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 de Zu Ihrer Sicherheit

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen. 
X Bild A:
1 Stopfer
2 Deckel mit Einfüllschacht
3 Zerkleinerungsscheiben

a Wende-Schneidscheibe – dick / dünn
b Wende-Raspelscheibe – grob / fein
c Reibscheibe – mittelfein

4 Scheibenträger
5 Multifunktionsmesser
6 Schüssel
7 Sockel
X Bild B: Arbeitsposition
X Bild C: Sollbruchstelle
Die eingebaute Sollbruchstelle schützt den 
Antrieb des Gerätes. Bei Überlastung bricht 
der Scheibenträger an der Antriebswelle 
und kann leicht ersetzt werden. Neue 
Scheibenträger sind beim Kundendienst 
erhältlich.

Bedienen
Wichtiger Hinweis
In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene 
Richtwerte für die Arbeitsgeschwindigkeit 
beziehen sich auf die Geräte mit 7-stufigem 
Drehschalter. Für Geräte mit 4-stufigem 
Drehschalter finden Sie die Werte in Klam-
mern jeweils dahinter.

 W 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, lässt 
sich der Multimixer auf die Küchenmaschine 
aufsetzen und betreiben. Eventuell die 
Deckelnase mit dem Daumen festhalten. 
Der Deckel kann während der Arbeit und 
wenn der Multimixer auf der Küchenma-
schine angebracht ist, nicht abgenommen 
werden.

Zu Ihrer Sicherheit
Sicherheitshinweise
Dieses Zubehör ist für die Küchenmaschine MUM5.. bestimmt. 
Gebrauchsanleitung der Küchenmaschine MUM5.. beachten.

 W 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 Einfüllschacht 
greifen. Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

 W Achtung!
Multimixer nur in komplett zusammengesetztem Zustand verwen-
den. Multimixer nie am Grundgerät zusammenbauen. Multimixer nur 
in der aufgeführten Arbeitsposition betreiben. Multimixer niemals 
leer betreiben. Kinder vom Gerät fernhalten.
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de Bedienen 

Multifunktionsmesser
X Bild D:
Zum Hacken, Pürieren, Mixen, Kneten, 
Zerkleinern und zum Herstellen von Soßen 
und Mixgetränken.

 Entriegelungsknopf drücken und 
Schwenkarm in Position 4 bringen.

 Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.
 Schüssel auf den Sockel setzen und 

gegen den Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.

 Messer am Kegelansatz einsetzen.
 Zu verarbeitende Lebensmittel einfüllen.
 Deckel aufsetzen (Markierung beach-

ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis 
zum Anschlag der Deckelnase drehen. 
Deckelnase muss im Schlitz am Griff 
einrasten.

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

Gerät läuft nicht an, wenn der Multimixer 
nicht bis zum Anschlag festgedreht ist.

 Drehschalter auf gewünschte Stufe 
stellen.

 Nachfüllen von Lebensmitteln während 
des Betriebes durch die Nachfüllöffnung.

Nach der Arbeit
 Gerät am Drehschalter ausschalten und 

Multimixer vom Antrieb abnehmen.
 Deckel im Uhrzeigersinn drehen und 

abnehmen.
 Multimixer leeren. Dazu das Multi-

funktionsmesser am Kegelansatz im 
Multimixer zurückhalten.

 Multifunktionsmesser am Kegelansatz 
entnehmen.

Zerkleinerungsscheiben 
X Bild E:
Wende-Schneidscheibe – 
dick / dünn
zum Schneiden von Obst und Gemüse.
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Schneid-
scheibe:
„1“ für die dicke Schneidseite
„3“ für die dünne Schneidseite
Achtung!
Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeig-
net zum Schneiden von Hartkäse, Brot, 
Brötchen und Schokolade. Gekochte, fest-
kochende Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe – 
grob / fein
zum Raspeln von Gemüse, Obst und Käse, 
außer Hartkäse (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Raspel-
scheibe:
„2“ für die grobe Raspelseite
„4“ für die feine Raspelseite
Achtung! 
Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeig-
net zum Raspeln von Nüssen. Weichkäse 
nur mit der groben Seite auf Stufe 7 (4) 
raspeln.

Reibscheibe – mittelfein
zum Reiben von rohen Kartoffeln, 
Hartkäse (z. B. Parmesan), gekühlter 
 Schokolade und Nüssen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).
Achtung! 
Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum 
Reiben von Weich- und Schnittkäse.

 Entriegelungsknopf drücken und 
Schwenkarm in Position 4 bringen.

 Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.
 Schüssel auf den Sockel setzen und 

gegen den Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.
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 Schneid- oder Raspelscheibe mit der 
gewünschten Seite nach oben auf den 
Scheibenträger setzen. Die Reibscheibe 
ist nur einseitig benutzbar.

 Scheibenträger einsetzen.
 Deckel aufsetzen (Markierung beach-

ten) und gegen den Uhrzeigersinn bis 
zum Anschlag der Deckelnase drehen.

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

 Drehschalter auf gewünschte Stufe 
stellen.

 Zu verarbeitende Lebensmittel in den 
Einfüllschacht geben und mit dem 
Stopfer leicht nachschieben, Füllhöhe 
beachten.

Achtung! 
Die maximale Füllhöhe befindet sich an der 
Unterkante der Scheibenträgernabe.
Hinweis: Für ein gleichmäßiges Schnittgut, 
dünnes Schneidgut bundweise verarbeiten.
Achtung!
Sollten zu verarbeitende Lebensmittel im 
Multimixer festklemmen, Küchenmaschine 
ausschalten, Netzstecker ziehen, Stillstand 
des Antriebes abwarten, Multimixer vom 
Antrieb nehmen, Deckel des Multimixers 
abnehmen und Einfüllschacht entleeren.
Nach der Arbeit

 W Verletzungsgefahr!
Zerkleinerungsscheiben nur zusammen mit 
dem Scheibenträger entnehmen.

 Gerät am Drehschalter ausschalten und 
Multimixer vom Antrieb nehmen.

 Deckel im Uhrzeigersinn drehen und 
abnehmen.

 Zerkleinerungsscheiben am Scheiben-
träger aus der Schüssel nehmen.

Reinigen und Pflegen
Achtung!
Keine scheuernden Reinigungsmittel ver-
wenden. Oberflächen können beschädigt 
werden.
Alle Teile bis auf den Sockel des Multi-
mixers sind spülmaschinenfest.
Hinweis: Kunststoffteile in der Spülma-
schine nicht einklemmen, da Verformung 
möglich. Das Multifunktionsmesser immer 
mit der Kegelöffnung nach unten einlegen. 
Sockel nur feucht abwischen.

Anwendungsbeispiele 
Multifunktionsmesser
Kräuter
Maximalmenge: 10 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 20-30 Sekunden
Hinweis: Verarbeitung nur in trockener 
Schüssel.

Zwiebeln, Knoblauch
Maximalmenge: 100 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 5-7 Sekunden
Hinweis: Zwiebeln vierteln.

Nüsse, Mandeln
Maximalmenge: 100 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 1-1½ Minuten

Fleisch
Maximalmenge: 300 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 30-60 Sekunden
Hinweis: Knochen, Knorpel und Sehnen 
entfernen. Fleisch in grobe Stücke 
schneiden.

Gemüsebrei, Gemüsesuppen
Maximalmenge: 375 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 1 Minute
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Mayonnaise
 – 2 Eier
 – 15 g Essig
 – ½ TL Senf
 – 1 Prise Salz
 – 1 Prise Zucker
 – 300-400 g Öl

Zutaten müssen gleiche Temperatur haben.
 Zutaten (außer Öl) einige Sekunden auf 

Stufe 7 (4) mischen.
 Das Öl langsam durch den Trichter 

gießen und so lange weiter mischen, bis 
die Mayonnaise emulgiert.

Verarbeitungszeit: 1½ Minuten

Fleischteige, Füllungen, Pasteten
Maximalmenge: 300 g 
Stufe: 7 (4) 
Verarbeitungszeit: 1 Minute
Hinweis: Fleisch zusammen mit restlichen 
Zutaten und Gewürzen einfüllen.

Mixen (Milchmixgetränke, Soßen, 
Salatdressing und Cremesuppen)
Maximalmenge, flüssig: 0,5 l 
Maximalmenge, fest: 375 g 
Stufe: 7 (4)

Honig-Aufstrich (CNUM50..)
 – 30 g Haselnüsse
 – 1 Prise Zimt
 – 180 g Honig (aus dem Kühlschrank)
 Zuerst Haselnüsse zerkleinern
 Dann Honig und Zimt dazugeben

Verarbeitungszeit: 15 Sekunden auf höchs-
ter Stufe

Honig-Aufstrich (CNUM51..)
 – 30 g Haselnüsse
 – 1 Prise Zimt
 – 200 g Honig (aus dem Kühlschrank)
 Zuerst Haselnüsse zerkleinern
 Dann Honig und Zimt dazugeben

Verarbeitungszeit: 10 Sekunden auf 
 höchster Stufe

Änderungen vorbehalten.
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 en For your safety

For your safety
Safety instructions
This accessory is designed for the MUM5.. food mixer.  
Follow the operating instructions for the MUM5.. food mixer.

 W 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.

 W 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.
X Fig. A:
1 Pusher
2 Cover with filling shaft
3 Cutting discs

a Reversible slicing disc – thick / thin
b Reversible shredding disc –  

coarse / fine
c Grating disc – medium-fine

4 Disc holder
5 Multifunction blade
6 Bowl
7 Base
X Fig. B: Operating position
X Fig C: 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.

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.

 W 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.
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Multifunction blade
X Fig. D:
For mincing, puréeing, blending, kneading, 
cutting and for making sauces and mixed 
drinks.

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

 Remove the blender drive cover.
 Place the bowl on the base and 

rotate all the way in an anti-clockwise 
direction.

 Insert the blade on the tapered lug.
 Add the food to be processed.
 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.

 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.

 Set the rotary switch to the desired 
setting.

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

After using the appliance
 Switch off the appliance with the rotary 

switch, remove the multimixer from the 
drive.

 Rotate the lid clockwise and remove.
 Empty the multimixer. To do this, hold 

back the multifunction blade on the 
tapered lug in the multimixer.

 Remove the multifunction blade from the 
tapered lug.

