeler ayni sicaklikta olmalidir. 10 saniye

m TUm malzemeleri (yag hari¢) 7 (4) kade-
mesinde birkag saniye karistiriniz.

m Yagi yavas yavas huniden iceri akitiniz Degisiklik yapma hakki sakhdir.
ve mayonez bulamag sekline gelinceye
kadar karistirmaya devam ediniz.

isleme siiresi: 1% dakika

Etli hamur, dolgu malzemeleri,
ezmeler

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 1 dakika

Bilgi: Eti diger malzemeler ve baharatlar ile
birlikte koyunuz.

Karistirma (sutle karisik
icecekler, soslar, salata soslari
ve kremali ¢orbalar)

Azami miktar, sivi 0,51

Azami miktar, kati 375 g
Kademe: 7 (4)

Balli ezme (CNUMS50..)

— 30 g findik

— 1 tutam targin

— 180 g bal (buzdolabindan)

m  Oncelikle findiklari pargalayiniz
m Ardindan bali ve tarcini ekleyiniz
isleme siresi: En yiiksek kademede
15 saniye
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[Ons Bawoi 6e3neku uk

Ons Bawoi 6e3neku

Bka3iBKu 3 TexHiKu 6e3neku

Lle npunapos npuaHadeHe onst KyxoHHoro kombanHy MUMS...
3BEepHITb yBary Ha iHCTPYKLit0 3 BUKOPUCTAHHSA KYXOHHOIO

kombarnHy MUMS
/\ HeGe3neka TpaBMyBaHHS

He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i KaHTIB AMCKIB ANsl NoApPiGHEHHS.
[uvckn ons nogpibHeHHs MoxHa 6patu Tinbky 3a kpai!

[ns ycTaHOBKM Ta 3HIMaHHA 6araTodyHKLiOHanbHOro HoXa Moro
cnig TpyuMaTuy nuwe 3a KOHYCHY Hacaaky.

BaraTocpyHKu,iOHaanMVl 6neH,u,ep MOXHa BCTaHOBMOBATU/3HIMATU
TiNbKW Nicns 3ynvHKU NpyUBOAY i MICNs BUAMAHHS BUMKW 3 PO3ETKM.
He BcTpomnsiTe pyk Ao NPUNOMHOT EMKOCTI. [1ns nigwToBXYyBaHHS

BMKOPUCTOBYMTE LLUTOBXAY.
/\ Ygara!

baratodyHKuUioHanbHW Gnengep cnig BUKOPUCTOBYBATU TiflbKU

B MOBHICTIO 3ibpaHoMy cTaHi. baratodyHkuioHanbHWn GneHgep
HiKonu He 36upanTe Ha ocHOBHOMY broui. baratodyHKUiOHaNnbHUI
OneHaep BUKOPUCTOBYMTE TiNlbKMN y BKa3aHOMY pobo4yoMy nosio-
XeHHi. baratogyHKuUiOHanbHWI GeHaep HiKoNM He BUKOPUCTOBYIMTE
npu XornocTomMy xogi. TpumanTe npunag nogani Big Aitemn.

Ctucnun ornsag
PO3ropHiTb CTOPiHKM 3 MaritoHKaMu.

=»> MantoHok [X:

1 LWroBxau

2 Kpvuwka 3 npMAOMHUM EMHICTIO

3 [Oucku gns nogpiGHeHHsA

a [1BOCTOPOHHIN OUCK ANSA Hapi3aHHS —
Ha TOBCTi / TOHKi CKMOKM

b [BOCTOPOHHS WATKIBHULA —
KpynHa / apibHa

¢ [uck-TepTka — cepeaHs

Tpumay guckis

BaratodyHKUioHanbHUM Hix

Yawa

LlokonbHa niacTaBka

=> MantoHok [E]: po6oye nonoxeHHs
—> MantoHok [¥§: micue 3apgaHoro anomy

~No o b

BbynoBaHe micLie 3agaHoro 3anoMy 3axviae
npueig npunagy. Y pasi nepeBaHTaXeHHs
Tpumad AWCKIB TamMaeTbCa Ha NPUBOAHOMY
Bany i Moro MoxHa fnerko 3amiHnTu. Hosi
TpuMadi ONCKiB MOXHa npuabdaTtu y cepaic-
HOMY LEHTI.

YnpaBniHHA

BaxnuBa Bka3siBka

PekomeHnaoBaHi B Ui iIHCTPYKLIi 3 BUKO-
pUCTaHHSA OPIEHTOBHI 3HAYEHHsI POBOoYOT
LLIBUAOKOCTI 3a3HayeHi Ans npunagis 3
7-CTyniH4acTUM NOBOPOTHUM NepeMuKayem.
3HayeHHsa 4N npunagis 3 4-cTyniH4acTm
NOBOPOTHUM NepemMukayem HaBeaeHi nopsig
B AyKKaX.
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uk YnpasniHHs

/\ He6e3neka nopaHeHHs roCTPMMM
HoXamu!

O6epexHo nosoasTecs 3 baraTodyHK-
LioHanbHUM HOXEM i guckamun onsi
noapibHeHHs.

YBara!

BaratodyHkuioHanbHWn GneHaep MoXxHa
BCTAHOBMWTW Ha KYXOHHUI kOMBalH i noyatu
HMM KOpUCTyBaTUCS nuLLe nicns Noro
NMOBHOI 300PKM | NOBEPHEHHST KPULLIKU A0
ynopy Hocwka. MNpuTprManTe HOCKK KPULLIKUA
3a noTpeby BENMKUM nanbLeM pyKu.
KpuLuka He 3HIMaeTbCs nig Yyac poboTu i
nicns yctaHoBKu 6araTodyHKLiOHaNbHOro
6neHaepa Ha KyXOHHOMY KoMOGalHi.

BaratodyHKUiOHaNbLHUM HiX

=> MantoHok [B]:

[ONS CIYEHHS, NPUroTyBaHHSA Miope, Nepemi-

LLYBaHHs1, 3aMicy, NoApiGHEHHS Ta NPUroTy-

BaHHS COYCiB i KOKTENnIB.

m  HaTuCHIiTb Ha KHOMKY po36GrnoKyBaHHS
i NnepeBeaiTb MOBOPOTHUI KPOHLLTENH
B MOMOXEHHS 4.

m  3HiMiTb 3aXV1CHY KPULLIKY NpUBOAY
GneHgepa.

m BcTaHoBITb Yally Ha LoKOmnbHY nia-
CTaBKYy | MOBEPHITb NPOTU FOANHHUKOBOI
CTPINKM o ynopy.

m BCTaHOBITb Hi>XX Ha KOHYCHY Hacaaky.

