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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit
Sicherheitshinweise

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

A\ Verletzungsgefahr

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen. Zerkleinerungsscheiben nur am

Rand anfassen!

Zum Einsetzen und Entnehmen des Multifunktionsmessers dieses

nur am Kegelansatz anfassen.

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

verwenden.
A\ Achtung!

Multimixer nur in komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
Multimixer nie am Grundgerat zusammenbauen. Multimixer nur in
der aufgefuhrten Arbeitsposition betreiben. Multimixer niemals leer
betreiben. Kinder vom Gerat fernhalten.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IX:

1 Stopfer

2 Deckel mit Einfiillschacht

3 Zerkleinerungsscheiben

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

Schiissel

Sockel

Bild [&: Arbeitsposition

Bild [4: Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schitzt den
Antrieb des Gerates. Bei Uberlastung bricht
der Scheibentrager an der Antriebswelle und
kann leicht ersetzt werden. Neue Scheiben-
trager sind beim Kundendienst erhaltlich.

~NOoO Obh

Bedienen

Wichtiger Hinweis

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

A\ Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Vorsicht beim Umgang mit dem Multifunkti-

onsmesser und den Zerkleinerungsscheiben.

Achtung!

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



de Bedienen

Multifunktionsmesser
Bild [

Zum Hacken, Purieren, Mixen, Kneten,
Zerkleinern und zum Herstellen von Solden
und Mixgetranken.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

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

m  Messer am Kegelansatz einsetzen.

m Zu verarbeitende Lebensmittel einflllen.

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

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

Gerat lauft nicht an, wenn der Multimixer
nicht bis zum Anschlag festgedreht ist.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Nachfiillen von Lebensmitteln wahrend
des Betriebes durch die Nachfilléffnung.

Nach der Arbeit

m Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb abnehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

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

m  Multifunktionsmesser am Kegelansatz
entnehmen.

Zerkleinerungsscheiben
Bild 3:

Wende-Schneidscheibe — e Y
dick / diinn o

zum Schneiden von Obst und Gemiuse.
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).

Bezeichnung auf der Wende-Schneid-
scheibe:

,1% fur die dicke Schneidseite

»3" fur die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht
geeignet zum Schneiden von Hartkase, Brot,
Brotchen und Schokolade. Gekochte, fest-
kochende Kartoffeln nur kalt schneiden.
Wende-Raspelscheibe — y
grob / fein (w-.___.-'

zum Raspeln von Gemise, Obst und Kase,
auler Hartkase (z. B. Parmesan).

Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).

Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fur die grobe Raspelseite
L4 fur die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von Nissen. Weichkase nur
mit der groben Seite auf Stufe 7 (4) raspeln.
Reibscheibe — mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln, :
Hartkase (z. B. Parmesan), gekiihlter
Schokolade und Nussen.

Verarbeitung auf Stufe 7 (4).

Achtung!
Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum
Reiben von Weich- und Schnittkase.

m Entriegelungsknopf driicken und
Schwenkarm in Position 4 bringen.

m Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

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

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



m Scheibentrager einsetzen.

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

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

m Drehschalter auf gewiinschte Stufe
stellen.

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

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

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

Achtung!

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

Nach der Arbeit

A Verletzungsgefahr!
Zerkleinerungsscheiben nur zusammen mit
dem Scheibentrager entnehmen.

m Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multimixer vom Antrieb nehmen.

m Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Zerkleinerungsscheiben am Scheiben-
trager aus der Schissel nehmen.

Reinigen und Pflegen de

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden.

Alle Teile bis auf den Sockel des Multimixers
sind spulmaschinenfest.

Hinweis: Kunststoffteile in der Splilmaschine
nicht einklemmen, da Verformung maoglich.
Das Multifunktionsmesser immer mit der
Kegeldffnung nach unten einlegen. Sockel
nur feucht abwischen.

Anwendungsbeispiele
Multifunktionsmesser

Krauter

Maximalmenge: 10 g

Stufe: 7 (4)

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

Zwiebeln, Knoblauch

Maximalmenge: 100 g
Stufe: 7 (4)
Verarbeitungszeit: 5-7 Sekunden

Hinweis: Zwiebeln vierteln.

Niisse, Mandeln

Maximalmenge: 100 g
Stufe: 7 (4)
Verarbeitungszeit: 1-1%2 Minuten

Fleisch

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

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

Gemiisebrei, Gemiisesuppen

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



de Anwendungsbeispiele Multifunktionsmesser

Mayonnaise

2 Eier

15 g Essig

Y2 TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

300-400 g Ol

Zutaten missen gleiche Temperatur haben.

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

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

Verarbeitungszeit: 12 Minuten

Fleischteige, Fiillungen, Pasteten
Maximalmenge: 300 g

Stufe: 7 (4)

Verarbeitungszeit: 1 Minute

Hinweis: Fleisch zusammen mit restlichen
Zutaten und Gewdrzen einfillen.

Mixen (Milchmixgetranke, SoRen,
Salatdressing und Cremesuppen)
Maximalmenge, flissig 0,5 |

Maximalmenge, fest 375 g
Stufe: 7 (4)

Teig kneten und riihren

Wird eine geringe Menge Teig (MUMb52..: bis
500 g Mehl, MUM54../56..: bis 560 g Mehl)
bendtigt, so kann dieser im Multimixer zube-
reitet werden.

Honig-Aufstrich (MUM52..)
30 g Haselnlsse

1 Prise Zimt

180 g Honig (aus dem Kiihlschrank)
m Zuerst Haselnlsse zerkleinern

m Dann Honig und Zimt dazugeben

Verarbeitungszeit: 15 Sekunden auf hochster
Stufe

Honig-Aufstrich
(MUMS53../54../56../57...)