Cutting discs
X Fig. E:
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.

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.

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

 Remove the blender drive cover.
 Place the bowl on the base and 

rotate all the way in an anti-clockwise 
direction.

 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.

 Insert the disc holder.
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 en Cleaning and servicing

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

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

 Set the rotary switch to the desired 
setting.

 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

 W Risk of injury!
Remove cutting discs together with the disc 
holder only.

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

 Rotate the lid clockwise and remove.
 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.

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: 1-1½ 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
 – 2 eggs
 – 15 g vinegar
 – ½ tsp pepper
 – A pinch of salt
 – A pinch of pepper
 – 300-400 g oil

Ingredients must be at the same 
temperature.

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

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

Processing time: 1½ minutes
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Sausage meat, stuffing, pâté
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 l 
Maximum quantity of solids 375 g 
Setting: 7 (4)

Honey spread (CNUM50..)
 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 (CNUM51..)
 – 30 g hazelnuts
 – A pinch of cinnamon
 – 200 g honey (chilled)
 First chop the hazelnuts
 Then add the honey and cinnamon

Processing time: 10 seconds at the highest 
setting

Subject to change without notice.
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Pour votre sécurité
Consignes de sécurité
Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM5... Respectez la 
notice d’utilisation du robot ménager MUM5….

 W Risques de blessures
N’approchez pas les doigts des lames et des arêtes, tranchantes, 
des disques à réduire. Ne saisissez les disques à 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 l’entraînement s’est immobilisé et après 
avoir débranché la fiche mâle de la prise de courant. N’introduisez 
pas les doigts dans l’ouverture d’ajout. Pour remplir l’appareil, ser-
vez-vous du pilon-poussoir.

 W Attention !
N’utilisez le multimixeur qu’à l’état entièrement assemblé. N’assemblez 
jamais le multimixeur sur l’appareil de base. Ne faites marcher le 
multimixeur que dans la position de service indiquée. Ne faites jamais 
marcher le multimixeur à vide. Tenez les enfants éloignés de l’appareil.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
X Figure A :
1 Pilon-poussoir
2 Couvercle avec ouverture d’ajout
3 Disques à réduire

a Disque à découper réversible –  
épais / mince

b Disque à râper réversible – épais / fin
c Disque à râper – mi-fin

4 Porte-disque
5 Lame multifonctions
6 Bol
7 Socle
X Figure B : Position de travail
X  Figure C : Zone de rupture 

programmé
La zone de rupture programmée empêche 
d’endommager le mécanisme d’entraînement 
de l’appareil. En cas de surcharge, le porte-
disque se brise au niveau de l’arbre d’en-
traînement, et il est facile de le remplacer. 
Des portes-disques neufs sont disponibles 
auprès du service après-vente.

Utilisation
Remarque importante
Les valeurs indicatives de la vitesse de 
travail recommandées dans cette notice 
d’utilisation se réfèrent aux appareils 
équipés d’un sélecteur rotatif à 7 positions. 
Pour les appareils équipés d’un sélecteur à 
4 positions, les valeurs respectives suivent 
entre parenthèses.

 W Risques de blessures avec les lames 
tranchantes !
Prudence pendant le maniement de la lame 
multifonctions et des disques à réduire.
Attention !
Ce n’est qu’après avoir complètement 
assemblé le multimixeur et tourné le 
couvercle jusqu’à ce que sa saillie arrive 
en butée que vous pourrez poser le multi-
mixeur sur le robot culinaire et l’utiliser. Il 
faudra le cas échéant retenir la saillie du 
couvercle avec le pouce. Il est impossible 
de retirer le couvercle pendant le travail 
et tant que le multimixeur se trouve sur le 
robot culinaire.



12 

fr Utilisation 

Lame multifonctions
X Figure D :
Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir, 
broyer et pour préparer des sauces et des 
boissons.

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

 Retirez le couvercle protégeant l’entraî-
nement du mixeur.

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

 Mettez la lame en place par la jonction 
conique.

 Versez les produits alimentaires à 
préparer.

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

 Posez le multimixeur sur l’entraînement 
en tenant compte du repère. Tournez le 
bol dans le sens inverse des aiguilles 
d’une montre jusqu’à la butée.

L’appareil ne démarre pas si le multi-
mixeur n’a pas été tourné à fond jusqu’à 
la butée.

 Réglez le sélecteur rotatif sur la position 
voulue.

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

Après le travail
 Éteignez l’appareil par le sélecteur 

rotatif et détachez le multimixeur de 
l’entraînement.

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

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

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

Disques à réduire
X Figure E :
Disque à découper réversible – 
épais / mince
pour émincer les fruits et légumes.
Préparez les aliments sur la position 5 (3).
Chiffre sur le disque à découper réversible :
« 1 » pour le côté de coupe épaisse
« 3 » pour le côté de coupe fine
Attention !
Le disque à 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 à la 
cuisson une fois qu’elles ont refroidi.

Disque à râper réversible – 
épais / fin
pour râper 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 à râper réversible :
« 2 »  pour le côté servant à râper 

 grossièrement
« 4 » pour le côté servant à râper finement
Attention !
Le disque à râper réversible ne convient 
pas pour râper les noix. Ne râpez le 
fromage mou qu’avec le côté épais sur la 
position 7 (4).

Disque à râper – mi-fin
pour râper 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 à râper ne convient pas pour 
râper le fromage mou ou prédécoupé en 
tranches.

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

 Retirez le couvercle protégeant l’entraî-
nement du mixeur.
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 Posez le bol sur le socle et tournez-le 
dans le sens inverse des aiguilles d’une 
montre jusqu’à la butée.

 Posez le disque à découper ou râper sur 
le porte-disque, avec le côté de votre 
choix tourné vers le haut. Le disque à 
râper n’est utilisable que d’un côté.

 Mettez le porte-disque en place.
 Posez le couvercle (en tenant compte du 

repère) puis tournez dans le sens inverse 
des aiguilles d’une montre jusqu’à la 
butée formée par la saillie du couvercle.

 Posez le multimixeur sur l’entraînement 
et tournez-le dans le sens inverse des 
aiguilles d’une montre jusqu’à la butée.

 Réglez le sélecteur rotatif sur la position 
voulue.

 Versez les produits alimentaires à 
préparer dans l’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 régulière, présentez les aliments 
minces en bottes.
Attention !
Si les aliments à préparer devaient se 
coincer dans le multimixeur, éteignez le 
robot culinaire, débranchez la fiche mâle 
de la prise de courant et attendez que 
l’entraînement se soit immobilisé, détachez 
le multimixeur de l’entraînement, retirez le 
couvercle du multimixeur puis videz l’ouver-
ture d’ajout.
Après le travail

 W Risques de blessures !
Retirez toujours les disques à réduire avec 
le porte-disque.

 Éteignez l’appareil par le sélecteur 
rotatif et détachez le multimixeur de 
l’entraînement.

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

 Sortez les disques à 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 pièces vont au lave-vaisselle, 
sauf le socle du multimixeur.
Remarque : ne coincez pas les pièces 
en plastique dans le lave-vaisselle car 
elles risquent de se déformer. Introduisez 
toujours la lame multifonction avec l’orifice 
du cône vers le bas. N’essuyez le socle 
qu’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 : 1-1½ 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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Bouillies de légumes, soupes de 
légumes
Quantité maximale : 375 g 
Vitesse : 7 (4) 
Temps de préparation : 1 minute

Mayonnaise
 – 2 œufs
 – 15 g de vinaigre
 – ½ cc de moutarde
 – 1 pincée de sel
 – 1 pincée de sucre
 – 300-400 g d’huile

Les ingrédients doivent tous se trouver à la 
même température.

 Mixez tous les ingrédients pendant 
quelques secondes (sauf l’huile) à la 
vitesse 7 (4).

 Versez l’huile lentement par l’entonnoir 
et continuez de mélanger jusqu’à l’émul-
sion de la mayonnaise.

Temps de préparation : 1½ minute

Pâtes boulangères pour la 
viande, farces, pâtés
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 
à base de lait, sauces, 
assaisonnements pour salades 
et veloutés)
Quantité maximale, liquide 0,5 l 
Quantité maximale, solide 375 g 
Vitesse : 7 (4)

Pâte à tartiner au miel (CNUM50..)
 – 30 g de noisettes
 – 1 pincée de cannelle
 – 180 g de miel (du réfrigérateur)
 Hâchez d’abord les noisettes
 Puis ajouter le miel et la cannelle

Temps de préparation : 15 secondes à 
vitesse maximale

Pâte à tartiner au miel (CNUM51..)
 – 30 g de noisettes
 – 1 pincée de cannelle
 – 200 g de miel (du réfrigérateur)
 Hâchez d’abord les noisettes
 Puis ajouter le miel et la cannelle

Temps de préparation : 10 secondes à 
vitesse maximale

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza
Avvertenze di sicurezza
Questo accessorio è previsto per la macchina da cucina MUM5. 
Seguire le istruzioni per l’uso della macchina da cucina MUM5.

 W 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.

 W 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.
X Figura A:
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

c Disco grattugia – medio-fine
4 Portadisco
5 Lama multifunzione
6 Ciotola
7 Zoccolo
X Figura B: Posizione di lavoro
X Figura C: Rottura prestabilita
Il punto di rottura prestabilita integrato 
protegge l’ingranaggio dell’apparecchio. In 
caso di sovraccarico il portadisco sull’albero 
di azionamento si rompe e può essere facil-
mente sostituito. Acquistare i portadischi 
di ricambio presso il servizio assistenza 
clienti.

Uso
Avvertenza importante
I valori orientativi consigliati in queste 
istruzioni per l’uso per la velocità 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.

 W Pericolo di ferite da lame taglienti!
Attenzione nel maneggiare la lama multifun-
zione ed i dischi sminuzzatori.
Attenzione!
Solo se il multi-mixer è completamente 
assemblato ed il coperchio è ruotato fino 
all’arresto del nasello del coperchio, è 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 può essere 
rimosso durante il lavoro e quando il 
multi-mixer è applicato sulla macchina da 
cucina.
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Lama multifunzione
X Figura D:
Per macinare, passare, frullare, impastare, 
sminuzzare e per preparare sughi e frappè.

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

 Rimuovere il coperchio di sicurezza 
dell’ingranaggio frullatore.