3aBaHTaxTe NpodyKTn Anst nepepobku.

m  BcTaHOBITb KpULLIKY (3BEPHITb yBary Ha
MO3Ha4Ky) i NOBEPHITb MPOTU FOANHHU-
KOBOI CTPINKM 4O YNOpYy HOCKKA KPULLIKU.
HOCUK KpULLKM NOBUHEH BBINTK B NPOPI3
PYUKM.

m baratodyHkLioHanbHWI BrieHaep
BCTaHOBITb Ha MPUBIA, BpaxoBykoyn Npu
LbOMY MapKyBaHHS. [oBepHiTb NpoTK
FOAVHHOI CTPIMKK o yrnopy.

Mpunap He 3anyckaeTbCs, AKWO GaraTo-

(pyHKLiOHanbHUM GrneHaep 3aKpyvyeHUn

[0 ynopy.

m BcTaHoBITb NOBOPOTHMI NepemmKkay Ha
GaXxaHui CTyNiHb.

m [logaBanTe npogyKTu Nig vyac ekcnnya-
Tauii Yepes 3aBaHTaXyBasnbHUIA OTBIp.
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m  BuUMKHITE Npunag Ha NOBOPOTHOMY
nepemukadi i 3miHiTe 6aratodyHkLio-
HanbHWIM BrieHaep 3 npueoay.

m [lOBepHITb KPULLKY NO XOAy 3a roguH-
HOO CTPINKOK Ta 3HIMIThb fii.

m  CrnopoxHiTb 6araTodyHKLiOHanNsHUA
6nenpep. MputpumynTe AnNs LbOro
6araToyHKLiOHaNbHWIN HiX 38 KOHYCHY
Hacagky B 6aratodyHKLiOHansHOMY
6nengepi.

m  3HiMiTb BaraTodyHKUIOHANbHNUI HIX 3
KOHYCHOI Hacaaku.

Ouckun ansa nogpiGHeHHA

=> MantoHok [3:

[ BOCTOPOHHIN guckK ansi Hapi-

3aHHSA — Ha TOBCTI/TOHKi CKWOKM

ANS Hapi3aHHA PPyKTiB Ta OBOMIB.

Mepepobka Ha cTyneHi 5 (3).

Mo3Ha4YeHHs Ha ABOCTOPOHHLOMY [AWCKY:

«1» CTOpOHAa ANsi Hapi3aHHSA TOBCTUMU
CcKknbkamm

«3» CTOpOHa Anst Hapi3aHHSA TOHKUMU
CcKknbkamm

S

YBara!

[BOCTOPOHHIN AUCK ONsi HAapi3aHHSA He nNpu-
AaTHUIM ONsi Hapi3aHHA TBEPAOro cupy,
xniba, Oyno4ok i Wwokonaay. BapeHry, TBepay
KapTONIIO PiKTE NINLLE XONMOAHOH0.

[ BOCTOPOHHS WIATKIiBHULIA —
KpynHa/gpioHa

ONS WaTKyBaHHA OBOYIB, OPYKTIB i cupy,
KpiM TBEpAOro cvpy (Hanp., napMesaHy).
Mepepobka Ha cTyneHi 3 (2) abo 4 (3).
[Mo3Ha4YeHHS Ha OBOCTOPOHHIN LWAaTKIBHULL:
«2» CTOPOHA ANst KPYMHOTO LAaTKyBaHHS
«4» CTOpOHa Anst ApiOHOro WaTKyBaHHA

YBara!

[BOCTOPOHHSA LIATKIBHMLSA HE NpuaaTtHa ang
LIaTKyBaHHS ropixis. M'sakui cvp waTtkysaTtm
nviLIe Ha CTOPOHI ANst KPYMHOTO LUaTKy-
BaHHS Ha cTyneHi 7 (4).

Ouck-TepTka — cepeaHsi
Anst TepTa CUpoi kapTonsii, TBePAOro
cupy (Hanp., napMesaHy), OXONOAXEHOro

LLOKOnaay Ta ropixis.
Mepepobka Ha cTyneHi 7 (4).




YBara!

[nck-TepTka He NpuaaTHUIA Ans TepTH

M’SIKOTO | HAapi3HOro cupy.

m  HaTWCHITb Ha KHOMKY PO36rnoKyBaHHS
i NnepeBeaiTb MOBOPOTHUIN KPOHLLUTENH
B NOMOXEHHS 4.

m  3HiMiTb 3aXVCHY KPULLIKY NpUBOAY
bneHgepa.

m BcTaHoBITb Yally Ha LOKOMbHY nia-
CTaBKy i MOBEPHITb NPOTWN FOANHHNKOBOI
CTPINKK o ynopy.

m BcTaHoBITb ANCK AN Hapi3aHHA uK WwaT-
KiBHMLIIO BaxxaHO CTOPOHOK AOBEPXY
Ha TpMMay auckis. [uck-TepTka BMKO-
PUCTOBYETLCA NWLLE 3 OAHIET CTOPOHMU.

m BcrasTte Tpumad anckis.

m  BcTaHoBITb KpULLIKY (3BEPHITL yBary Ha
MO3HauKy) i NOBEPHITb NPOTN FOANHHUKO-
BOI CTPINKu1 A0 YNOPY HOCKKA KPULLIKA.

m baratodyHkuioHansLHWn 6neHaep BCTa-
HOBITb Ha NPUBIA Ta MNOBEPHITL NPOTH
rOAVHHWKOBOI CTPINKK A0 ynopy.

m BcTaHoBITb NOBOPOTHWUI Nepemmnkay Ha
GaxaHui CTyniHb.

m [lpoayktn Ana nepepobkun 3aBaHTa-
XyWnTe y NPUAOMHY EMHICTb i 3nerka
NiWTOBXYNTE LUTOBXa4YeM, BPaxoByoym
BMCOTY 3arMOBHEHHS.

YBara!
MakcumanbHui piBeHb 3anOBHEHHS BiANO-
BiJa€ HWKHLOMY Kpato MaTouMHN TprMmada
OWUCKIB.

BkasiBka: ans piBHOMIPHOro Hapi3aHHSA
TOHKI NPOAYKTU cnif nepepobnATn nyykamu.

YBara!

Y pasi 3acTpsiraHHs NpoAyKTiB nepepobku

B GaratodyHkLioHanbHOMY BneHaepi
KYXOHHWI KOMGalH cnig BUMKHYTU, BUAHATU
BUITKY 3 PO3ETKM, 3a4eKaTu 3ynunHKN
npuBoay, 3HATN BaraToyHKLiOHaNbHWN
6neHgep 3 npuBoAy, 3HATK 3 6araTodyHKL-
OHanbHOro GrieHaepa KPULLIKY | COPOXKHUTH
NpUManbHy EMHICTb.

YuLieHHs Ta gornsaa uk

Micnsa po6otn

/\ HeGe3neka TpaBmyBaHHs!