30 g Haselnlsse

1 Prise Zimt

200 g Honig (aus dem Kuhlschrank)

m Zuerst Haselnlsse zerkleinern
m Dann Honig und Zimt dazugeben

Verarbeitungszeit: 10 Sekunden auf hochster
Stufe

Anderungen vorbehalten.



For your safety en

For your safety
Safety instructions

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

A\ Risk of injury

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

of cutting discs by the edge only.

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

tapered lug only.

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

ingredients.
/A Warning!

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

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig. IX:

1 Pusher

2 Cover with filling shaft

3 Cutting discs

a Reversible slicing disc — thick/thin

b Reversible shredding disc —
coarse/fine

¢ Grating disc — medium-fine

Disc holder

Multifunction blade

Bowl

Base

Fig. [3: Operating position
Fig [@: Predetermined breaking point

The built-in predetermined breaking point
protects the drive of the appliance. If an
overload occurs, the disc holder on the drive
shaft breaks and can easily be replaced.
New disc holders are available from
customer service.

~No o s

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.

/\ Risk of injury from sharp blades!

Take care when using the multifunction blade
and cutting discs.

Warning!

Only when the multimixer has been
completely 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 multimixer
is attached to the food mixer.



en Operating the appliance

Multifunction blade

Fig. B

For mincing, puréeing, blending, kneading,
cutting and for making sauces and mixed
drinks.

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

m Remove the blender drive cover.

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

m Insert the blade on the tapered lug.

m Add the food to be processed.

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

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

The appliance does not start if the multi-

mixer is not screwed on tight.

m Set the rotary switch to the desired
setting.

m More food can be added through the

filling shaft while the appliance is running.

After using the appliance

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

m Rotate the lid clockwise and remove.

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

m  Remove the multifunction blade from the
tapered lug.

Cutting discs
Fig. [3:

Reversible slicing disc — T,
thick/thin S

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 — y
coarse/fine (x._._x

For shredding vegetables, fruit and cheese,
except for hard cheese (e.g. Parmesan).
Processing at setting 3 (2) or 4 (3).
Indications on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only at setting 7 (4).

Grating disc — medium-fine
For grating raw potatoes, hard

cheese (e.g. Parmesan), cooled chocolate
and nuts.

Process at setting 7 (4).

Warning!

The grating disc is not suitable for grating
soft cheese and cheese slices.

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

= Remove the blender drive cover.

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

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

m Insert the disc holder.

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

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

m Set the rotary switch to the desired
setting.

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



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

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

If the food to be processed sticks in the
multimixer, switch food mixer off, pull out
mains plug, wait until the drive comes to a
standstill, remove the multimixer from the
drive, remove cover from the multimixer and
empty feed tube.

After using the appliance

A\ Risk of injury!

Remove cutting discs together with the disc
holder only.

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

m Rotate the lid clockwise and remove.

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

Cleaning and servicing
Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.

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

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

Cleaning and servicing en

Application examples —
Multifunction blade

Herbs

Maximum quantity: 10 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 20-30 seconds

Tip: Always process herbs in a dry bowl.

Onions, garlic

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)

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

Nuts, almonds

Maximum quantity: 100 g
Setting: 7 (4)

Processing time: 1-1% 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

Y2 tsp pepper

A pinch of salt

A pinch of pepper

300-400 g oil

Ingredients must be at the same

temperature.

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

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

Processing time: 1%2 minutes



en Application examples — Multifunction blade

Sausage meat, stuffing, paté
Maximum quantity: 300 g

Setting: 7 (4)

Processing time: 1 minute

Tip: Add meat together with remaining
ingredients and seasoning.

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

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

Kneading and stirring dough

Small quantities of dough (MUMS52..: up to
500 g flour, MUM54../56..: up to 560 g flour)
can be prepared in the multimixer.

Honey spread (MUMS52..)

30 g hazelnuts
A pinch of cinnamon
180 g honey (chilled)

m First chop the hazelnuts
m Then add the honey and cinnamon

Processing time: 15 seconds at the highest
setting

Honey spread
(MUM53../54../56../57..)

30 g hazelnuts
A pinch of cinnamon
200 g honey (chilled)

m First chop the hazelnuts
m Then add the honey and cinnamon

Processing time: 10 seconds at the highest
setting

Subject to change without notice.
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Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité
Consignes de sécurité

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

A\ Risques de blessures

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

leurs bords!

Pour mettre la lame multifonctions en place et la retirer, ne la
saisissez que par la jonction conique.

Posez/retirez le multimixeur une fois que I'entrainement s’est
immobilisé et aprés avoir débranché la fiche male de la prise de

courant.

N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture d’ajout. Pour remplir
I'appareil, servez-vous du pilon-poussoir.

A\ Attention!

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

eloignés de I'appareil.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure IX:

1 Pilon-poussoir

2 Couvercle avec ouverture d’ajout

3 Disques a réduire

a Disque a découper réversible —
épais / mince

b Disque a raper réversible — épais / fin

¢ Disque a raper — mi-fin

Porte-disque

Lame multifonctions

Bol

Socle

Figure [E1: Position de travail
Figure [4: Zone de rupture programmé

La zone de rupture programmée empéche
d’endommager le mécanisme d’entraine-
ment de I'appareil. En cas de surcharge,
le porte-disque se brise au niveau de

NoO o s

I'arbre d’entrainement, et il est facile de le
remplacer. Des portes-disques neufs sont
disponibles auprés du service aprés-vente.

Utilisation

Remarque importante

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

A Risques de blessures avec les lames
tranchantes!

Prudence pendant le maniement de la lame

multifonctions et des disques a réduire.