 Applicare il contenitore sullo zoccolo 
e ruotarlo in senso antiorario fino 
all’arresto.

 Inserire la lama afferrandola sul pomello 
conico.

 Introdurre gli alimenti da lavorare.
 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.

 Applicare il multi-mixer sull’ingranaggio, 
ciò facendo tenere presente il riferi-
mento. Ruotarla in senso antiorario fino 
all’arresto.

L’apparecchio non si avvia se il multi-
mixer non è stato ruotato fino all’arresto.

 Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.

 Durante il funzionamento aggiungere 
alimenti attraverso l’apertura di aggiunta 
ingredienti.

Dopo il lavoro
 Spegnere l’apparecchio con la 

manopola e rimuovere il multimixer 
dall’ingranaggio.

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

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

 Rimuovere la lama multifunzione affer-
randola sul pomello conico.

Disco sminuzzatore
X Figura E:
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 è 
idoneo per affettare formaggio duro, pane, 
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo 
le patate cotte, che nella cottura si manten-
gono dure.

Disco doppia funzione per 
 grattugiare – grosso / fine
per grattugiare verdura, frutta e formag-
gio, tranne il formaggio duro (per es. 
parmigiano).
Lavorazione alla velocità 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 
è 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 è idoneo per grat-
tugiare formaggio tenero e formaggio da 
taglio.

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

 Rimuovere il coperchio di sicurezza 
dell’ingranaggio frullatore.
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 Applicare il contenitore sullo zoccolo 
e ruotarlo in senso antiorario fino 
all’arresto.

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

 Inserire il portadisco.
 Applicare il coperchio (rispettare il riferi-

mento) e ruotarlo in senso antiorario fino 
all’arresto del nasello del coperchio.

 Applicare il multimixer sull’ingranaggio 
e ruotarlo in senso antiorario fino 
all’arresto.

 Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.

 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

 W Pericolo di lesioni!
Rimuovere i dischi sminuzzatori solo 
insieme con il portadisco.

 Spegnere l’apparecchio con la 
manopola e rimuovere il multimixer 
dall’ingranaggio.

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

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

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
Quantità massima: 10 g 
Grado: 7 (4) 
Tempo di lavorazione: 20-30 secondi
Nota: lavorazione solo in contenitore 
asciutto.

Cipolle, aglio
Quantità massima: 100 g 
Grado: 7 (4) 
Tempo di lavorazione: 5-7 secondi
Nota: Tagliare le cipolle in quattro parti.

Noci, mandorle
Quantità massima: 100 g 
Grado: 7 (4) 
Tempo di lavorazione: 1-1½ minuti

Carne
Quantità 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
Quantità massima: 375 g 
Grado: 7 (4) 
Tempo di lavorazione: 1 minuto



18 

it Esempi d’impiego della lama multifunzione 

Maionese
 – 2 uova
 – 15 g aceto
 – ½ cucchiaino di senape
 – 1 pizzico di sale
 – 1 pizzico di zucchero
 – 300-400 g olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa 
temperatura.

 Miscelare gli ingredienti (tranne l’olio) 
per alcuni secondi al grado 7 (4).

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

Tempo di lavorazione: 1½ minuti

Impasti di carne, farcie, paté
Quantità massima: 300g 
Grado: 7 (4) 
Tempo di lavorazione: 1 minuto
Nota: introdurre la carne insieme con gli 
altri ingredienti e spezie.

Frullare  
(frullato misto al latte, sughi, 
dressing per insalata e passate)
Quantità massima, liquido 0,5 l 
Quantità massima, solidi 375 g 
Grado: 7 (4)

Crema spalmabile al miele 
(CNUM50..)

 – 30 g nocciole
 – 1 pizzico di cannella
 – 180 g miele (dal frigorifero)
 Innanzitutto sminuzzare le nocciole
 Quindi aggiungere il miele e la cannella

Tempo di lavorazione: 15 secondi a velocità 
massima

Crema spalmabile al miele 
(CNUM51..)

 – 30 g nocciole
 – 1 pizzico di cannella
 – 200 g miele (dal frigorifero)
 Innanzitutto sminuzzare le nocciole
 Quindi aggiungere il miele e la cannella

Tempo di lavorazione: 10 secondi a 
massima velocità

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid
Veiligheidsvoorschriften
Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUM5.. De 
gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUM5.. in acht nemen.

 W 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.

 W 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.
X Afb. A:
1 Stopper
2 Deksel met vulschacht
3 Fijnmaakschijven

a Snij-draaischijf – dik / dun
b Rasp-draaischijf – grof / fijn
c Maalschijf – middelfijn

4 Schijfhouder
5 Multifunctioneel mes
6 Kom
7 Sokkel
X Afb. B: Bedrijfspositie
X Afb. C: 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.

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.

 W 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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Multifunctioneel mes
X Afb. D:
Voor hakken, pureren, mixen, kneden en 
fijnmaken en voor het bereiden van sauzen 
en mixdrankjes.

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

 Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

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

 Mes met het kegelgedeelte aanbrengen.
 Te verwerken levensmiddelen 

toevoegen.
 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.

 Draaischakelaar op de gewenste stand 
zetten.

 Toevoegen van levensmiddelen tijdens 
het gebruik via de vulschacht.

Na gebruik
 Apparaat uitschakelen met de 

draaischakelaar en de multimixer van de 
aandrijving nemen.

 Het deksel met de klok mee draaien en 
verwijderen.

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

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

Fijnmaakschijven
X Afb. E:
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.

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.

 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.

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

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

 Draaischakelaar op de gewenste stand 
zetten.

 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

 W Gevaar voor letsel!
Fijnmaakschijven altijd samen met de schijf-
houder verwijderen.

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

 Het deksel met de klok mee draaien en 
verwijderen.

 Fijnmaakschijven aan de schijfhouder 
uit de kom nemen.

Reiniging en onderhoud
Let op!
Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-
ken. De oppervlakken kunnen beschadigd 
raken.

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: 1-1½ minuut

Vlees
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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Mayonaise
 – 2 eieren
 – 15 g azijn
 – ½ tl mosterd
 – 1 snufje zout
 – 1 snufje suiker
 – 300-400 g olie

De ingrediënten moeten dezelfde tempera-
tuur hebben.

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

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

Verwerkingstijd: 1½ minuut

Vleesdeeg, vullingen, pasteien
Maximale hoeveelheid: 300 g 
Stand: 7 (4) 
Verwerkingstijd: 1 minuut
Aanwijzing: vlees samen met de andere 
ingrediënten en kruiden toevoegen.

Mixen (milkshakes, sauzen, 
sladressing und crèmesoep)
Maximale hoeveelheid, vloeibaar 0,5 l 
Maximale hoeveelheid, vast 375 g 
Stand: 7 (4)

Honingbroodbeleg (CNUM50..)
 – 30 g hazelnoten
 – 1 snufje kaneel
 – 180 g honing (uit de koelkast)
 Eerst hazelnoten fijnhakken
 Dan honing en kaneel toevoegen

Verwerkingstijd: 15 seconden op hoogste 
stand

Honingbroodbeleg (CNUM51..)
 – 30 g hazelnoten
 – 1 snufje kaneel
 – 200 g honing (uit de koelkast)
 Eerst hazelnoten fijnhakken
 Dan honing en kaneel toevoegen

Verwerkingstijd: 10 seconden op hoogste 
stand

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld
Sikkerhedshenvisninger
Dette tilbehør er beregnet til køkkenmaskinen MUM5….  
Læs og overhold brugsanvisningen til køkkenmaskinen MUM5....

 W Fare for tilskadekomst
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter på finhakningsski-
verne. Tag altid kun fat i kanten på finhakningsskiverne!
Tag altid fat i multifunktionsknivens koniske del, når den isættes og 
tages ud.
Drevet skal stå stille og netstikket være trukket ud, når multi-blende-
ren sættes på/tages af maskinen.
Stik ikke fingrene ind i påfyldningsskakten. Brug altid stopperen til at 
skubbe ned med.

 W Bemærk!
Multi-blenderen må kun benyttes, når den er samlet rigtigt. Forsøg 
aldrig at samle multi-blenderen på køkkenmaskinen. Multi-blende-
ren må kun bruges i den angivne arbejdsposition. Benyt ikke mul-
ti-blenderen i tomgang. Opbevares utilgængeligt for børn.

Overblik
Fold billedsiderne ud.
X Billede A:
1 Frugt-/grøntsagsstopper
2 Låg med påfyldningsskakt
3 Finhakningsskiver

a Vende-skæreskive – tyk / tynd
b Vende-raspskive – grov / fin
c Riveskive – middelfin

4 Skiveholder
5 Multifunktionskniv
6 Skål
7 Sokkel
X Billede B: Arbejdsposition
X Billede C: Fast brudsted
Det faste brudsted beskytter maskinens 
drev. Skiveholderen på drivakslen brækker, 
hvis den overbelastes. Den kan nemt 
erstattes. Nye skiveholdere kan fås hos 
kundeservice.

Betjening
Vigtig henvisning
Vejledende værdier mht. arbejdshastighed, 
der er anbefalet i denne brugsanvisning, 
refererer til apparaterne med 7-trins dreje-
kontakt. Til modeller med 4-trins greb findes 
værdierne i parentes bagefter.

 W Fare for at komme til skade på grund 
af skarpe knive!
Håndtér multifunktionskniven og hakkeski-
verne med omhu.
Bemærk!
Multi-blenderen kan kun anbringes på 
køkkenmaskinen og anvendes, hvis mul-
ti-blenderen er fuldstændigt samlet og låget 
drejet helt op mod lågets næse. Hold evt. 
fast i lågets næse med tommelfingeren. 
Låget kan ikke tages af under arbejdet 
og hvis multi-blenderen er anbragt på 
køkkenmaskinen.
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Multifunktionskniv
X Billede D:
Til at hakke, purere, blande, ælte, små-
hakke og til fremstilling af sovs og blandede 
drinks.

 Tryk på sikkerhedsknappen, og stil 
svingarmen i position 4.

 Tag låg til drevudtag til blender af.
 Sæt skålen på soklen, og drej den helt 

til venstre.
 Anbring kniven ved den koniske del.
 Fyld de ønskede levnedsmidler i.
 Sæt låget på (se markering), og drej 

det helt til venstre, til lågets næse falder 
i hak. Lågets næse skal falde i hak i 
slidsen på grebet.