Ouckn ons noapibHeHHs BUAManTe TinbKu

pa3oM 3 TpMMavamu LUCKIB.

m  BuMkHiTL npunag Ha noBopoTHOMY
nepemukadi i 3miHiTe 6aratodyHkujio-
HanbHWI BrieHaep 3 NnpuBoay.

m [TOBepHITb KPULLKY MO X0Ay 3a roguH-
HOK CTPINKO Ta 3HiMITb Ti.

m  BuiimiTb 3 yawi anckm ons nogpid-
HEHHS1, NPUTPUMYIOYM iX 3a Tpumad
OVUCKIB.

UnweHHs Ta pornsapg,

YBara!

He 3acTocoByiTe Hisiknx abpasnBHUX
3aco6iB A51a YMLLEHHS. Ha noBepxHsax
MOXYTb BUHUKHYTU MOLLUKOKEHHS.

Yci getani kpiM LLOKONbHOI NigcTaBku bara-
TOpyHKLiOHanNbHOro GrnexHgepa MoXHa MUTK
Yy NOCYAOMUMHIN MaLUnHi.

BkasiBka: He 3aTnckaunTe nnacTmacosi
€erieMeHTM B NOCYLOMUMHIN MaLunHi, Tak
SIK BOHU MOXYTb AedbopmyBaTtucs. barato-
OYHKLIOHaNbHUI HiXK NOKNaAiTb KOHYCHUM
OTBOPOM A0HM3Y. LlokonbHy nigcrtaBky
npoTUpanTe nuLle BOTOrOK TKAHUHOKD.

Mpuknagu ansa
BUKOPUCTaHHA —
BaratocyHKUiOHaNbHUN HiX

3eneHb

Makc. kinbkictb: 10 ©

CT1yniHb: 7 (4)

TpuBanicte nepepobku: 20-30 cekyHa
BkaziBka: nepepobka nuiie B cyxii yaLui.

LUnbynsa, yacHuk

Makc. kinbkictb: 100 r

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTe nepepobku: 5-7 cekyHA,

BkaziBka: LMOynto nopixxTe Ha YoTUpK
YaCTUHMW.
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uk Mpuknagu onsa BUKopucTaHHa — baratodyHKLiOHaNbHUI HiXK

MNopixu, murganob

Makc. kinbkictb: 100 1

CrtyniHb: 7 (4)

TpuBanicTb nepepobku: 1-1% xB
M’sico

Makec. kinbkictb: 300 r

CryniHb: 7 (4)

Tpusanictb nepepobku: 30-60 cekyH
BkasiBka: Buganitb KicTku, XpsiLi i
cyxoxunns. MNopixTe M’sico Benmknmmn
LMaTKamu.

OBoueBe nope, OBOYEBI cynu

Makc. kinbkicTb: 3751
CryniHb: 7 (4)
TpuBanicTb nepepobku: 1 xB

MaioHes

— 2anusa

— 15roury

— Yo un. ripunui

— 1 ny4ka coni

— 1 ny4ka uykpy

— 300-400 r onii

IHrpedieHTn NOBMHHI MaTu OHaKOBY

Temnepartypy.

m |HrpedieHTu (Kpim onii) nepemiwyinTe
[eKinbka cekyHA Ha cTyneHi 7 (4).

m 3anuearite NOBIMbHO OMit0 Yepes NiNKy i
nepemillynTe oo TMx nip, oK1 ManoHes
He eMynbrye.

TpuBanictb nepepobku: 172 xB

M’acHi dapLui, Ha4MHKK, NnawTeTH
Makc. kinbkictb: 300 r

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTb nepepobku: 1 x8

BkasiBka: 3aBaHTaxynTe M’ICO pa3om i3
HLLUWMMW IHrPeAieHTaMu i NpsHOLLaMMU.
3MillyBaHHSA

(Mono4Hi kokTenni, coycm,
canartHa 3anpaBka i cynu-niope)
Makc. kinbkicTb, piguHu 0,5 n

Makc. kinbkicTb, TBEpAi Npoayktn 375 1
CryniHb: 7 (4)
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Mepnosa maca (CNUMS50..)

— 30 r nicoBux ropixis

— 1 ny4ka kopuui

— 180 r megy (3 xonogunbHuka)

m  Cnovatky nogpibHiTb ropixu

m Tenep gogante medy Ta Kopuui
TpusanicTe nepepobku: 15 cekyHa Ha Hali-
BULLOMY CTYyMeHi

MepnoBa maca (CNUM51..)

30 r nicoBux ropixis

1 ny4yka kopwuui

200 r meny (3 xonoaunbHUKa)
m  Cnovatky nogpibHiTb ropixu
m Tenep gogante meny Ta Kopuui
Tpusanicte nepepobku: 10 cekyHA, Ha Hal-
BULLOMY CTYyMeHi

Mwu 3anuwaemo 3a coboto nNpaBo Ha BHe-
CEHHS1 3MiH.



[ns Bawewn 6e3onacHocTu ru

Ons Bawen 6e3onacHocTH

YKazaHus No TexHuKe 6e3onacHoOCTH

[aHHas npuHagnexHOCTb NpeaHasHadYeHa ans KyXOHHOro KOM-
6arHa MUMS... BeinonHanTe ykasaHus, npMBeaeHHbIE B MHCTPYK-
LMK MO 3KcnnyaTauum KyxoHHoro kombarnHa MUMS...

/\ He ncknioyeHa onacHoOCTb TpaBMUpPOBaHUA

He kacanTtecb pykaMu OCTPbIX HOXEN U KpaeB pPexyLLUnX ANCKOB.
[ncKkn-namenbunTen MoXXHo dpaTtb TONbKO 3a kpas!

BcTaensas v cHumasi, MHOro(yHKUMOHanbHbIM HOX HEOBX0AMMO
OpaTb TONbLKO 3a KOHNUYECKYIO HACaaKy.

MHOroyHKUMOHaNbHbIM MUKCEP CHUMATb U YyCTaHaBNMBATb TOSbKO
nocre nofiHon OCTaHOBKM NPUBOAA N U3BIIEYEHUS BUIKU U3 PO3ETKN.
He onyckanTte pyku B 3arpy3o4Hbiv cTeor. [Ina nogrankumsaHus npo-
AYKTOB NOSb3yNUTECh TOSKaTenem.

/\ BHumaHue!

MHOropyHKUNOHaNbHbIM MUKCEP UCNONb3YNTE TOSMLKO B MOMHOCTbLIO
cobpaHHOM Buae. Hu B koem criydae He cobupanTe MHOrOMYHK-
LMOHanbHbIA MUKCEP Ha OCHOBHOM Bnoke npubopa. Mcnonb3ynte
MHOTrOOYHKLMOHASTbHbIN MUKCEP TOMbKO B yKadaHHOM pabovem
nonoxeHun. H1 B kKoem crnyyae He BKIoYanTe MHOro(pyHKLUNO-
HanbHbLIN MUKCep 6e3 npoaykToB. He noanyckanTte geten 6rnmsko K
anekTponpuoopy.