11



fr Utilisation

Attention!

Ce n’est qu’aprés avoir complétement
assemblé le multimixeur et tourné le
couvercle jusqu’a ce que sa saillie arrive en
butée que vous pourrez poser le multimixeur
sur le robot culinaire et I'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.

Lame multifonctions
Figure []:

Pour hacher, réduire en purée, mixer, pétrir,
broyer et pour préparer des sauces et des
boissons.

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

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

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

m Mettez la lame en place par la jonction
conique.

m Versez les produits alimentaires a
préparer.

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

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

L’appareil ne démarre pas si le multi-

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

la butée.

m Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

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

12

Apres le travail

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

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

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

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

Disques a réduire

Figure [3:

Disque a découper réversible - =«
épais / mince -\-55"
pour émincer les fruits et Iégumes.
Préparez les aliments sur la position 5 (3).

Chiffre sur le disque a découper réversible:
«1» pour le cété de coupe épaisse
«3» pour le cété de coupe fine

Attention!

Le disque a découper réversible ne convient
pas pour couper le fromage dur, le pain, les
petits pains et le chocolat. Coupez les
pommes de terre cuites et fermes a la
cuisson une fois qu’elles ont refroidi.
Disque a raper réversible — y
épais / fin (x.___x
pour raper des légumes, des fruits et du
fromage (sauf le fromage dur comme le
parmesan).

Préparation sur la position 3 (2) ou 4 (3).
Chiffre sur le disque a raper réversible:

«2» pour le coté servant a raper
grossiérement

«4» pour le coté servant a raper finement

Attention!

Le disque a raper réversible ne convient pas
pour raper les noix. Ne rapez le fromage
mou qu’avec le cbté épais sur la

position 7 (4).



Disque a raper — mi-fin

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

Préparation sur la position 7 (4).

Attention!
Le disque a raper ne convient pas pour raper
le fromage mou ou prédécoupé en tranches.

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

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

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

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

m Mettez le porte-disque en place.

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

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

m Réglez le sélecteur rotatif sur la position
voulue.

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

Attention!

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

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

Attention!

Si les aliments a préparer devaient se
coincer dans le multimixeur, éteignez le
robot culinaire, débranchez la fiche méle
de la prise de courant et attendez que
I'entrainement se soit immobilisé, détachez

S

Nettoyage et entretien fr

le multimixeur de I'entrainement, retirez le
couvercle du multimixeur puis videz I'ouver-
ture d’ajout.

Apres le travail

A\ Risques de blessures!

Retirez toujours les disques a réduire avec le

porte-disque.

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

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

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

Nettoyage et entretien

Attention!
N'utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’endommager les surfaces.

Toutes les pieces vont au lave-vaisselle, sauf
le socle du multimixeur.

Remarque: ne coincez pas les piéces en
plastique dans le lave-vaisselle car elles
risquent de se déformer. Introduisez toujours
la lame multifonction avec l'orifice du céne
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.
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fr Exemples d’utilisation — Lame multifonctions

Noix, amandes

Quantité maximale: 100 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1-1% minute

Viandes

Quantité maximale: 300 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 30-60 secondes
Remarque: retirez les os, les cartilages et
les tendons. Découpez la viande en gros
morceaux.

Bouillies de légumes, soupes de
légumes

Quantité maximale: 375 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1 minute

Mayonnaise

2 ceufs

15 g de vinaigre

2 cc de moutarde

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

300-400 g d’huile

Les ingrédients doivent tous se trouver a la

méme température.

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

m \Versez I'huile lentement par I'entonnoir et
continuez de mélanger jusqu’a I'émulsion
de la mayonnaise.

Temps de préparation: 12 minute

Pates boulangéres pour la viande,
farces, patés

Quantité maximale: 300 g

Vitesse: 7 (4)

Temps de préparation: 1 minute

Remarque: introduisez la viande avec les
autres ingrédients et épices.
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Passer au mixeur (boissons

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

Quantité maximale, liquide 0,5 |

Quantité maximale, solide 375 g
Vitesse: 7 (4)

Pétrir et malaxer la pate

S'il faut une petite quantité de pate
(MUMS52..: jusqu’a 500 g de farine,
MUMb54../56..: jusqu’a 560 g de farine), il est
possible de la préparer dans le multimixeur.

Pate a tartiner au miel (MUM52..)
30 g de noisettes

1 pincée de cannelle

180 g de miel (du réfrigérateur)

m Hachez d’abord les noisettes

m Puis ajouter le miel et la cannelle
Temps de préparation: 15 secondes a
vitesse maximale

Pate a tartiner au miel
(MUMS53../54../56../57..)

30 g de noisettes
1 pincée de cannelle
200 g de miel (du réfrigérateur)

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

Temps de préparation: 10 secondes a
vitesse maximale

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza
Avvertenze di sicurezza

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

A\ Pericolo di lesioni

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

pomello conico.

Applicare/rimuovere il multimixer solo ad ingranaggio fermo e spina di

alimentazione estratta.

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

pestello.
A\ 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
funzionare a vuoto. Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.

Panoramica
Aprire le pagine con le figure.
Figura IX:

1 Pestello

2 Coperchio con bocca di carico

3 Disco sminuzzatore

a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile

b Disco doppia funzione per grattugiare
—grosso / fine

¢ Disco grattugia — medio-fine

Portadisco

Lama multifunzione

Ciotola

Zoccolo

Figura [Z1: Posizione di lavoro
Figura [|: 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 pud essere facil-
mente sostituito. Acquistare i portadischi di
ricambio presso il servizio assistenza clienti.

~NOoO oA

Uso

Avvertenza importante

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

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

Attenzione!