 Sæt multi-blenderen på drevudtaget (se 
markering). Drej den mod venstre indtil 
stop.

Maskinen går ikke i gang, hvis multi- 
blenderen ikke er drejet fast indtil 
anslag.

 Stil drejekontakten på det ønskede trin.
 Kom yderligere ingredienser gennem 

påfyldningsåbningen, når maskinen er 
i gang.

Efter brug
 Sluk for maskinen med grebet, og tag 

multi-blenderen af køkkenmaskinen.
 Drej låget mod højre, og tag det af.
 Tøm multi-blenderen. Hold multifunkti-

onskniven tilbage ved den koniske del 
i multi-blenderen.

 Tag multifunktionskniven af ved den 
koniske del.

Finhakningsskiver
X Billede E:
Vende-skæreskive – 
tyk/tynd
Til skæring af frugt og grønt.
Forarbejdning på trin 5 (3).
Betegnelse på vende-skæreskive:
”1” for den tykke skæreside
”3” for den tynde skæreside

Bemærk!
Vende-skæreskiven er ikke egnet til at 
skære hård ost, brød, rundstykker og 
 chokolade. Kogte kartofler skal altid være 
kolde, før de skæres.

Vende-raspskive – 
grov/fin
Til rivning af grønt, frugt og ost, undtagen 
hård ost (f.eks. parmesan).
Indstilling på trin 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelse på vende-raspskive:
”2” til den grove raspside
”4” til den fine raspside
Bemærk!
Vende-riveskiven er ikke egnet til rivning af 
nødder. Blød ost må kun rives på den grove 
side trin 7 (4).

Riveskive – middelfin
Til rivning af rå kartofler, hård ost 
(f.eks. parmesan), kølet chokolade og 
nødder.
Forarbejdning på trin 7 (4).
Bemærk!
Riveskiven egner sig ikke til rivning af blød 
ost og skæreost.

 Tryk på sikkerhedsknappen, og stil 
svingarmen i position 4.

 Tag låg til drevudtag til blender af.
 Sæt skålen på soklen, og drej den helt 

til venstre.
 Anbring skære- eller riveskiven med den 

ønskede side opad på skiveholderen. 
Riveskiven kan kun anvendes på den 
ene side.

 Sæt skiveholderen i.
 Sæt låget på (se markering), og drej 

det helt til venstre, til lågets næse falder 
i hak.

 Sæt multi-blenderen på drevet, og drej 
den helt til venstre.

 Stil drejekontakten på det ønskede trin.
 Kom de ønskede levnedsmidler i 

påfyldningsåbningen, og skub dem 
let ned med stopperen, overhold 
påfyldningshøjden.
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Bemærk!
Den maksimale påfyldningshøjde findes på 
underkanten af skiveholderens nav.
Henvisning: Snit tynde levnedsmidler 
i bundter, det giver et mere ensartet snit.
Bemærk!
Hvis levnedsmidler sætter sig i klemme 
i multi-blenderen: Sluk for køkkenmaskinen, 
træk stikket ud, og vent til drevet står helt 
stille. Tag herefter multi-blenderen af drevet, 
fjern låget fra multi-blenderen, og tøm 
påfyldningsåbningen.
Efter brug

 W Fare for at komme til skade!
Snitteskiverne må kun tages af sammen 
med skiveholderen.

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

 Drej låget mod højre, og tag det af.
 Tag snitteskiverne op af skålen ved 

skiveholderen.

Rengøring og pleje
Bemærk!
Brug ikke skurende rengøringsmidler. Over-
fladerne kan beskadiges.
Alle dele på multi-blenderen, undtagen 
soklen, kan tåle opvaskemaskine.
Henvisning: Forsøg ikke at klemme plast-
dele fast i opvaskemaskinen, da de kan 
blive deformeret. Multifunktionskniven skal 
altid anbringes i opvaskemaskinen med 
den koniske åbning nedad. Soklen må kun 
tørres af med en fugtig klud.

Eksempler på brug af 
multifunktionskniv
Krydderurter
Maksimal mængde: 10 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 20-30 sekunder
Henvisning: Må kun forarbejdes i en tør 
skål.

Løg, hvidløg
Maksimal mængde: 100 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 5-7 sekunder
Henvisning: Skær løgene i kvarte.

Nødder, mandler
Maksimal mængde: 100 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 1-1½ minut

Kød
Maksimal mængde: 300 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 30-60 sekunder
Henvisning: Fjern knogler, brusk og sener. 
Skær kødet i grove stykker.

Grøntsagsgrød, grøntsagssupper
Maksimal mængde: 375 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 1 minut

Mayonnaise
 – 2 æg
 – 15 g eddike
 – ½ tsk. sennep
 – 1 knivspids salt
 – 1 knivspids sukker
 – 300-400 g olie

Ingredienserne skal have samme 
temperatur.

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

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

Forarbejdningstid: 1½ minut

Køddeje, fyldninger, postejer
Maksimal mængde: 300 g 
Trin: 7 (4) 
Forarbejdningstid: 1 minut
Henvisning: Fyld kød, øvrige ingredienser 
og krydderier i.
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Blanding (blandede drinks med 
mælk, sovse, salatdressing og 
cremesupper)
Maksimalmængde, flydende 0,5 l 
Maksimalmængde, fast 375 g 
Trin: 7 (4)

Honning-smørepålæg (CNUM50..)
 – 30 g hasselnødder
 – 1 knivspids kanel
 – 180 g honning (fra køleskabet)
 Skær først hasselnødderne i mindre 

stykker
 Tilsæt derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 15 sekunder på 
højeste trin

Honning-smørepålæg (CNUM51..)
 – 30 g hasselnødder
 – 1 knivspids kanel
 – 200 g honning (fra køleskabet)
 Skær først hasselnødderne i mindre 

stykker
 Tilsæt derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 10 sekunder på 
højeste trin

Ændringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet
Sikkerhetshenvisninger
Dette tilbehøret er beregnet for kjøkkenmaskinen MUM5..  
Ta hensyn til bruksanvisningen for kjøkkenmaskinen MUM5..

 W Fare for personskader
Ikke grip tak i de skarpe knivene og kantene på kutteskivene. 
Grip kun tak i kanten av kutteskivene!
For innsetting og uttak av multifunksjonskniven må denne kun 
holdes i kjeglefoten.
Multimikseren må kun settes på/tas av når drivblokken står stille, 
og når støpselet er trukket ut.
Grip ikke ned i påfyllingssjakten. Bruk støteren når du vil skyve ned.

 W Obs!
Multimikseren må kun brukes når den er satt komplett sammen. 
Multimikseren må aldri settes sammen på basismaskinen. Multimik-
seren må kun brukes i vist arbeidsposisjon. Multimikseren må aldri 
brukes når den er tom. Hold barn borte fra apparatet.

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
X Bilde A:
1 Støter
2 Lokk med påfyllingssjakt
3 Kutteskiver

a Vende-skjæreskive – tykk/tynn
b Vende-raspeskive – grov/fin
c Riveskive – middels fin

4 Skiveholder
5 Multifunksjonskniv
6 Bolle
7 Sokkel
X Bilde B: Arbeidsposisjon
X Bilde C: Fastlagt bruddsted
Det monterte fastlagte bruddstedet beskyt-
ter apparatets drivblokk. Ved overbelastning 
brekkes skiveholderen på drivakslingen og 
kan lett skiftes ut. Nye skiveholdere fåes 
hos kundeservice.

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.

 W Fare for skade på grunn av 
skarpe kniver!
Vær forsiktig når du håndterer multifunk-
sjonskniven og kutteskivene.
Obs!
Multimikseren lar seg kun sette på kjøkken-
maskinen og brukes når den er komplett 
satt sammen og lokket er dreiet til anslag 
på lokkets nese. Lokkets nese må eventuelt 
holdes fast med tommelen. Lokket kan ikke 
tas av under arbeidet og når multimikseren 
er satt på kjøkkenmaskinen.
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Multifunksjonskniv
X Bilde D:
Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting 
og til framstilling av sauser og blandet 
drikke.

 Trykk utløsningstasten og sett svingar-
men i posisjon 4.

 Ta av beskyttelsesdekselet på 
mikserdrevet.

 Sett bollen på sokkelen og drei den mot 
urviseren til anslag.

 Sett kniven inn i kjegleholderen.
 Fyll på de matvarene som skal 

bearbeides.
 Sett på lokket (ta hensyn til markerin-

gen) og drei mot urviseren til anslag for 
lokkets nese. Lokkets nese må gå i lås 
i slissen i håndtaket.

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

Apparatet starter ikke når multimikseren 
ikke er dreiet til anslag.

 Sett dreiebryteren på ønsket trinn.
 Etterfylling av ingredienser under bruk 

igjennom etterfyllingsåpningen.
Etter arbeidet

 Apparatet slås av med dreiebryteren, 
og multimikseren tas av drivblokken.

 Drei lokket med urviseren og ta det av.
 Tøm multimikseren. Hold multifunk-

sjonskniven fast ved kjegleholderen 
i multimikseren.

 Multifunksjonskniven tas av 
kjegleholderen.

Kutteskiver
X Bilde E:
Vende-skjæreskive – 
tykk / tynn
til skjæring av frukt og grønnsaker.
Arbeid på trinn 5 (3).
Betegnelsen på vende-skjæreskiven: 
”1” for den tykke skjæresiden
”3” for den tynne skjæresiden

Obs!
Vende-skjæreskiven er ikke egnet for å 
skjære hard ost, brød, rundstykker og sjo-
kolade. Kokte, faste poteter må kun skjæres 
når de er kalde.

Vende-raspeskive – 
grov / fin
til å raspe grønnsaker, frukt og ost, 
bortsett fra hard ost (f.eks. Parmesan).
Arbeid på trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen på vende-raspeskiven: 
”2” for den grove raspesiden
”4” for den fine raspesiden
Obs!
Vende-raspeskiven er ikke egnet til å raspe 
nøtter. Myk ost må kun raspes med den 
grove siden på trinn 7 (4).