O63op => PucyHok [&: Pabouee nonoxeHue

=> PucyHok [d: NpepycmoTpeHHoe
MecTo crioma

MpeaycMoTpeHHOe MeCTo crioma 3aLu-

OTkpoviTe, noxanyncra, CTpaHuLbl
C PUCYHKaMW.

=> PucyHok waet npusoa npubopa. MNpu neperpyske
1 Tonkarenn AepxaTerb ANCKOB Ha NPUBOAHOM Bare
2 Kpblwka ¢ 3arpy304HbLIM CTBONOM NOMaETCS, HO €ro J1IErko MOXHO 3aMeHUTb
3 fucku-nsmensunrenn HoBbIM. HoBble AepKaTenu UCKOB MOXKHO
a [1ByCTOPOHHMIA ANCK-LUIMHKOBKA — npuoGpecTn B cepBUCHO criyxbe.
[N Hape3aHUsi NPOAYKTOB Ha
Toncrble / TOHKVE OMTUKIA 3KcnnyaTaum|
b [ByCTOPOHHWI OAUCK-TEepKa —
¢ 6onbwnmKn / maneHbKMMmu BaxHasa nHdopmauuma
OTBEPCTUSIMU PekoMeHO0BaHHbIe B JaHHOW UHCTPYKLMK
¢ [uck-Tepka — C OTBEPCTUAMM Mo 3KCrnyaTauum yCTaHoBKM paboyen
cpeaHen BennYmHbl CKOPOCTM yKasaHbl AJ1si IpMGOpPOoB C NoBO-
4 [epxaTenb OUCKOB POTHbLIM BbIKMOYaTENEM Ha 7 CKOPOCTEN.
5 MHorocyHKUNOHaNbHbIN HOX YcTaHoBKku Anst npubopoB ¢ MOBOPOTHbIM
6 CwmecuTenbHas vawa BbIKIO4YaTENeM Ha 4 CKOPOCTM NpUBEAEHbI
7 MopacTtaBkKa pPSAOM B CKOOKax.
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,VIF|

/\ OnacHocThL TpaBMUpOBaHUsA 06
ocTpble ne3sus Hoxa!

CobnitoganTe oCTOPOXHOCTL Npu 0bpa-
LeHunn ¢ MHOFO(byHKLLVIOHaJ'IbeIM HOXOM
N ANCKaMU-U3MenbinTendamn.

BHumaHwue!

MHoroyHKUMOHANBbHBIN MUKCEP MOXHO
YCTAHOBWTb Ha KYXOHHbI KOMOaWiH v
Ha4aTb MM NOMb30BaTbCS NULLL Nocrne
TOro, Kak OH OblN NOMHOCTLI0 coBpaH, 1 ero
KpblLLKa Obina 3akpydyeHa Takum obpasom,
4YTOObI €€ BbICTYN AoLwen Ao ynopa. MNpu
Heo6XoaUMOCTN NpuaepPXUBanTe BbICTYN
KpblLwkn 6onblwmM nansuem. Bo Bpems
paboTbl MHOTOYHKLIMOHANLHOTO MUKCEpPa
W KOTra OH NPUCOEAUHEH K KYXOHHOMY KOM-
GaliHy KpblLUKa C HEro He CHUMAaETCS.

MHorocgyHKUMOHaNbHbIN HOX

PucyHok [BI:

[Ons py6kun, NnpurotoBneHns nope, cme-

LIMBaHUSA, 3aMeLLNBaHUS, N3MENBYEHUS U

NPUrOTOBMEHNS COYCOB U KOKTEMNEN.

m  HaxmuTte Ha KHOMKy pa3broku-

POBKM 1 NEPEBEANTE KPOHLLTENH B
nonoxexwue 4.

m  CHuMUTE C NnpMBOAa MUKCepa 3aLnuT-
HYHO KPBbILLIKY.

m [locTaBbTe CMECUTENbHYH Yally Ha
LIOKOMbHYHO NMOACTaBKY M NMOBEPHUTE ee
NPOTMB YaCcOBOW CTPENkKKU Ao ynopa.

m  YCTaHOBUTE HOX Ha KOHUYECKYHD
Hacagky.

m 3arpyaute npegHasHa4YeHHble Ans
nepepaboTKM NPOAYKTHI.

m  3aKpowiTe MUKCEep KPbILLKOW (OpUeH-
TUPYWTECH MO MapPKMPOBKE) 1 NoBopa-
ymBanTe ee NPOTUB YaCOBOW CTPESKM
[0 Tex nop, noka BbICTYN KPbILLKA He
[OCTUrHET ynopa. BbICTyn KpbILLKM
[OImKeH 3adUKCMPOBaTLCS B NMa3y pyyKu
MUKCepa.

m YCTaHOBUTE MHOrOMYHKUNOHAMbHBIN
MUKCEP Ha NPUBOA, OPUEHTUPYSACH
no MapkupoBke. NoBepHMTE NPOTUB
4acoBOW CTPENKM Ao ynopa.
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Mpubop He pabGoTaeT, ecnu MHOrOPYHK-

LUMOHalNbHbIA MUKCEpP He MOBEPHYT OO0

ynopa.

= YCTaHOBMWTE NMOBOPOTHbLIN BbIKMoYaTeNb
Ha HeoBXOaMMYI CKOPOCTb.

m 3arpyxante npoayKkTbl BO Bpems nepe-
paboTkn Yepes 3arpy3o4Hoe OTBEpPCTUE.

Mo okoH4YaHuUK paboThbl

m  BbikniounTte npnbop, NOBEPHYB BbIKIO-
yaternb, U CHAMUTE MHOTOMYHKLMOHATb-
HbIi MUKCEep C NpuBoAa.

m  KpbILWKy Takke NOBEpHUTE MO YaCOBOM
CTpernke U CHUMUTE.

m  VI3BnekuTe NpoayKTbl U3 MHOTOMYHKLN-
OHanbHOro Mukcepa. [ns atoro npuaep-
XvBamTe MHOTOMYHKLIMOHAMNBbHbBIA HOX
3a KOHMYECKYH HacaKy B MUKCepe.

m M3Bneknte MHOrOoyHKLMOHAMNbHbIN
HOX, yOepXuBasi 38 KOHUYECKYHO
Hacagky.

ﬂ,VICKVI-VI?»Me.ﬂb‘WITe.HVI

PucyHok H:

[BYCTOPOHHUM OUCK-LUWH- ®

KOBKa — ONs Hape3aHuA

NMPOAYKTOB Ha TONCTbIe/TOHKNE JIOMTUKN

ONs Hape3aHus 0BOLLEN U OPYKTOB.