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

Lama multifunzione
Figura [l

Per macinare, passare, frullare, impastare,
sminuzzare e per preparare sughi e frappe.

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

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

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

m Inserire la lama afferrandola sul pomello
conico.

m Introdurre gli alimenti da lavorare.

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

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

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

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

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

Dopo il lavoro

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

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

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

m  Rimuovere la lama multifunzione affer-
randola sul pomello conico.
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Disco sminuzzatore
Figura 3:

Disco doppia funzione per E}:
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 &
idoneo per affettare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo le
patate cotte, che nella cottura si mantengono
dure.

Disco doppia funzione per y
grattugiare — grosso / fine (u_._x

per grattugiare verdura, frutta e formaggio,
tranne il formaggio duro (per es.
parmigiano).

Lavorazione alla velocita 3 (2) o 4 (3).

Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

“2” per il lato grattugia grossa

“4” per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non
¢€ idoneo per grattugiare noci. Grattugiare il
formaggio tenero solo con il lato grosso al

grado 7 (4).

Disco grattugia — medio-fine @
per grattugiare patate crude,

formaggio duro (per es. parmigiano), ciocco-
lata raffreddata e noci.

Lavorazione al grado 7 (4).



Attenzione!
Il disco grattugia non & idoneo per grattu-
giare formaggio tenero e formaggio da taglio.

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

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dellingranaggio frullatore.

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

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

m Inserire il portadisco.

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

m Applicare il multimixer sullingranaggio
e ruotarlo in senso antiorario fino
allarresto.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

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

Attenzione!

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

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

Attenzione!

Se nel multimixer dovessero restare attaccati
alimenti da lavorare, spegnere il robot da
cucina, estrarre la spina, attendere che ['in-
granaggio sia fermo, rimuovere il multimixer
dallingranaggio, togliere il coperchio del
multimixer e vuotare il pozzetto di carico.

Pulizia e cura it

Dopo il lavoro

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

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

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

m 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 multimixer,
sono lavabili in lavastoviglie.

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

Esempi d’impiego della
lama multifunzione

Erbe aromatiche

Quantita massima: 10 g

Grado: 7 (4)

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

Cipolle, aglio

Quantita massima: 100 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 5-7 secondi

Nota: Tagliare le cipolle in quattro parti.

Noci, mandorle

Quantita massima: 100 g
Grado: 7 (4)
Tempo di lavorazione: 1-1%2 minuti
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it Esempi d’impiego della lama multifunzione

Carne

Quantita massima: 300 g

Grado: 7 (4)

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

Passato di verdura, minestrone
Quantita massima: 375 g

Grado: 7 (4)

Tempo di lavorazione: 1 minuto

Maionese

2 uova

15 g aceto

2 cucchiaino di senape

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

300-400 g olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa
temperatura.

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

m \ersare lentamente I'olio attraverso
I'imbuto e continuare a miscelare finché
la maionese non si emulsiona.

Tempo di lavorazione: 1% minuti

Impasti di carne, farcie, paté

Quantita 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)

Quantita massima, liquido 0,5 |

Quantita massima, solidi 375 g
Grado: 7 (4)
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Impastare e miscelare pasta

Se & necessaria una piccola quantita di
pasta (MUM52 : fino a 500 g di farina,
MUMb54../56..: fino a 560 g di farina), puo
essere preparata nel multimixer.

Crema spalmabile al miele
(MUM52..)

30 g nocciole

1 pizzico di cannella

180 g miele (dal frigorifero)

m Innanzitutto sminuzzare le nocciole

m Quindi aggiungere il miele e la cannella
Tempo di lavorazione: 15 secondi a velocita
massima

Crema spalmabile al miele
(MUMS53../54../56../57..)

30 g nocciole
1 pizzico di cannella
200 g miele (dal frigorifero)

m Innanzitutto sminuzzare le nocciole
m  Quindi aggiungere il miele e la cannella

Tempo di lavorazione: 10 secondi a massima
velocita

Con riserva di modifiche.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid
Veiligheidsvoorschriften

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS5..
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS.. in acht

nemen.
A\ Gevaar voor letsel

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

vastpakken bij het kegelgedeelte.

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

gebruiken.
A Let op!

De multimixer alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. De multimixer nooit in elkaar zetten terwijl het op het
basisapparaat is aangebracht. De multimixer alleen gebruiken in de
afgebeelde werkpositie. De multimixer nooit leeg gebruiken. Kinderen
uit de buurt van het apparaat houden.

In één oogopslag
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.
Afb. IX:

1 Stopper

2 Deksel met vulschacht

3 Fijnmaakschijven

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

Kom

Sokkel

Afb. [F: Bedrijfspositie
Afb. [d: 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.

~NoO o bs

Bedienen

Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de werk-
snelheid in deze handleiding hebben betrek-
king op de apparaten met een draaiknop met
7 standen. Erachter staan tussen haakjes de
waarden voor apparaten met een draaischa-
kelaar met 4 standen.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Wees voorzichtig bij het hanteren van het

multifunctionele mes en de fijnmaakschijven.

Let op!

Alleen wanneer de multimixer compleet is

in elkaar is gezet en het deksel tot aan de
aanslag van de dekselneus is gedraaid,

kan de multimixer op de keukenmachine
worden aangebracht en gebruikt. Eventueel
de dekselneus vasthouden met uw duim.
Tijdens het gebruik en wanneer de multi-
mixer is aangebracht op de keukenmachine,
kan het deksel niet worden verwijderd.
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nl Bedienen

Multifunctioneel mes
Afb. Bl

Voor hakken, pureren, mixen, kneden en
fijnmaken en voor het bereiden van sauzen
en mixdrankjes.

m  Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

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

= Mes met het kegelgedeelte aanbrengen.

m Te verwerken levensmiddelen
toevoegen.