Riveskive – middels fin
til riving av rå poteter, hard ost (f.eks. 
Parmesan), kald sjokolade og nøtter.
Arbeid på trinn 7 (4).
Obs!
Riveskiven er ikke egnet til riving av myk 
ost eller ost i skiver.

 Trykk utløsningstasten og sett svingar-
men i posisjon 4.

 Ta av beskyttelsesdekselet på 
mikserdrevet.

 Sett bollen på sokkelen og drei den mot 
urviseren til anslag.

 Skjære- eller raspeskive settes inn med 
ønsket side vendt opp i skiveholderen. 
Riveskiven kan kun brukes på én side.

 Sett inn skiveholderen.
 Sett på lokket (ta hensyn til markerin-

gen) og drei mot urviseren til anslag for 
lokkets nese.

 Multimikseren settes på drivblokken og 
dreies til anslag mot urviseren.

 Sett dreiebryteren på ønsket trinn.
 De matvarene som skal bearbeides 

fylles ned i påfyllingssjakten og 
skyves lett ned med støteren, pass på 
fyllenivået.

Obs!
Det maksimale nivået befinner seg ved 
underkanten av skiveholdernavet.
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Merk: Tynne ting som skal skjæres, bør 
buntes sammen før det bearbeides.
Obs!
Dersom de ingrediensene som skal bear-
beides i multimikseren blokkeres, må kjøk-
kenmaskinen slås av, støpselet må trekkes 
ut. Vent så til drivblokken er stoppet. Ta 
multimikseren av drivblokken. Ta av lokket 
på multimikseren og tøm påfyllingssjakten.
Etter arbeidet

 W Fare for skade!
Kutteskivene må kun tas ut sammen med 
skiveholderen.

 Slå apparatet av med dreiebryteren og 
ta multimikseren av drivblokken.

 Drei lokket med urviseren og ta det av.
 Ta kutteskivene på skiveholderen ut av 

bollen.

Rengjøring og pleie
Obs!
Ikke bruk skurende rengjøringsmidler. Over-
flatene kan bli skadet.
Alle delene på multimikseren kan vaskes 
i oppvaskmaskin, unntatt sokkelen.
Merk: Ikke klem plastdelene fast i opp-
vaskmaskinen, for da kan de deformeres. 
Multifunksjonskniven må alltid legges inn 
med kjegleåpningen vendt ned. Sokkelen 
må kun tørkes av med en fuktig klut.

Eksempler på bruk –  
multifunksjonskniv
Urter
Maks. lengde: 10 g 
Trinn: 7 (4) 
Arbeidstid: 20-30 sekunder
Merk: Arbeid kun i tørr bolle.

Løk, hvitløk
Maks. mengde: 100 g 
Trinn: 7 (4) 
Arbeidstid: 5-7 sekunder
Merk: Løken deles i fire.

Nøtter, mandler
Maks. lengde: 100 g 
Trinn: 7 (4) 
Arbeidstid: 1-1½ minutt

Maks. lengde: 300 g 
Trinn: 7 (4) 
Arbeidstid: 30-60 sekunder
Merk: Fjern knoker, brusk og sener. Skjær 
kjøttet i grove stykker.

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

Majones
 – 2 egg
 – 15 g eddik
 – ½ ts sennep
 – 1 klype salt
 – 1 klype sukker
 – 300-400 g olje

Ingrediensene må ha samme temperatur.
 Bland ingrediensene (unntatt oljen) 

i noen sekunder på trinn 7 (4).
 Oljen helles langsomt igjennom trakten 

og blandes helt til majonesen emulgerer.
Arbeidstid: 1½ minutt

Kjøttdeig, fylling, pâté
Maks. mengde: 300 g 
Trinn: 7 (4) 
Arbeidstid: 1 minutt
Merk: Kjøttet fylles på sammen med resten 
av ingrediensene og krydder.

Miksing  
(miksede melkedrikker, sauser, 
salatdressing og kremsupper)
Maks. mengde, flytende 0,5 l 
Maks. mengde, fast 375 g 
Trinn: 7 (4)
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Honningpålegg (CNUM50..)
 – 30 g hasselnøtter
 – 1 klype kanel
 – 180 g honning (fra kjøleskapet)
 Hakk først opp hasselnøttene.
 Tilsett deretter honning og kanel.

Arbeidstid: 15 sekunder på høyeste trinn

Honningpålegg (CNUM51..)
 – 30 g hasselnøtter
 – 1 klype kanel
 – 200 g honning (fra kjøleskapet)
 Hakk først opp hasselnøttene.
 Tilsett deretter honning og kanel.

Arbeidstid: 10 sekunder på høyeste trinn

Endringer forbeholdes.
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För din säkerhet
Säkerhetsanvisningar
Det här tillbehöret är avsett för köksmaskinen MUM5..  
Följ bruksanvisningen för köksmaskinen MUM5..

 W Risk för personskador
Rör aldrig riv- och skärskivornas vassa knivar och kanter. Håll bara 
i kanten på riv- och skärskivorna!
Håll bara i det koniska skaftet när du sätter in och tar ut 
multifunktionskniven.
Se till att motorn står stilla och ta ut kontakten ur eluttaget innan du 
sätter på eller tar av multimixern.
Stick aldrig ned fingrarna i påfyllningsröret. Använd påmataren för 
att mata ned.

 W Observera!
Använd multimixern bara när den komplett ihopsatt. Montera aldrig 
ihop multimixern på grundapparaten. Multimixern får bara köras i 
det visade arbetsläget. Kör aldrig multimixern när den är tom. Se till 
att barn inte kan komma åt apparaten.

Översikt
Vik ut bilduppslaget!
X Bild A:
1 Påmatare
2 Lock med påfyllningsöppning
3 Riv- och skärskivor

a Vändbar skärskiva - tjock / tunn
b Vändbar riv- och strimlingsskiva – 

grov / fin
c Rivskiva – medelfin

4 Skivhållare
5 Multifunktionskniv
6 Skål
7 Sockel
X Bild B: Arbetsläge
X Bild C: Överlastskydd
Det inbyggda överlastskyddet förhindrar 
att motorn överbelastas. Vid överlast bryts 
skivhållaren av vid drivaxeln och går lätt 
att byta. Nya skivhållare kan beställas från 
kundtjänsten.

Användning
Viktigt påpekande
De riktvärden för arbetshastigheten som 
rekommenderas i bruksanvisningen avser 
apparater som har strömvred med 7 lägen. 
För apparater med 4 lägen på strömvredet 
står värdena inom parentes efter det första 
värdet.

 W Risk för skador på grund av vassa 
knivar!
Var försiktig när du hanterar multifunktionsk-
niven och riv- och skärskivorna.
Observera!
Du får inte sätta fast multimixern på 
köksmaskinen och köra den förrän du har 
monterat ihop den fullständigt och vridit om 
locket till stopp mot låskilen. Håll eventuellt 
fast låskilen med tummen. Medan arbetet 
pågår och multimixen är påsatt på köksma-
skinen går det inte att ta av locket.
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Multifunktionskniv
X Bild D:
För att hacka, göra puré, blanda, knåda och 
finfördela och för att göra såser och blanda 
drinkar.

 Tryck in låsknappen och ställ svängar-
men i läge 4.

 Ta bort skyddslocket från 
mixerdrivningen.

 Sätt skålen på sockeln och vrid den 
moturs till stopp.

 Sätt in kniven på det koniska skaftet.
 Fyll på de matvaror som ska bearbetas.
 Sätt på locket (observera markeringen) 

och vrid det moturs till stopp mot låski-
len. Låskilen ska snäppa in i slitsen på 
handtaget.

 Sätt multimixern på drivningen. Obser-
vera markeringen. Vrid moturs till stopp.

Apparaten startar inte om multimixern 
inte har vridits till stopp.

 Ställ strömvredet i önskat läge.
 Fyll under körningen på matvaror 

genom påfyllningsöppningen.
Efter arbetet

 Stäng av apparaten med strömvredet 
och ta av multimixern från drivningen.

 Vrid locket moturs och ta av det.
 Töm multimixern. Håll då kvar multi-

funktionskniven på det koniska skaftet 
i multimixern.

 Ta av multifunktionskniven från det 
koniska skaftet.

Riv- och skärskivor
X Bild E:
Vändbar skärskiva – 
tjock / tunn
för skärning av frukt och grönsaker.
Bearbeta på steg 5 (3).
Beteckning på den vändbara skärskivan:
”1” för den tjocka skärsidan
”3” för den tunna skärsidan

Observera!
Den vändbara skärskivan lämpar sig inte för 
skärning av hårdost, bröd, småfranska eller 
choklad. Skär inte kokt potatis med fast 
konsistens förrän den har kallnat.

Vändbar riv- och strimlingsskiva – 
grov / fin
för rivning av grönsaker, frukt och ost, med 
undantag för hårdost (t.ex. parmesan).
Bearbeta på steg 3 (2) eller 4 (3).
Beteckning på den vändbara riv- och strim-
lingsskivan:
”2” för den grova riv- och strimlingsskivan
”4” för den fina riv- och strimlingsskivan
Observera!
Den vändbara riv- och strimlingskivan 
lämpar sig inte för rivning av nötter. Riv 
mjukost enbart med den grova sidan på 
steg 7 (4).

Rivskiva – medelfin
För rivning av rå potatis, hårdost 
(t.ex. parmesan), kall choklad och nötter.
Bearbeta på steg 7 (4).
Observera!
Rivskivan lämpar sig inte för rivning av 
mjukost.

 Tryck in låsknappen och ställ svängar-
men i läge 4.

 Ta bort skyddslocket från 
mixerdrivningen.

 Sätt skålen på sockeln och vrid den 
moturs till stopp.

 Sätt in skär- eller rivskivan med den 
önskade sidan uppåt på skivhållaren. 
Rivskivan kan bara användas med en 
sida.

 Sätt in skivhållaren.
 Sätt på locket (observera markeringen) 

och vrid det moturs till stopp mot 
låskilen.

 Sätt multimixern på drivningen och vrid 
den moturs till stopp.