MepepaboTka NPOAYKTOB NPOBOANUTCS Ha

ckopoctn 5 (3).

O603Ha4YeHVs Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-

Tepke:

«1» CTOpPOHa ANsi Hape3aHWsa NPOoaYKTOB Ha

TONCTbIE NMOMTUKM
«3» CTOpOHa ANst Hape3aHWsa NPOoaYKTOB Ha
TOHKWE NTOMTUKMN

BHumaHue!

[IByCTOPOHHWIA OUCK-LUMHKOBKA He npegHa-
3HaYeH Ansi HapesaHus cbipa TBePAbIX
copToB, xneba, Oyno4yek 1 WwWokonaga.
BapeHbIin HepaccbinyaTein kaptodenb
MOXHO Hape3aTb Ha MOMTUKU TOMbKO nocne
oxnaxaeHwus.



[1ByCTOPOHHMI AUCK-TEpPKa —
¢ 6onblMMU/ManeHbLKMMKN
OTBEPCTUAMMU

ONs HaTUpaHWs OBOLLEN, (DPYKTOB U Cbipa
nobbIX COPTOB, KPOME TBEPAOro (Hanpu-
Mep, Cbipa napMesaH).

MepepaboTka Ha 3-1 (2) unn 4-1 (3)
CKOpOCTMW.

O603Ha4eHns Ha ABYCTOPOHHEM AuC-
Ke-Tepke:

«2» cTOpoHa ¢ 6onbLIYMK OTBEPCTUAMM
«4» CTOpPOHAa C ManeHbKMU OTBEPCTUAMM

BHumaHwue!

[IByCTOPOHHWI ANCK-TepKa He npeaHasHa-
YeH Ans naMmernbveHns opexos. Msarkuin cbip
MOXHO HaTupaTb Ha 7-i (4) ckopocTu
TOMNMbKO Ha CTOPOHE C KPYMHbIMMU
OTBEPCTUSAMM.

Aunck-Tepka - ¢ OTBEpPCTUSMU
cpeaHen BeNMYMHbI

AN HaTUpaHUS Ha Tepke CbIPOoro KapTo-
dens, TBepAoro cbipa (Hanpumep, coipa
napmMesaH), OXNnaxaeHHOro LoKonaaa u
OpEXOB.

MNMepepaboTka NPoAyKTOB NPOBOAMTCS Ha
ckopocTtu 7 (4).

BHumaHue!

Ovnck-Tepka He NpefHasHayYeH Ans Hatupa-

HMS MSITKOTO M NTOMTEBOTO Chipa.

m  HaxmuTte Ha KHOMKy pa3broku-

POBKM ¥ NepeBeanTe KPOHLUTENH B
nonoxexwue 4.

m  CHumuTe Cc npvBoAa MUKcepa 3aLuT-
HYHO KPBbILLIKY.

m [locTaBbTe CMECUTENbHYHO Yally Ha
LIOKOMbHYIO NMOACTAaBKY U NOBEPHUTE ee
NPOTMB YacOBOW CTPEesku Ao ynopa.

m YCTaHoBUTE Ha AepxaTternb AUCK-TEPKY
UNn OUCK-LUMHKOBKY Heobxoavnmon Bam
CTOPOHON BBEPX. [ANCK-TEPKY MOXHO
MCMONb30BaTh NULLb C OAHOW CTOPOHbI.

m BcraBbTe fepxatens OUCKOB.

m  3aKpowite MUKCep KpbILLKOW (OpUeH-
TUPYWTECH NO MapPKNPOBKE) 1 NoBOpa-
YnBaliTe ee NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
[0 Tex Nnop, Noka BbICTYN KPbILLKA He
OOCTUrHET ynopa.

3KCI’IJ'IyaTaLI,VIF| ru

m  YCTaHOBUTE MHOTOMYHKLMOHAMNBHbIN
MUKCEP Ha NPUBOA M NOBEPHUTE NPOTUB
4YacoBOW CTPernku Ao ynopa.

m YCTaHOBMWTE MOBOPOTHbIN BbIKMOYaTEND
Ha HeoBXOaMMYH CKOPOCTb.

m [lonoxuTte npegHasHayeHHble Ang
nepepaboTku NpoayKTbl MUTAHUSA B
3arpy304HbI CTBOM U crerka nog-
TankuBamTe ux TornkaTtenem, cneas
32 YPOBHEM HarMoMHEHUS MPUEMHOM
€MKOCTH.

BHumaHue!

Makc, 4onyCTUMBI YpOBEHb HAMNONHEHUSI
HaxoQMTCs Yy HUXKHErO Kpasi CTynuLbl Aep-
aTerns JMUCKOB.

PekomeHpaums: YTtobbl TOHKME U ONUMHHbIE
NpoAYyKTbl M3MensYanvch paBHOMEPHO, UX
crieqyert cBsi3aTb B My4YOK.

BHumaHue!

B cnyyae 3aknuHuBaHusa nepepabaTbiBae-
MbIX NPOAYKTOB B MHOrO(pYHKLNOHANbHOM
MUKCEPE BbIKIOUNTE KYXOHHbIV KOMOGaWiH,
N3BIEKNTE BUITKY U3 PO3ETKN, AOKANTECH
NMOSTHOM OCTaHOBKW NPUBOAA, CHUMUTE
MHOTOYHKLIMOHANbHbIA MUKCEP C NPUBOAA,
CHUMUTE KpbILLKY MUKCEpa 1 ocBoboaute
3arpy304HbIl CTBOS OT NPOAYKTOB.

Mo okoH4YaHuu paboTbli

/\ He ncknioueHa onacHocTb

TpaBMMpoBaHus!

CHuManTe OUCKU-U3MENBYUTENN TONbKO

BMECTE C AepXxaTenem OUCKOB.

m  BoikniounTte npnbop, NoBepHyB BbIKIO-
yarenb, U CHUMUTE MHOTOMYHKLIMOHAmb-
HbIi MMKCEp C Np1BOAa.

= KpbILKY Takke NoBepHUTE MO YacoBOW
CTpErkKe U CHUMUTE.

m Vi3BnekanTe OUCKU-U3MENbYMTENN
13 Yaluu, yaepxmeas 3a gepxarenb
ONCKOB.
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ru YucTka n yxoa

YucTka u yxon

BHumaHue!

He nonb3yitech abpa3vBHLIMU YACTALLUMA
cpeactsamMu. MNoBeEPXHOCTb 3MEKTPONpU-
6opa MoXeT bbITb NoBpexaeHa.

Bce getanu, 3a UCKNOYEHNEM LIOKOSBHOM
noaCcTaBKN MHOTOYHKLMOHANbHOIO
MUKCepa, MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON
MaLluvHe.