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

De dekselneus moet in de sleuf van de
handgreep vallen.

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

Het apparaat start niet wanneer de multi-
mixer niet tot de aanslag is vastgedraaid.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m Toevoegen van levensmiddelen tijdens
het gebruik via de vulschacht.

Na gebruik

m Apparaat uitschakelen met de draaischa-
kelaar en de multimixer van de aandrij-
ving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m  Multimixer leegmaken. Daartoe het multi-
functionele mes aan het kegelgedeelte in
de multimixer tegenhouden.

m Het multifunctionele mes verwijderen
door het bij het kegelgedeelte vast te
pakken.
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Fijnmaakschijven
Afb. [3:

Snij-draaischijf — —
dik/dun E_‘}-‘

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 — y
grofffijn &
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-draaischif 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
draaiarm op positie 4 zetten.

m Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.

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

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

m Schijfhouder aanbrengen.



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

m  De multimixer op de aandrijving plaatsen
en tot aan de aanslag tegen de klok in
draaien.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

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

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

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

Let op!

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

Na gebruik

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

m Apparaat uitschakelen met de draaischa-
kelaar en de multimixer van de aandrij-
ving nemen.

m Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Fijnmaakschijven aan de schijfhouder uit
de kom nemen.

Reiniging en onderhoud nl

Reiniging en onderhoud

Let op!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De opperviakken kunnen bescha-
digd 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: 1-1%2 minuut

Vlees

Maximale hoeveelheid: 300 g
Stand: 7 (4)
Verwerkingstijd: 30-60 seconden

Aanwijzing: been, kraakbeen en zeen
verwijderen. Vlees in grote stukken snijden.

21



nl Toepassingsvoorbeelden multifunctioneel mes

Groentemoes, groentesoep
Maximale hoeveelheid: 375 g
Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1 minuut

Mayonaise

2 eieren

15 g azijn

2 tl mosterd

1 snufje zout

1 snufje suiker

300-400 g olie

De ingrediénten moeten dezelfde tempera-
tuur hebben.

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

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

Verwerkingstijd: 172 minuut

Vleesdeeg, vullingen, pasteien
Maximale hoeveelheid: 300 g

Stand: 7 (4)

Verwerkingstijd: 1 minuut

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

Mixen (milkshakes, sauzen,
sladressing und crémesoep)
Maximale hoeveelheid, vloeibaar 0,5 |

Maximale hoeveelheid, vast 375 g
Stand: 7 (4)

Deeg kneden en mixen

Een kleine hoeveelheid deeg (MUMS52..: tot
500 g meel, MUMb54../56..: tot 560 g meel)
kan in de multimixer worden toebereid.
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Honingbroodbeleg (MUMS52..)
30 g hazelnoten

1 snufje kaneel

180 g honing (uit de koelkast)

m Eerst hazelnoten fijnhakken

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

Honingbroodbeleg
(MUMS53../54../56../57..)

30 g hazelnoten
1 snufje kaneel
200 g honing (uit de koelkast)

m Eerst hazelnoten fijnhakken
m Dan honing en kaneel toevoegen

Verwerkingstijd: 10 seconden op hoogste
stand

Wijzigingen voorbehouden.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Sikkerhedshenvisninger

Dette tilbehgr er beregnet til kekkenmaskinen MUMS. ...
Laes og overhold brugsanvisningen til kekkenmaskinen MUMS....

A\ Fare for tilskadekomst

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsskiverne. Tag altid kun fat i kanten pa finhakningsskiverne!
Tag altid fat i multifunktionsknivens koniske del, nar den iseettes og

tages ud.

Drevet skal sta stille og netstikket veere trukket ud, nar multi-
blenderen saettes pa/tages af maskinen.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug altid stopperen til at

skubbe ned med.
A\ Bemaerk!

Multi-blenderen ma kun benyttes, nar den er samlet rigtigt. Forsag
aldrig at samle multi-blenderen pa kakkenmaskinen. Multi-blenderen
ma kun bruges i den angivne arbejdsposition. Benyt ikke multi-
blenderen i tomgang. Opbevares utilgaengeligt for bgrn.

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Billede IX:

1 Frugt-/grontsagsstopper
2 Lag med pafyldningsskakt
3 Finhakningsskiver

a Vende-skeereskive — tyk/tynd
b Vende-raspskive — grov/fin
¢ Riveskive — middelfin
Skiveholder
Multifunktionskniv

Skal

Sokkel

Billede [E1: Arbejdsposition

Billede [8: Fast brudsted

~NoO o bs

Det faste brudsted beskytter maskinens drev.

Skiveholderen pa drivakslen braekker, hvis
den overbelastes. Den kan nemt erstattes.
Nye skiveholdere kan fas hos kundeservice.

Betjening

Vigtig henvisning

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

A\ Fare for at komme til skade pa grund
af skarpe knive!

Handtér multifunktionskniven og hakkeski-

verne med omhu.

Bemaerk!

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

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

Multifunktionskniv
Billede [3:

Til at hakke, purere, blande, eelte, smahakke
og til fremstilling af sovs og blandede drinks.

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

m Tag lag til drevudtag til blender af.

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

= Anbring kniven ved den koniske del.

m Fyld de gnskede levnedsmidler i.

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

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

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

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

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

Efter brug

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

m Drej laget mod hgjre, og tag det af.

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

m Tag multifunktionskniven af ved den
koniske del.

Finhakningsskiver

Billede [3:

Vende-skareskive — T,
tyk/tynd S
Til skeering af frugt og grent.

Forarbejdning pa trin 5 (3).