 Ställ strömvredet i önskat läge.
 Fyll på de matvaror som ska bearbetas 

genom påfyllningsröret och tryck ned 
dem lätt med påmataren. Kontrollera 
påfyllningsnivån.
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Observera!
Maximal påfyllningsnivå är skivhållarnavets 
underkant.
Anmärkning: Om du vill ha jämntjocka 
skivor bör du bearbeta tunna matvaror 
buntvis.
Observera!
Om matvarorna kör fast i multimixern 
måste du stänga av köksmaskinen och dra 
ut stickkontakten. Vänta tills drivningen 
har stannat. Ta av multimixern från driv-
ningen. Ta av multimixerns lock och töm 
påfyllningsröret.
Efter arbetet

 W Risk för personskador!
Ta bara ut riv- och skärskivorna tillsammans 
med skivhållaren.

 Stäng av apparaten med strömvredet 
och ta av multimixern från drivningen.

 Vrid locket moturs och ta av det.
 Ta ut riv- och skärskivorna på skivhålla-

ren ur skålen.

Rengöring och skötsel
Observera!
Använd inga repande rengöringsmedel. 
Du kan skada ytorna.
Alla delar i multimixern så när som på 
sockeln kan maskindiskas.
Anmärkning: Kläm inte fast plastdelar i 
diskmaskinen. De kan deformeras. Lägg 
alltid in multifunktionskniven med den 
koniska öppningen nedåt. Sockeln får bara 
torkas av med en fuktig trasa.

Användningsexempel, 
multifunktionskniv
Örter
Största mängd: 10 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 20-30 sekunder
Anmärkning: Skålen måste vara torr vid 
bearbetningen.

Lök och vitlök:
Största mängd: 100 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 5-7 sekunder
Anmärkning: Dela löken i fyra bitar.

Nötter och mandel
Största mängd: 100 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 1-1½ minuter

Kött
Största mängd: 300 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 30-60 sekunder
Anmärkning: Ta bort ben, brosk och senor. 
Skär köttet i stora bitar.

Grönsaksmos och 
grönsakssoppor
Största mängd: 375 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 1 minut

Majonnäs
 – 2 ägg
 – 15 g ättika
 – ½ tsk senap
 – 1 nypa salt
 – 1 nypa socker
 – 300-400 g olja

Alla ingredienser måste ha samma 
temperatur.

 Blanda ingredienserna (utom oljan) 
några sekunder på steg 7 (4).

 Häll oljan långsamt genom tratten och 
fortsätt att blanda tills majonnäsen 
emulgerar.

Bearbetningstid: 1½ minuter

Köttfärs, fyllningar, pastejer
Största mängd: 300 g 
Steg: 7 (4) 
Bearbetningstid: 1 minut
Anmärkning: Fyll på köttet tillsammans 
med övriga ingredienser och kryddor.
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Mixning (mjölkdrinkar, såser, 
dressingar och redda soppor)
Största mängd, vätska 5 dl 
Största mängd, fast 375 g 
Steg: 7 (4)

Honungspålägg (CNUM50..)
 – 30 g hasselnötter
 – 1 nypa kanel
 – 180 g honung (kylskåpskall)
 Riv först hasselnötterna.
 Tillsätt sedan honung och kanel.

Bearbetningstid 15 sekunder på högsta 
steget.

Honungspålägg (CNUM51..)
 – 30 g hasselnötter
 – 1 nypa kanel
 – 200 g honung (kylskåpskall)
 Riv först hasselnötterna.
 Tillsätt sedan honung och kanel.

Bearbetningstid 10 sekunder på högsta 
steget.

Med förbehåll för ändringar.
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Turvallisuusasiaa
Turvallisuusohjeet
Varuste on tarkoitettu käytettäväksi yleiskoneen MUM5..  
kanssa. Noudata yleiskoneen MUM5.. käyttöohjeita.

 W Loukkaantumisvaara
Älä koske hienonnusterien teräviin teriin tai syrjiin. Tartu hienonnus-
teriin vain terän reunasta!
Kun kiinnität ja irrotat monitoimiterän, tartu terään vain sen 
muoviosasta.
Kiinnitä ja irrota teholeikkuri vain, kun moottori on pysähtynyt ja pis-
totulppa irrotettu pistorasiasta.
Älä laita sormia täyttösuppiloon. Työnnä ainekset sisäänpäin 
syöttöpainimella.

 W Huomio!
Käytä teholeikkuria vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinni-
tettyinä. Kokoa ensin teholeikkuri ja kiinnitä se vasta sitten perus-
koneeseen. Käytä teholeikkuria vain ilmoitetussa käyttöasennossa. 
Älä käynnistä teholeikkuria tyhjänä. Pidä lapset loitolla laitteesta.

Yhdellä silmäyksellä
Käännä esiin kuvasivut.
X Kuva A:
1 Syöttöpainin
2 Kansi, jossa on täyttösuppilo
3 Hienonnusterät

a Käännettävä viipalointiterä –  
paksu/ohut

b Käännettävä raastinterä –  
karkea/hieno

c Raasteterä – keskihieno
4 Teränpidin
5 Monitoimiterä
6 Kulho
7 Jalusta
X Kuva B: Käyttöasento
X Kuva C: Murtumiskohta
Integroitu murtumiskohta suojaa laitteen 
käyttöakselia vaurioitumiselta. Käyttöak-
seliin kiinnitetty teränpidin murtuu ylikuor-
mituksessa. Sen tilalle voi helposti vaihtaa 
uuden. Uuden teränpitimen voit tilata 
huoltopalvelusta.

Käyttö
Tärkeä ohje
Käyttöohjeessa suositellut työnopeuden 
viitearvot koskevat koneita, joissa on 
7-asentoinen valitsin. Jos koneessa on 
4-asentoinen valitsin, vastaavat tiedot on 
annettu suluissa.

 W Varo terävää terää –  
loukkaantumisvaara!
Käsittele varoen monitoimiterää ja 
hienonnusteriä.
Huomio!
Vasta kun teholeikkurin kaikki osat ovat 
paikoilleen kiinnitettyinä ja kansi lukittuna, 
voi teholeikkurin asettaa paikalleen yleis-
koneeseen ja käynnistää. Pidä tarvittaessa 
peukalolla kiinni kannen nokasta. Kantta ei 
voi irrottaa käytön aikana eikä silloin, kun 
teholeikkuri on paikallaan yleiskoneessa.
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Monitoimiterä
X Kuva D:
Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa, hie-
nontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

 Paina avaamispainiketta ja käännä varsi 
asentoon 4.

 Poista tehosekoittimen käyttöliitännän 
suojakansi.

 Aseta kulho jalustan päälle ja käännä 
vastapäivään vasteeseen asti.

 Kiinnitä terä muoviosaan.
 Laita ainekset sisään.
 Aseta kansi paikalleen (huomioi 

merkki) ja käännä vastapäivään 
kannen nokan vasteeseen asti. Kannen 
nokan tulee lukittua kahvassa olevaan 
kiinnityskohtaan.

 Aseta teholeikkuri käyttöliitännän päälle, 
ota samalla huomioon merkki. Käännä 
kulhoa vastapäivään vasteeseen asti.

Laite käynnistyy vain, kun teholeikkuri 
on käännetty vasteeseen asti.

 Valitse haluamasi teho valitsimella.
 Lisää elintarvikkeita käytön aikana vain 

täyttöaukon kautta.
Käytön jälkeen

 Pysäytä kone valitsimesta ja irrota 
teholeikkuri käyttöliitännästä.

 Käännä kantta myötäpäivään ja irrota.
 Tyhjennä teholeikkuri. Pidä samalla 

kiinni monitoimiterän muoviosasta, jottei 
terä irtoa teholeikkurista.

 Poista monitoimiterä tarttumalla sen 
muoviosaan.

Hienonnusterät
X Kuva E:
Käännettävä viipalointiterä – 
paksu/ohut
viipaloi hedelmät ja kasvikset.
Käyttöteho 5 (3).
Käännettävän viipalointiterän merkinnät::
”1” paksuille viipaleille
”3” ohuille viipaleille

Huomio!
Käännettävä viipalointiterä ei sovellu kovan 
juuston, leivän, sämpylöiden tai suklaan vii-
palointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain 
kylminä.

Käännettävä raastinterä – 
karkea/hieno
raastaa vihannekset, hedelmät ja juuston, 
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Käyttöteho 3 (2) tai 4 (3).
Käännettävän raastinterän merkinnät:
”2” karkealle raasteelle
”4” hienolle raasteelle
Huomio!
Käännettävä raastinterä ei sovellu pähkinöi-
den rouhimiseen. Raasta pehmeää juustoa 
vain terän karkealla puolella teholla 7 (4).

Raasteterä – keskihieno
raastaa raa’at perunat ja kovan 
juuston (esim. parmesaanin) sekä rouhii 
jäähdytetyn suklaan ja pähkinät.
Käyttöteho 7 (4).
Huomio!
Raasteterä ei sovellu pehmeän juuston tai 
juustoviipaleiden raastamiseen.

 Paina avaamispainiketta ja käännä varsi 
asentoon 4.

 Poista tehosekoittimen käyttöliitännän 
suojakansi.

 Aseta kulho jalustan päälle ja käännä 
vastapäivään vasteeseen asti.

 Aseta viipalointi- tai raastinterä teränpiti-
meen haluamasi puoli ylöspäin. Raaste-
terässä on vain yksi toimiva puoli.

 Kiinnitä teränpidin.
 Aseta kansi paikalleen (huomioi merkki) 

ja käännä vastapäivään kannen nokan 
vasteeseen asti.

 Aseta teholeikkuri käyttöliitännän päälle 
ja käännä vastapäivään vasteeseen 
asti.

 Valitse haluamasi teho valitsimella.
 Laita ainekset täyttösuppiloon ja työnnä 

niitä kevyesti sisäänpäin syöttöpaini-
mella, tarkkaile täyttökorkeutta.
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Huomio!
Maksimitäyttökorkeus on teränpitimen 
navan alareunassa.
Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat 
ohuita, käsittele ne nipuittain, niin saat 
tasaisemman lopputuloksen.
Huomio!
Jos ainekset juuttuvat kiinni teholeikkuriin, 
katkaise virta yleiskoneesta, irrota pisto-
tulppa pistorasiasta, odota että moottori 
pysähtyy, irrota teholeikkuri käyttöliitän-
nästä, poista teholeikkurin kansi ja tyhjennä 
täyttösuppilo.
Käytön jälkeen

 W Loukkaantumisvaara!
Irrota hienonnusterät vain yhdessä teränpi-
timen kanssa.