PekomeHpauus: MNnactmaccoBble geTanu
Henb3s 3akMMaTb B MOCY40MOEYHON
MaLlMHe MeXAy NOoCy[on, Tak Kak He
ncknodeHa nx gedopmaums. Betasnante
MHOTOYHKLMOHaNbHBIN HOX Bceraa
KOHWYEeCKMM OTBepCTMEM BHM3. LlokonbHyto
noaCcTaBKy NpOTUpanTe TOMNbKO BMAXHON
TKaHblO.

Mpumepbl ucnonb3oBaHUs —
MHorocdyHKUMOHaNbHbLIN
HOX

M3menb4yeHue NpsAHbIX TpaB

Makc. konnyectso: 10 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpemsa nepepabotku: 20-30 cekyHA
MpumeyvaHue: nepepaboTka JoMmKHa Npo-
BOOWTBLCS TOMBbKO B CyXOW CMECUTENbHON
vawe.

PenyaTbin nykK, 4eCHOK

Makc. konunyectso: 100 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 5-7 cekyHA
MpumevaHue: nyk cneagyeT paspesaTb Ha
YETBEPTUHKN.

Opexu, MMHOanb

Makc. konunyectso: 100 r
CkopocTb: 7 (4)
Bpems nepepabotku: 1-1%2 MUHYTbI
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Msico

Makc. konuyectso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 30-60 cekyH
MpumeyaHue: yganuTe KOCTU, XPALLM U
cyxoxunus. Hapexsre Msico KpymnHbIMU
Kyckamu.

MpuroToBneHue oBOLWHbLIX MlOpeE,
cynos

Makc. konuuectso: 375 1
CkopocTb: 7 (4)
Bpewms nepepaboTku: 1 MMHyTa

MawoHe3

— 24nua

— 151 yKkeyca

— Y2 4. n. ropunubl

— 1 wenoTka conun

— 1 wenoTka caxapa

— 300-400 r pacTutenbHoro macna

Bce uHrpegneHTbl A0MmKHbI UMETb OQUHAKO-

BYIO TEMMepaTypy.

m [lepemeluvBanTte BCE KOMMOHEHTbI
(kpome macna) B TeHEeHMEe HECKONbKUX
ceKkyHz Ha 7-i (4) ckopocTu.

m  MegneHHo BnMBanTe macno vyepes
BOPOHKY ¥ NepemeLuBainTe Bce 40 Tex
nop, Noka MamoHe3 He AMYMbrMpyeTcs.

Bpewms nepepaboTku: 172 MUHYTBI

Pa3nuyHble dapum, Ha4YNHKN,
nawTeTbl

Makc. konunyectso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpewms nepepaboTku: 1 MuHyTa
MpumeyvaHue: 3arpyxante MAco co
BCEMW MpUNpaBaMu 1 ocTanbHbIMK
KOMMOHEHTaMM.

CmelwumBaHue (NpuroToBrneHue
MOJIO4YHbIX KOKTenneun, Coycon
K 6.I1I'OAaM, CoycoB Ansd canarta
M cynoB-niope)

Makc. konuyectBo: 0,5 n xngkoctu
Makc. konuyectBo, 375 r TBEpAbIX
NpoayKToB

CkopocTb: 7 (4)



Mpumepsbl ncnonb3oBaHns — MHOroyHKUMOHANbHbLIN HOX

ByTep6poaHas nacta c meaom
(CNUMS50..)

30 r necHbIX opexos

1 wenoTka KopuLbl

180 r mega (13 xonogunbHuKa)
CHavana namensunte opexu
3atem gobasbTe Me 1 KopuLy

Bpems nepepaboTtku: 15 cekyHn Ha Makcu-
MarbHOWN CKOPOCTU

ByTepbpoagHas nacta c megom
(CNUM51..)

30 r necHbIX opexos

1 wenoTka KopuLbl

200 r mega (M3 xonoamnbHUKa)
CHavana namens4inte opexu
3atem gobasbTe Me 1 KopuLy

Bpems nepepabotku: 10 cekyHA Ha Makcu-
MarbHON CKOPOCTU

[MpaBo Ha BHeCEHWNe U3MEHEHWI OCTaBnseM
3a cobon.

ru
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kk Kayincisgik wapanapbl

Kayinci3aik wapanapbl
Kayincisgik Hyckanapbl

Byn kemekuwi kypan MUMS... acyn kombanHbiHa apHanfad. MUMS...
acyn KoMbanHbIHbIH KOnaaHy Typaribl HYCKaynblfblH CakTaHbI3.

A Xapakat any kayni

ManganarfbIl OUCKiHIH ©TKIp NblakTapbl MEH XUEKTepiH
ycTamaHpl3. Manganarbiw guckinepre Tek 6ymipiHeH KON TUri3iHia!
Ken yHKUMANBIK NbILLAKTbl OPHATY XaHe LUeLly YLiH OHbl TEeK

KOHYCTbIK YLLbIHAH YCTaHbI3.

MynbTy apanacTbipfbillTbl TEK KaHA KYPbINFbl XXEeTeri ToKTan
TYpFaHbIHOA XXoHe Kabeni anekTp po3eTKacbiHaH LWbifapbliiFaHbiHAA
€HTi3iHi3 / WhbiFapblHbI3. KynfbIl iliHe KOMNbIHbI3Abl CariMaHbI3.
©Himaepai nTepy yLiH NTepriwTi KonaaHbIHbI3.

Haszap ayaapbiHbI3!

MynbTy apanacTbipfbilWThl TEK TOMbIFBIMEH XUHAKTanNFaH Kynge
KongaHbiHbI3. MynbTn apanacTbIpfbIlWThl eLKallaH Herisri bynbimFa
KypacTblpMaHbl3. MynbTn apanacTbIpfbllUThl TEK KypacTbIpblfiFaH
XYMbIC KyMiHOE KonAdaHblHbI3. MynbTi apanacTbipfbilWThl eLKallaH
©oc kynae ictetnenis. bananap Kypanfa akblHOacnacbiH.

Xannbl manimeTTep

BeTTik XafblHaH »anbIn allblHbI3.
= [\ cyperi:
1 Wrepriw
2 Kywfbllwbl 6ap Kaknak
3 Mawnganarbiw guckinep
a AlHanmarnbl Keckill AUCK —
KanblH, / XiHiLLKe
b AviHanmansb! yKkil ONCK —
YIKeH / WwafbiH
¢ Yikenme AMCK — opTawla
Ovck ycTarblwbl
Ken dyHKUMANBIK Nbiwak
Kece
PoseTka
=> [Z] cyperTi: XyMbIC Ky#i
=> [d cyperTi: GenrineHreH Gy3y xambl
KipicTipinreH 6enrineHreH 6y3y xabl
KYPbINFbIHBIH XeTeriH Oy3bin Typ. ApTbIK
KYKTEME OMCK YCTaFblLbl XXeTekLi Ginikte
Oy3blnagbl XXaHe OHbl OHal anMacTbIpy
MYMKiH. 2KaHa AnCK yCTafbILbl KbI3MET
KepceTy opTanblfbiHAa KOIHKETIMAI.