Betegnelse pa vende-skeereskive:

"1” for den tykke skaereside
"3” for den tynde skeereside
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Bemaerk!

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

Vende-raspskive — y
grov/fin (x._._.x

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

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

”2” til den grove raspside
4" til den fine raspside

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

side trin 7 (4).
Riveskive — middelfin
Til rivning af ra kartofler, hard @
ost (f.eks. parmesan), kelet chokolade og
ngdder.

Forarbejdning pa trin 7 (4).

Bemaerk!

Riveskiven egner sig ikke il rivning af blad
ost og skeereost.

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

m Tag lag til drevudtag til blender af.

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

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

m Seet skiveholderen i.

m Seaet laget pa (se markering), og dre;j
det helt til venstre, til lagets naese falder
i hak.

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

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

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



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

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

Bemaeerk!

Hvis levnedsmidler saetter sig i klemme

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

Efter brug

/\ Fare for at komme til skade!
Snitteskiverne ma kun tages af sammen
med skiveholderen.

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

m Drej laget mod hgjre, og tag det af.

m Tag snitteskiverne op af skalen ved
skiveholderen.

Renggring og pleje

Bemaerk!

Brug ikke skurende renggringsmidler. Over-
fladerne kan beskadiges.

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

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

Renggring og pleje da

Eksempler pa brug af
multifunktionskniv

Krydderurter

Maksimal maengde: 10 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 20-30 sekunder
Henvisning: Ma kun forarbejdes i en ter
skal.

Lag, hvidleg

Maksimal maengde: 100 g

Trin: 7 (4)

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

Nadder, mandler
Maksimal maengde: 100 g
Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1-1%2 minut

Kad

Maksimal maengde: 300 g

Trin: 7 (4)

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

Grontsagsgrod, grentsagssupper
Maksimal maengde: 375 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1 minut

Mayonnaise

2 &g

15 g eddike

2 tsk. sennep

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

300-400 g olie

Ingredienserne skal have samme

temperatur.

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

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

Forarbejdningstid: 172 minut
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da Eksempler pa brug af multifunktionskniv

Koddeje, fyldninger, postejer
Maksimal maengde: 300 g

Trin: 7 (4)

Forarbejdningstid: 1 minut

Henvisning: Fyld kad, gvrige ingredienser
og krydderier i.

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

Maksimalmaengde, flydende 0,5 |

Maksimalmaengde, fast 375 g
Trin: 7 (4)

Rering og altning af dej

Er der kun brug for en lille maengde dej
(MUMS52..: indtil 500 g mel, MUM54../56..:
indtil 560 g mel), kan denne tilberedes

i multi-blenderen.

Honning-smerepalag (MUMS52..)

30 g hasselngdder

1 knivspids kanel

180 g honning (fra keleskabet)

m Skeer forst hasselngdderne i mindre
stykker

m Tilsaet derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 15 sekunder pa

hgjeste trin

Honning-smerepalag
(MUM53../54../56../57..)

30 g hasselngdder

1 knivspids kanel

200 g honning (fra keleskabet)

m  Skeer forst hasselngdderne i mindre
stykker

m Tilsaet derefter honning og kanel

Forarbejdningstid: 10 sekunder pa

hgjeste trin

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet
Sikkerhetshenvisninger

Dette tilbehgret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS..
Ta hensyn til bruksanvisningen for kjskkenmaskinen MUMS..

A\ Fare for personskader

Ikke grip tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene. Grip

kun tak i kanten av kutteskivene!

For innsetting og uttak av multifunksjonskniven ma denne kun holdes

i kjeglefoten.

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

nar stapselet er trukket ut.

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

A Obs!

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

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IX:

1 Stoter

2 Lokk med pafyllingssjakt

3 Kutteskiver

a Vende-skjaereskive — tykk/tynn

b Vende-raspeskive — grov/fin

¢ Riveskive — middels fin
Skiveholder

Multifunksjonskniv

Bolle

Sokkel

Bilde [E1: Arbeidsposisjon

Bilde [d: Fastlagt bruddsted

Det monterte fastlagte bruddstedet beskytter
apparatets drivblokk. Ved overbelastning
brekkes skiveholderen pa drivakslingen og

kan lett skiftes ut. Nye skiveholdere faes hos
kundeservice.

~NoO o bs

Betjening

Viktig henvisning

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

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Veer forsiktig nar du handterer multifunk-

sjonskniven og kutteskivene.

Obs!

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

Multifunksjonskniv
Bilde [:
Til hakking, mosing, miksing, elting, kutting

og til framstilling av sauser og blandet drikke.

m  Trykk utlgsningstasten og sett sving-
armen i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

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

m Sett kniven inn i kjegleholderen.

m Fyll pa de matvarene som skal
bearbeides.

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

m Sett multimikseren pa drivblokken, pass
pa markeringene. Drei den mot urviseren
til anslag.

Apparatet starter ikke nar multimikseren
ikke er dreiet til anslag.

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

m Etterfylling av ingredienser under bruk
igiennom etterfyllingsapningen.

Etter arbeidet

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

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

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

m Multifunksjonskniven tas av
kjegleholderen.

Kutteskiver
Bilde [3:

Vende-skjareskive — T,
tykk/tynn Ef}’

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

Betegnelsen pa vende-skjaereskiven:
”1” for den tykke skjeeresiden
”3” for den tynne skjeeresiden
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Obs!

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

Vende-raspeskive —
grov/fin

til & raspe grgnnsaker, frukt og ost,
bortsett fra hard ost (f.eks. Parmesan).