 Katkaise virta koneesta valitsimella ja 
irrota teholeikkuri käyttöliitännästä.

 Käännä kantta myötäpäivään ja irrota.
 Poista teränpidin ja hienonnusterä 

kulhosta.

Puhdistus
Huomio!
Älä käytä hankaavia puhdistusaineita. Lait-
teen pinnat voivat vaurioitua.
Voit pestä kaikki osat astianpesukoneessa, 
paitsi teholeikkurin jalustaa.
Ohje: Varo, että muoviosat eivät jää 
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden 
muoto saattaa muuttua pesun aikana. Aseta 
monitoimiterä aina aukkopuoli alaspäin 
astianpesukoneeseen. Pyyhi jalusta puh-
taaksi vain kostealla liinalla.

Käyttöohjeita –  
Monitoimiterä
Yrtit
Maksimimäärä: 10 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 20-30 sekuntia
Ohje: Käytä vain kuivaa kulhoa.

Sipulit, valkosipuli
Maksimimäärä: 100 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 5-7 sekuntia
Ohje: Paloittele sipulit neljään osaan.

Pähkinät, mantelit
Maksimimäärä: 100 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 1-1½ minuuttia

Liha
Maksimimäärä: 300 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 30-60 sekuntia
Ohje: Poista lihasta luut, rustot ja jänteet. 
Paloittele liha suurehkoiksi paloiksi.

Vihannessose, vihanneskeitot
Maksimimäärä: 375 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 1 minuutti

Majoneesi
 – 2 kananmunaa
 – 15 g etikkaa
 – ½ tl sinappia
 – ripaus suolaa
 – ripaus sokeria
 – 300-400 g öljyä

Ainesten pitää olla huoneenlämpöisiä.
 Sekoita aineksia (paitsi öljyä) muutama 

sekunti teholla 7 (4).
 Kaada öljyä hitaasti suppilon kautta ja 

sekoita niin kauan, kunnes majoneesi 
emulgoituu.

Käsittelyaika: 1½ minuuttia
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Lihataikinat, täytteet, pasteijat
Maksimimäärä: 300 g 
Teho: 7 (4) 
Käsittelyaika: 1 minuutti
Ohje: Laita liha kulhoon yhdessä muiden 
ainesten ja mausteiden kanssa.

Sekoittaminen (maitojuomat, 
kastikkeet, salaattikastikkeet 
ja kermaiset keitot)
Maksimimäärä, nesteitä 0,5 l 
Maksimimäärä, kiinteitä aineksia 375 g 
Teho: 7 (4)

Hunajalevite (CNUM50..)
 – 30 g hasselpähkinöitä
 – ripaus kanelia
 – 180 g hunajaa (jääkaappikylmänä)
 Hienonna ensin hasselpähkinät.
 Lisää sitten hunaja ja kaneli.

Käsittelyaika: 15 sekuntia maksimiteholla

Hunajalevite (CNUM51..)
 – 30 g hasselpähkinöitä
 – ripaus kanelia
 – 200 g hunajaa (jääkaappikylmänä)
 Hienonna ensin hasselpähkinät.
 Lisää sitten hunaja ja kaneli.

Käsittelyaika: 10 sekuntia maksimiteholla

Oikeudet muutoksiin pidätetään.
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Observaciones para su seguridad
Indicaciones de seguridad
El presente accesorio está destinado al robot de cocina MUM5.. 
Tenga en cuenta las instrucciones de uso del robot de cocina MUM5..

 W Riesgo de lesiones
No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas ni 
cantos de las cuchillas picadoras. ¡Sujetar las cuchillas picadoras 
sólo por el borde! Montar o retirar la cuchilla multifunción sujetán-
dola sólo por su saliente cónico. Montar o retirar el miniprocesador 
sólo con el accionamiento parado y el cable de conexión retirado de 
la toma de corriente. No introducir las manos en la boca de llenado. 
Empujar los alimentos siempre con el empujador.

 W ¡Atención!
Utilizar el miniprocesador sólo si está completamente armado. No 
armarlo nunca sobre la base motriz. Utilizar el miniprocesador sólo 
en la posición de trabajo indicada. No utilizar nunca el miniprocesa-
dor en vacío (sin alimentos). Mantener el aparato fuera del alcance 
de los niños.

Descripción del aparato
Desplegar las páginas con las ilustraciones.
X Fig. A:
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

c Disco rallador – semifino
4 Soporte portadiscos
5 Cuchilla multifunción
6 Recipiente de mezcla
7 Base
X Fig. B: Posición de trabajo
X Fig. C: Punto de rotura prescrito
El punto de rotura prescrito constituye una 
medida de protección 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 fácilmente. Los soportes 
portadiscos de repuesto se pueden adquirir 
a través del Servicio de Asistencia Técnica 
de la marca.

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 
están indicados entre paréntesis.

 W ¡Peligro de lesiones a causa de las 
cuchillas cortantes!
Es preciso tener cuidado al manejar o 
manipular la cuchilla multifunción y las 
cuchillas picadoras.
¡Atención!
El miniprocesador sólo se podrá montar 
sobre la base motriz del robot de cocina 
y usar si está completamente armado y la 
tapa se ha girado hasta el tope del saliente. 
En caso necesario deberá sujetarse el 
saliente de la tapa con el dedo pulgar. 
La tapa no se puede retirar durante el 
funcionamiento de la máquina ni tampoco 
si el miniprocesador está montado sobre el 
robot de cocina.
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Cuchilla multifunción
X Fig. D:
Para picar, hacer puré, mezclar, batir, tritu-
rar y preparar salsas o batidos.

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

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

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

 Montar la cuchilla sujetándola por su 
saliente cónico.

 Llenar el aparato con los alimentos que 
se desea procesar.

 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.

 Colocar el miniprocesador sobre el 
accionamiento, teniendo en cuenta la 
posición 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. 

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

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

Tras concluir el trabajo
 Desconectar el aparato a través del 

mando giratorio y retirar el miniprocesa-
dor del accionamiento.

 Girar la tapa en sentido horario y 
retirarla.

 Vaciar el miniprocesador. Para ello, 
retener la cuchilla multifunción en el 
miniprocesador sujetándola por el 
saliente cónico.

 Retirar la cuchilla multifunción sujetán-
dola por el saliente cónico.

Cuchillas picadoras
X Fig. E:
Cuchilla reversible para cortar – 
gruesa / fina
para cortar frutar y verdura.
Procesar en el nivel 5 (3).
Denominación en la cuchilla reversible para 
picar y cortar:
«1» designa la cara más gruesa
«3» designa la cara más fina
¡Atención!
La cuchilla reversible para cortar no es ade-
cuada para cortar queso curado, pan, pane-
cillos y chocolate. Cortar las patatas 
cocidas no harinosas sólo en frío.

Cuchilla reversible para rallado – 
grueso / fino
para rallar verdura, fruta y queso, excepto 
queso duro curado (tipo parmesano).
Procesar en el nivel 3 (2) ó 4 (3).
Denominación en la cuchilla reversible para 
rallado:
«2» designa la cara más gruesa
«4» designa la cara más fina
¡Atención!
La cuchilla reversible para rallado no es 
adecuada para rallar nueces. Rallar los 
quesos blandos sólo con la cara gruesa en 
el nivel 7 (4).

Disco rallador – semifino
para rallar patatas crudas, queso 
duro (tipo parmesano), chocolate frío y 
nueces.
Procesar en el nivel 7 (4).
¡Atención!
El disco rallador no es adecuado para rallar 
quesos blandos y que se pueden cortar en 
lonchas (tipo edamer o gouda).

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

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

 Colocar el recipiente de mezcla sobre 
la base y girarlo en sentido antihorario 
hasta el tope.
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 Montar el disco para rallar y cortar, con 
la cara adecuada hacia arriba, en el 
portadiscos. El disco de rallado sólo se 
puede usar por una cara.

 Montar el portadiscos.
 Colocar la tapa (tener en cuenta la 

marca) y girarla en sentido antihorario 
hasta el tope de su saliente.

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

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

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

¡Atención!
El máximo 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.
¡Atención!
Si los alimentos se quedan atascados en 
el multiprocesador, desconectar el robot de 
cocina, extraer el cable de conexión de la 
toma de corriente y esperar a que el accio-
namiento se haya detenido. A continuación 
retirar la tapa del miniprocesador y vaciar la 
boca de llenado.
Tras concluir el trabajo

 W ¡Peligro de lesiones!
Retirar las cuchillas picadoras sólo conjun-
tamente con el soporte portadiscos.

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

 Girar la tapa en sentido horario y 
retirarla.

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

Cuidados y limpieza
¡Atención!
No emplear productos de limpieza abrasi-
vos. Las superficies podrían dañarse.
Todas las piezas, excepto la base del 
multiprocesador, se pueden lavar en el 
lavavajillas.
Advertencia: Al colocar las piezas de 
plástico en el lavavajillas, prestar atención 
a no aprisionarlas, de lo contrario podrían 
sufrir deformaciones. Colocar la cuchilla 
multifunción siempre con la abertura cónica 
hacia abajo. Limpiar la base sólo con un 
paño húmedo.

Ejemplos prácticos de la 
cuchilla multifunción
Hierbas aromáticas
Cantidad máxima: 10 g 
Nivel: 7 (4) 
Tiempo de procesado: 20-30 segundos
Advertencia: Procesar sólo en un reci-
piente de mezcla seco.

Cebollas, ajo
Cantidad máxima: 100 g 
Nivel: 7 (4) 
Tiempo de procesado: 5-7 segundos
Advertencia:Partir las cebollas en cuatro 
en trozos.

Nueces, almendras
Cantidad máxima: 100 g 
Nivel: 7 (4) 
Tiempo de procesado: 1-1½ minutos

Carne
Cantidad máxima: 300 g 
Nivel: 7 (4) 
Tiempo de procesado: 30-60 segundos
Advertencia: Retirar los huesos, cartílagos 
y tendones. Cortar la pieza de carne en 
varios trozos grandes.
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Puré de verdura, sopas de 
verdura
Cantidad máxima: 375 g 
Nivel: 7 (4) 
Tiempo de procesado: 1 minuto

Mayonesa
 – 2 huevos
 – 15 g de vinagre
 – ½ cucharadita de mostaza
 – 1 pizca de sal
 – 1 pizca de azúcar
 – 300-400 g de aceite

Los ingredientes deberán tener todos la 
misma temperatura.