~No abh
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Konpany

MaHbI3abl HycKkay

Byn kongaHy Typanel Hyckaynelkta 7
Kkagamablk aHanMarbl axblpaTkblwbl 6ap
OyrbiMaapaarbl XKyMbIC XblnAamMabifbl
OoMbIHLWA YCbIHbINATbIH LWamarnbl MaHAep
KenTipinreH. 4 kagamablk anHanmarnbl
axblpaTKblLbl 6ap OyibiMaap ywiH MaHaep
TUiCiHLWEe apTTaFbl Xakwanapga dbepinreH.

AN OTKip NblWakKTaH XapakaTTaHy kKayni!
Ken gyHKUMANbIK NbILIAKTbl XXaHe
Mamnganay guckinepiH nanganaHyaa aban
O0nbIHbI3.

Hasap ayaapbiHbI3!

Tek MynbTV apanacTbIpfbiLL TOMbIK
XUHanfaHga xaHe kKaknak geHoeri
TipenreHwe xabbinfaHaa FaHa MynbTu
MUKcepai acyy kombanHbIHAA OpHATHIN
naviganaHy MyMmkiH. Kepek 6onca, kaknak
AeHberiH 6ac 6apmakneH Tipen TypPbIHbI3.
KaknakTbl X)XyMbIC Ke3iHAe XaHe MynbTH
apanacTbIpfbIll acyn KoMGanHbIHAA
opHaTbInFaHaa LweLly MyMKiH eMec.



Ken ¢hyHKUMANBIK NbiWak

=> Cyper [:

Kecy, ntope ictey, apanactbipy, uney,

Manganay xeHe Ty3ablKkTap MeH apanac

cycblHAapAbl Xkacay YLUiH.

m bocaty Ty/imeciH 6acbin, aHanvansb
TYTKaHbl 4 KyNiHE XbIIMKbITbIHbI3.

m  ApanacTbIpfblILL XeTeriHiH, KopFaHbIC
KaKknarblH anbin TacTaHpI3.

m  KinTTi po3eTkara canbin carat 6arbITbiHa
Kapchbl TipenreHwe bypaHbI3.

m  [IbllaKTbl KOHYCThIK YLLK OPHATbIHbI3.

m  OHaenerTiH asblK-TYNiK eHiMaepiH
TONThIPY.

m  KaknakTbl opHaTbIn (6enriHi
Kagarananpl3), carat 6aFbITbiHA KapcChbl
Kaknak neHberi TipenreHwe GypaHpl3.
Kaknak neHberi TyTkagarbl caHplnayfra
Kipyi Kepek.

= MynbT apanacTbIpfbILLUThI XXETEKKE
OpHaTbIHbI3, 6enriHi eckepini3. Carart
OarbITblHAA TipenreHLle bypaHbI3.

Erep mynbTy apanacTbipfbill

TipenreHuwe 6ypanmaca, Kypbinfbl icke

KocbinMauabl.

m  AllHanmanbl axblpaTKbIWThI kanayrnbl
Kagamra KOMbIHbI3.

m  A3bIK-TYNIKTEPAI )XYMbIC KE3iHAE KYNFbILL
apKblSbl TOMTHIPbIHbIS.

XyMbicTaH KeniH

m  bynbiMabl arHanmansl axblpaTkbiLu
apKblSibl OLWIPIHI3 Aa MyrnbTH
apanacTbIpFbILLTLI XXETEKETH LUELLIHI3.

m KaknakTbl carat OarbiTbiMeH Oypan,
anbin TacTaHpl3.

= MynbTy apanacTbIpfbILUThI
6ocatbiHbI3. On yLWiH kemn yHKUMAbIK
apanacTbIpfbILLTbl KOHYCTbIK yLITa
MynbTU apanacTblpfbiliTa 6ackin
TYPbIHbI3.

m  Ken pyHKUMANbIK MbILWAKTbl KOHYCTbIK
yLWITaH LeLLiHi3.

KongaHy kk

Manganafbiw guckinep

=> Cypet [3:

ANHanManbl KecKill AUCK — ®
KanblH / XiHiWwKe

XKEeMiC NeH KOKeHICTi TypayfFa apHarnfaH.
5-kapampaa engey (3).

ArHanmanbl Keckilw auckigeri 6enri:
KanblH KECKILL Xafbl YLUiH «1»

XIiHiLLKe KeCKill Xafbl YLLUiH «3»

Hasap ayaapbiHbi3!

AiHanMarbl Keckil ANCK KaTTbl ipiMLLIK,
HaH, Oernke HaH MeH LLoKonaaThl TypayFa
apHanmaraH. NicipinreH, kaTTbl NicipinreH
KapTONTbl TEK CanKbIH KyWiHAE TypaHbl3.

AHanmanbl YKKill AUCK —

YIKeH / warblH

KOKEHIC, XXMeMicC neH ipiMLLiKTi yryre
apHanfaH, KkaTTbl ipiMwwikTeH 6acka
(MbICanbl, mapmesaH).

3-kapampa (2) Hemece 4-kapamaa (3)
eHzey.

AViHanManbl yKkiWw auckigeri 6enri:
YIKEH YKKILL Xafbl YLWiH «2»

LUAFbIH YKKILL XXaFbl YLUiH «4»

Hasap ayaapbiHbI3!

AViHanMarnbl YKKill OUCK )KaHFaKTapabl yryre

apHanmaraH. XKymcak ipiMLUiKTi YnKeH

XafbIMeH 7-kagamzaa (4) yriuia.

YikenmMe AUCK — opTaLua

LUMKI KapTom, KaTTbl ipiMLUiK

(MbICanbl, napmesaH), CybITbIIFaH LWOKoNazg,

NeH XXaHfakTapabl yryre apHanfaH.

7-kapamaa enaey (4).

Hasap ayaapbiHbI3!

YKenme OUCK KyMcak XoHe Tifim ipiMLikTi

yryre apHanMaraH.

m bocarty TyimeciH 6ackin, anHanmannsi
TYTKaHbl 4 KyNiHE XbIMKbITbIHbI3.

m  ApanacTbIpfbliLL XeTeriHiH KOpFaHbIC
KaKnarblH anbin TacTaHbI3.

m  KinTTi po3eTkara canbin carat 6afbiTbiHa
Kapchbl TipenreHwe bypaHbI3.

m Kecy Hemece YKKill ANCKiHI KaXeTTi
XaFbIMEH XXOFapblfa QUCK YCTaFblLLbIHA
KOVbIHbBI3. YKenme OUCKiHI Tek Bip
XafblHaH nanganaHy MyMKiH.
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kk Tasanay xaHe KyTy

m  [CK yCTafbILLbIH OPHATY.

m  KaknakTbl opHaTbIn (6enriHi
Kapgarananpl3), carat 6arbITbiHA Kapchbl
kaknak neHberi TipenreHwe GypaHpl3.

m  MynbsT apanacTbIpFbILUThI )KETEKKE
opHaTbIn cafaT 6arbITbiHA Kapchbl
TipenreHwe apanacTbipfbiLl
yCTarbllblHa OypaHbI3.