Arbeid pa trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen pa vende-raspeskiven:

2" for den grove raspesiden
"4” for den fine raspesiden

Obs!
Vende-raspeskiven er ikke egnet til & raspe
netter. Myk ost mé& kun raspes med den

grove siden pa trinn 7 (4).
Riveskive — middels fin @
til riving av ra poteter, hard ost

(f.eks. Parmesan), kald sjokolade og ngtter.
Arbeid pa trinn 7 (4).

Obs!

Riveskiven er ikke egnet til riving av myk ost
eller ost i skiver.

m  Trykk utlgsningstasten og sett sving-
armen i posisjon 4.

m Ta av beskyttelsesdekselet pa
mikserdrevet.

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

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

m Settinn skiveholderen.

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

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

m Sett dreiebryteren pa gnsket trinn.

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

Obs!
Det maksimale nivaet befinner seg ved
underkanten av skiveholdernavet.
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Merk: Tynne ting som skal skjeeres, bar
buntes sammen far det bearbeides.

Obs!

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

/\ Fare for skade!
Kutteskivene ma kun tas ut sammen med
skiveholderen.

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

m Drei lokket med urviseren og ta det av.

m Ta kutteskivene pa skiveholderen ut av
bollen.

Rengjoring og pleie
Obs!

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

Alle delene pa multimikseren kan vaskes
i oppvaskmaskin, unntatt sokkelen.

Merk: lkke klem plastdelene fast i oppvask-
maskinen, for da kan de deformeres. Multi-
funksjonskniven ma alltid legges inn med
kjegleapningen vendt ned. Sokkelen ma kun
tarkes av med en fuktig klut.

Rengjering og pleie no

Eksempler pa bruk —
multifunksjonskniv

Urter

Maks. lengde: 10 g

Trinn: 7 (4)

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

Lok, hvitlok

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

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

Ngtter, mandler
Maks. lengde: 100 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1-1%% minutt
Kjott

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

Arbeidstid: 30-60 sekunder

Merk: Fjern knoker, brusk og sener. Skjzer
kjottet i grove stykker.

Gronnsakmos, grennsaksuppe
Maks. mengde: 375 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1 minutt

Majones

2 egg

15 g eddik

Y2 ts sennep

1 klype salt

1 klype sukker

300-400 g olje

Ingrediensene ma ha samme temperatur.

m Bland ingrediensene (unntatt oljen)
i noen sekunder pa trinn 7 (4).

m Oljen helles langsomt igjennom trakten
og blandes helt til majonesen emulgerer.

Arbeidstid: 1% minutt
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no Eksempler pa bruk — multifunksjonskniv

Kjottdeig, fylling, paté

Maks. mengde: 300 g

Trinn: 7 (4)

Arbeidstid: 1 minutt

Merk: Kjattet fylles pA sammen med resten
av ingrediensene og krydder.

Miksing (miksede melkedrikker,
sauser, salatdressing og
kremsupper)

Maks. mengde, flytende 0,5 |

Maks. mengde, fast 375 g

Trinn: 7 (4)

Elting og rering av deig

Dersom det kun trenges en liten

mengde deig (MUMS52..: inntil 500 g mel,

MUMb54../56..: inntil 560 g mel), sa kan
denne bearbeides i multimikseren.

Honningpalegg (MUM52..)

30 g hasselngtter
1 klype kanel
180 g honning (fra kjgleskapet)

m Hakk farst opp hasselngttene.
m Tilsett deretter honning og kanel.

Arbeidstid: 15 sekunder pa hayeste trinn

Honningpalegg
(MUM53../54../56../57...)

30 g hasselngtter
1 klype kanel
200 g honning (fra kjgleskapet)

m Hakk farst opp hasselngttene.
m Tilsett deretter honning og kanel.

Arbeidstid: 10 sekunder pa hgyeste trinn

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet sv

For din sakerhet
Sakerhetsanvisningar

Det har tillbehoret ar avsett for koksmaskinen MUMS..
FOlj bruksanvisningen for koksmaskinen MUMS..

A\ Risk for personskador

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

i kanten pa riv- och skarskivornal

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

multifunktionskniven.

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

satter pa eller tar av multimixern.

Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsroret. Anvand pamataren for att

mata ned.
A\ Observeral!

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

barn inte kan komma at apparaten.

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
Bild IX:

1 Pamatare

2 Lock med pafyliningsoppning

3 Riv- och skarskivor

a Vandbar skarskiva - tjock / tunn

b Vandbar riv- och strimlingsskiva —
grov / fin

¢ Rivskiva — medelfin

Skivhallare

Multifunktionskniv

Skal

Sockel

Bild [E1: Arbetslage

Bild [&: Overlastskydd

Det inbyggda 6verlastskyddet férhindrar
att motorn Gverbelastas. Vid dverlast bryts
skivhallaren av vid drivaxeln och gar latt
att byta. Nya skivhallare kan bestallas fran
kundtjansten.

~No o bs

Anvandning

Viktigt papekande

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

A\ Risk for skador pa grund av vassa
knivar!

Var forsiktig nar du hanterar multifunktionsk-

niven och riv- och skarskivorna.

Observera!

Du far inte séatta fast multimixern pa kksma-
skinen och kéra den férréan du har monterat
ihop den fullstandigt och vridit om locket

till stopp mot laskilen. Hall eventuellt fast
laskilen med tummen. Medan arbetet pagar
och multimixen &r pasatt pa kéksmaskinen
gar det inte att ta av locket.

31



sv Anvandning

Multifunktionskniv
Bild [3):

For att hacka, gora puré, blanda, knada och
finférdela och for att géra saser och blanda
drinkar.

m Tryck in lasknappen och stall svang-
armen i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

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

m Satt in kniven pa det koniska skaftet.