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

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

Tiempo de procesado: 1½ minutos

Masas de carne, rellenos, 
pasteles
Cantidad máxima: 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 máxima, líquido 0,5 l 
Cantidad máxima, sólido 375 g 
Nivel: 7 (4)

Mezcla con miel para untar 
(CNUM50..)

 – 30 g de avellanas
 – 1 pizca de canela
 – 180 g de miel (del frigorífico)
 Primero, triturar las avellanas
 A continuación, añadir la miel y la 

canela
Tiempo de procesado: 15 segundos en el 
nivel más alto

Mezcla con miel para untar 
(CNUM51..)

 – 30 g de avellanas
 – 1 pizca de canela
 – 200 g de miel (del frigorífico)
 Primero, triturar las avellanas
 A continuación, añadir la miel 

y la canela
Tiempo de procesado: 10 segundos en el 
nivel más alto

Nos reservamos el derecho de introducir 
modificaciones.
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Para sua segurança
Instruções de segurança
Este acessório está preparado para o robot de cozinha MUM5.... 
Observar as Instruções de serviço do robot de cozinha MUM5...!

 W Perigo de ferimentos
Não tocar nas lâminas afiadas nem nas arestas do disco de picar. 
Segurar os discos de triturar apenas pelos bordos! Para montar e 
desmontar a lâmina multifunções, segurá-la sempre pela saliência 
cónica. Montar/desmontar o multimisturador só com o acciona-
mento completamente parado e com a ficha desligada da tomada.
Não tocar no compartimento de enchimento. Para empurrar os ali-
mentos, utilizar sempre o calcador.

 W Atenção!
Utilizar o multimisturador só na situação de completamente 
montado. Nunca montar o multimisturador no aparelho base. 
Accionar o multimisturador só na posição de trabalho apresentada. 
Nunca accionar o multimisturador vazio. Manter as crianças afasta-
das do aparelho.

Resumo
Desdobre as páginas com as ilustrações!
X Fig. A:
1 Calcador
2 Tampa com canal de enchimento
3 Discos de triturar

a Disco reversível de corte –  
grosso / fino

b Disco reversível de ralar –  
grosso / fino

c Disco de raspar – médio/fino
4 Suporte de discos
5 Lâmina de multifunções
6 Taça
7 Base
X Fig. B: Posição de trabalho
X Fig. C: Ponto teórico de ruptura
O ponto teórico 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 substituído. Suportes 
de discos novos podem ser adquiridos nos 
Serviços Técnicos.

Utilização do aparelho
Indicação importante
Os valores de referência para a veloci-
dade de funcionamento recomendados 
nestas Instruções de serviço referem-se a 
aparelhos com selector de 7 fases. Para 
aparelhos com selector de 4 fases, os 
respectivos valores encontram-se entre 
parêntesis.

 W Perigo de ferimentos devido à 
lâmina afiada!
Cuidado no manejamento da lâmina multi-
funções e dos discos de triturar.
Atenção!
Só depois do misturador multifunções com-
pletamente montado e da tampa ter sido 
rodada até ao encosto do bico da tampa, 
é possível montar e accionar o misturador 
multifunções na máquina de cozinha. Even-
tualmente, prender o bico da tampa com o 
polegar. Durante o funcionamento e quando 
o misturador multifunções estiver aplicado 
na máquina de cozinha, a tampa não pode 
ser retirada.
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Lâmina de multifunções
X Fig. D:
Para picar, fazer purés, misturar, amassar, 
triturar e para preparar molhos e bebidas 
batidas.

 Premir a tecla de destravamento e 
colocar o braço oscilante na posição 4.

 Retirar a tampa de protecção do accio-
namento do misturador.

 Aplicar a tigela sobre a base e rodar em 
sentido contrário ao dos ponteiros do 
relógio até ao encosto.

 Montar a lâmina na saliência cónica.
 Introduzir os alimentos a processar.
 Colocar a tampa (dar atenção à mar-

cação) e rodar em sentido contrário ao 
dos ponteiros do relógio, até ao encosto 
do bico da tampa. O bico da tampa tem 
que encaixar no entalhe no punho.

 Assentar o misturador multifunções 
sobre o accionamento, respeitando a 
marcação. Rodar a tigela em sentido 
contrário ao dos ponteiros do relógio até 
prender.

O aparelho não arranca, se o multimis-
turador não tiver sido rodado até ao 
encosto.

 Regular o selector para a fase 
pretendida.

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

Depois do trabalho
 Desligar o aparelho no selector rotativo 

e desmontar o multimisturador do 
accionamento.

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

 Esvaziar o multimisturador. Para isso, 
manter a lâmina multifunções presa na 
saliência cónica no multimisturador.

 Desmontar a lâmina multifunções na 
saliência cónica.

Discos de triturar
X Fig. E:
Disco reversível de corte – 
grosso/fino
Para cortar frutos e legumes
Processamento na fase 5 (3).
Designação no disco reversível de corte:
“1” para o lado de corte mais grosso
“3” para o lado de corte mais fino
Atenção!
O disco reversível de corte não é indicado 
para cortar queijo rijo, pão, pãezinhos e 
chocolate. Batatas cozidas ou muito 
cozidas só devem ser cortadas frias.

Disco reversível de ralar – 
grosso/fino
Para ralar legumes, fruta e queijo, excepto 
queijo rijo (p. ex., Parmesão).
Processamento na fase 3 (2) ou 4 (3).
Designação no disco reversível para ralar:
“2” para o lado de raspar mais grosso
“4” para o lado de raspar mais fino
Atenção!
O disco reversível de ralar não é indicado 
para ralar nozes. Queijo mole só deve ser 
ralado com o lado grosso na fase 7 (4).

Disco de raspar – médio/fino
Para ralar batatas cruas, queijo rijo 
(p. ex., Parmesão), chocolate refrigerado 
e nozes.
Processamento na fase 7 (4).
Atenção!
O disco para ralar não é indicado para ralar 
queijo mole e em fatias.

 Premir a tecla de destravamento e 
colocar o braço oscilante na posição 4.

 Retirar a tampa de protecção do accio-
namento do misturador.

 Aplicar a tigela sobre a base e rodar em 
sentido contrário ao dos ponteiros do 
relógio até ao encosto.

 Colocar os discos de cortar ou ralar no 
suporte dos discos, com a parte dese-
jada para cima. O disco de raspar só é 
utilizável numa das faces.

 Montar o suporte dos discos.
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 Colocar a tampa (dar atenção à mar-
cação) e rodar em sentido contrário ao 
dos ponteiros do relógio, até ao encosto 
do bico da tampa.

 Assentar o multimisturador no acciona-
mento e rodar em sentido contrário ao 
dos ponteiros do relógio até ao encosto.

 Regular o selector para a fase 
pretendida.

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

Atenção!
A altura máxima de enchimento situa-se 
no canto inferior do cubo do suporte dos 
discos.
Indicação: Para um corte homogéneo, 
processar os alimentos finos para cortar 
enrolando-os num feixe.
Atenção!
Se os alimentos a preparar prenderem no 
multimisturador, desligar a máquina 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

 W Perigo de ferimentos!
Retirar os discos de triturar somente em 
conjunto com o suporte dos discos.

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

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

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

Limpeza e manutenção
Atenção!
Não utilizar produtos de limpeza abrasivos. 
As superfícies exteriores podem sofrer 
danos.
Todas as peças, excepto a base do multi-
misturador, podem ser lavadas na máquina 
de lavar loiça.
Indicação: Não prender as peças de plás-
tico na máquina de lavar loiça, para evitar 
que sofram deformações. Colocar a lâmina 
multifunções, sempre, com a abertura 
cónica para baixo. Limpar a base só com 
um pano húmido.

Exemplos de utilização – 
Lâmina de multifunções
Ervas aromáticas
Quantidade máxima: 10 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 20-30 segundos
Indicação: Processamento só numa tigela 
seca.

Cebolas, alhos
Quantidade máxima: 100 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 5-7 segundos
Indicação: Partir as cebolas em quartos.

Nozes, amêndoas
Quantidade máxima: 100 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 1-1½ minutos

Carne
Quantidade máxima: 300 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 30-60 segundos
Indicação: Eliminar ossos, cartilagens 
e nervos. Cortar a carne em pedaços 
grandes.
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Cremes de legumes,  
sopas de legumes
Quantidade máxima: 375 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 1 minuto

Maionese
 – 2 ovos
 – 15 g de vinagre
 – ½ cl. de chá de mostarda
 – 1 pitada de sal
 – 1 pitada de açúcar
 – 300-400 g de óleo

Os condimentos têm que estar todos à 
mesma temperatura.

 Misturar todos os ingredientes (menos 
o óleo) durante alguns segundos na 
fase 7 (4).

 Deitar o óleo lentamente através do funil 
e continuar a mexer até a maionese 
emulsionar.

Tempo de processamento: 1½ minutos

Empadões de carne, recheios, 
pastéis
Quantidade máxima: 300 g 
Fase: 7 (4) 
Tempo de processamento: 1 minuto
Indicação: Introduzir a carne juntamente 
com os restantes ingredientes e temperos.

Misturar (batidos de leite, 
molhos, molho para saladas 
e sopas cremosas)
Quantidade máxima: líquidos, 0,5 l 
Quantidade máxima: sólidos, 375 g 
Fase: 7 (4)

Creme de mel para barrar 
(CNUM50..)

 – 30 g de avelãs
 – 1 pitada de canela
 – 180 g de mel (do frigorífico)
 Em primeiro lugar, triturar as avelãs.
 Em seguida, adicionar o mel e a canela.

Tempo de processamento: 15 segundos 
com o aparelho na fase máxima

Creme de mel para barrar 
(CNUM51..)

 – 30 g de avelãs
 – 1 pitada de canela
 – 200 g de mel (do frigorífico)
 Em primeiro lugar, triturar as avelãs.
 Em seguida, adicionar o mel e a canela.

Tempo de processamento: 10 segundos 
com o aparelho na fase máxima

Direitos reservados quanto a alterações.
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