= AllHanmarnbl axblpaTKbILWThbl Kanayrbl
kagamra KoMbIHbI3.

m  OHaeneTiH asblK-TyMiK HIMIH KyAFblLIKa
canbif, XankbILNeH a3 XblIMKbITbIHbI3.
TONTLIPY AEHreniH ecKepiHi3.

Hazap ayaapbiHbI3!

Makcmangblk TONTbIpy AEHreni

OMCK YCTaFblLLbIHbIH TOMEHTI LIEeTiHAE

OopHanackaH.

Hyckay: 6ip KanbinTa Kecy yLUiH XiHillke

a3bIK-TYNIKTi XXMHaN eHaeH;s.

Hazap aynapbiHbI3!

©HAeneTiH asbIKk-TyNiK eHiMAepi MynsTi

apanacTblpfbiliTa biTenin keTce, acym

KOMOaMHbIH eLUipiHi3, allaHbl po3eTkagaH

LWbIFAaPbIHbI3, XXETEK TOKTaFaHLLIa KyTiHi3,

MYNbTU apanacTbIpfblll KaKnarbiH anbin

TacTaHbI3 XoHe KYNFbILTbl 6ocaTbIHbI3.

XymbicTaH KeniH

AN XapakatTaHy kayni 6ap!

Manganay guckinepiH Tek aMck

yCTarbllbIMEH Oipre anbin TacTaHpl3.

m  KypbinfbiHbl a/iHanMarbl axblpaTKbiL
apKbInbl BLWipiHi3 Aa MynbTU
apanacTblpfbllWThl XXETEKTEH LUELLiHi3.

m KaknakTbl caraTt GafbliTbiMeH Oypan,
anbin TacTaHpl3.

m Manganay guckinepiH guck
YCTarbllWbIHAA bIObICTAH anbin
TacTaHbI3.
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Tasanay XaHe KyTy

Hasap ayaapbiHbi3!

Ew6ip kbipa anatbiH Taszanay 6ynsiMaapbIH
KongaHb6aHbI3. YcTinepaid Oy3binbin KeTyiHe
anapybl MYMKiH.

MynbTr apanacTbipfbill PO3ETKaCbIHaH
6acka b6apnblk 6enwekTepai biAbIC XYFbILL
MaluuHaaa xXyyra 6onagpi.

Hyckay: MNnactuk 6enwekrepai biabic
XKyFbILW MalLMHaAa KbicnaHpl3, cebebi
niwimi e3repyi MymkiH. Ken dyHKUMAnbIK
NblWaKTbl 8paanibiM KOHYCTbIK TECIKTI
TeMeHre KapaTbin canblHbl3. Po3eTkaHbl Tek
binFanabl WybepekneH cypTin TacTaHbI3.

Ken cyHKUMANBIK
NbIWAaKTbIH Nanganady
Mbicangapbl

KekeHicTep

Makcumangpik kenemi: 10 r
Backpiww: 7 (4)

©Hpaey: 20-30 cekyHa

Hyckay: Tek Kypfak biabICTa ©HAEHI3.
CapbimMcak, nua3
Makcumanabik kenemi: 100 r
Backpiw: 7 (4)

©Hpaey: 5-7 cekyHn,

Hyckay: nusasgbl TepTke 6eniHis.
YKaHra, 6agam
Makcumangbik kenemi: 100 r

Backpiww: 7 (4)
OHaey: 1-1%2 MuHyT

Er

Makcumangpik kenemi: 300 r

Backbliw: 7 (4)

©Hgey: 30-60 cekyHA

Hyckay: cyvek, LwemipLuek xaHe CiHipnepgi
anbin TactaHbI3. ETTi ynkeH Genwekrepre
KECIHj3.



Ken gyHKUMANbIK NblWaKTblH Naganady Mbicangapbl kk

KekeHic 60TKa, KekeHic copnachbl

Makcumangplk kenemi: 375 r

Backpiw: 7 (4)

©Haey: 1 MUHYT

ManoHe3

— 2 XyMbIpTKa

— 15 r cipke

— Y2 wan KacblK Kbilla

— 1 canbim Ty3

— 1 canbIm KaHT

— 300-400 r man

VHrpeaneHTTep Gipaoen Temnepatypara ne

6onybl THiC.

m  VHrpegoueHnTTepai (MavigaH 6acka)
GipHelle cekyHA iwiHae 7 kagamaa (4)
apanacTtblpbIHbI3.

m  Mangpl 6asty KywfbIL apKbinbl KyWbin
OTbIPbIHbI3 XX8He ManoHe3 nanja
bonfaHwa apanacTblipa 6epiHija.

©Haey yakbITbl: 172 MUHYT

ETTik KambIp, canbiHGanap,
nawTeTTep

Makcumangbik kenemi: 300 r

Backpiw: 7 (4)

©Haey yakbiTbl: 1 MUHYT

Hyckay: eTTi kanfaH UHrpeaneHTTep XoHe
09MAINiKTepMeH TONTbIPbIHbI3.

ApanacTtbipy (cyT
apanacTblpblfifaH cycbiHAap,
Ty3A4bIKTap, canaTt gpeccuHrrepi
X9He Kpemaik copnanap)
Makcrmangbik kenemi, cynbik: 0,5 n

Makcumangplk kenemi, kattbl: 3751
Backpiw: 7 (4)

Banabl kantama (CNUMS50..)

— 30 r opmaH xaHrarbl

— 1 canbIM gapLubiH

— 180 r 6an (cybITKbILITaAH)

m  AngbIMEH OpMaH XaHFafblH Manganay
m  CocblH 6an MeH gapLublHAbl KOCbIHbI3
OHaey yakbiTbl: 15 CEeKyH[, eH XOoFapfbl
OackplliTa

Banabl kantama (CNUMS51..)

— 30 r opmaH xaHrarbl

— 1 canbiMm gapubiH

200 r 6an (cybITKbIWITaH)

m  AngbIMeH OpMaH XaHfafbliH Mariaanay
m  CocblH 6an MeH gapLublHAb! KOCbIHbI3
©Haey yakbiTbl: 10 cekyHA eH XoFapFbl
GackpllTa

Bizne esrepictep eHrisy Kykbifbl 6ap.
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JQ Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

* Expert tips & tricks for your appliance

e 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, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001118303 (9804)
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