Fyll p& de matvaror som ska bearbetas.

m  Satt pa locket (observera markeringen)

och vrid det moturs till stopp mot laskilen.

Laskilen ska snappa in i slitsen pa
handtaget.

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

Apparaten startar inte om multimixern
inte har vridits till stopp.

m Stall strdmvredet i 6nskat lage.

m  Fyll under kérningen pa matvaror genom
pafyliningsGppningen.

Efter arbetet

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

m Vrid locket moturs och ta av det.

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

m Ta av multifunktionskniven fran det
koniska skaftet.

Riv- och skarskivor
Bild [3:

Vandbar skarskiva — AT,
tjock / tunn Ef}’

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

Beteckning pa den vandbara skarskivan:
"1” for den tjocka skarsidan
”3” fér den tunna skarsidan
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Observeral!

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

Vandbar riv- och strimlingsskiva— y
grov / fin (x._._.x

for rivning av gronsaker, frukt och ost, med
undantag for hardost (t.ex. parmesan).

Bearbeta pa steg 3 (2) eller 4 (3).

Beteckning pa den vandbara riv- och strim-
lingsskivan:

”2” for den grova riv- och strimlingsskivan
”4” f6r den fina riv- och strimlingsskivan

Observera!

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

steg 7 (4).
Rivskiva — medelfin @
For rivning av ra potatis, hardost

(t.ex. parmesan), kall choklad och nétter.
Bearbeta pa steg 7 (4).

Observera!

Rivskivan lampar sig inte for rivning av
mjukost.

m  Tryck in lasknappen och stéll svang-
armen i lage 4.

m Ta bort skyddslocket fran
mixerdrivningen.

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

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

m Satt in skivhallaren.

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

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

m Stall stromvredet i dnskat lage.

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



Observera!
Maximal pafyliningsniva ar skivhallarnavets
underkant.

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

Observera!

Om matvarorna kor fast i multimixern maste
du stédnga av kéksmaskinen och dra ut stick-
kontakten. Vanta tills drivningen har stannat.
Ta av multimixern fran drivningen. Ta av
multimixerns lock och tom pafyliningsroret.

Efter arbetet

/\ Risk for personskador!
Ta bara ut riv- och skarskivorna tillsammans
med skivhallaren.

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

m Vrid locket moturs och ta av det.

m Ta ut riv- och skéarskivorna pa skivhal-
laren ur skalen.

Rengodring och skotsel

Observera!
Anvand inga repande rengdringsmedel.
Du kan skada ytorna.

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

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

Rengdring och skotsel sv

Anvandningsexempel,
multifunktionskniv

Orter

Stdérsta mangd: 10 g

Steg: 7 (4)

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

Lok och vitlok:

Storsta mangd: 100 g

Steg: 7 (4)

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

Notter och mandel
Stérsta mangd: 100 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1-1%2 minuter
Kott

Stdrsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 30-60 sekunder

Anmarkning: Ta bort ben, brosk och senor.
Skar kottet i stora bitar.

Gronsaksmos och

gronsakssoppor

Stdrsta mangd: 375 g
Steg: 7 (4)
Bearbetningstid: 1 minut
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sV Anvandningsexempel, multifunktionskniv

Majonnas Honungspalagg

2 &gg (MUMS53../54../56../57..)
15 g attika 30 g hasselnétter

V2 tsk senap 1 nypa kanel

1 nypa salt 200 g honung (kylskapskall)

1 nypa socker

300-400 g olja

Alla ingredienser maste ha samma
temperatur.

m  Riv forst hasselnétterna.
m Tillsatt sedan honung och kanel.

Bearbetningstid 10 sekunder pa hogsta

steget.
m Blanda ingredienserna (utom oljan)
nagra sekunder pa steg 7 (4).
m Hall oljan langsamt genom tratten och Med forbehall for &ndringar.
fortsatt att blanda tills majonnasen
emulgerar.

Bearbetningstid: 172 minuter

Kottfars, fyllningar, pastejer

Storsta mangd: 300 g

Steg: 7 (4)

Bearbetningstid: 1 minut

Anmadrkning: Fyll pa kéttet tillsammans med
ovriga ingredienser och kryddor.

Mixning (mjolkdrinkar, saser,
dressingar och redda soppor)

Storsta mangd, vatska 5 dI
Stérsta mangd, fast 375 g
Steg: 7 (4)

Knadning och omrérning

Om du behdver ha en liten mangd deg
(MUMS52..: hdgst 500 g mjol, MUMb54../56..:
hogst 560 g mjol) kan du géra deni
multimixern.

Honungspalagg (MUM52..)

30 g hasselnotter
1 nypa kanel
180 g honung (kylskapskall)

m  Riv forst hasselnétterna.
m Tillsatt sedan honung och kanel.

Bearbetningstid 15 sekunder pa hogsta
steget.
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa
Turvallisuusohjeet

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS..
kanssa. Noudata yleiskoneen MUMS.. kayttoohjeita.

A\ Loukkaantumisvaara

Ala koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin. Tartu

hienonnusteriin vain teran reunastal

Kun kiinnitat ja irrotat monitoimiteran, tartu teraan vain sen

muoviosasta.

Kiinnita ja irrota teholeikkuri vain, kun moottori on pysahtynyt ja

pistotulppa irrotettu pistorasiasta.

Ala laita sormia tayttdsuppiloon. Tydnna ainekset sisaanpain

syottdpainimella.
A\ Huomio!

Kayta teholeikkuria vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa ensin teholeikkuri ja kiinnita se vasta

sitten peruskoneeseen. Kayta teholeikkuria vain ilmoitetussa
kayttbasennossa. Ala kaynnista teholeikkuria tyhjana. Pida lapset

loitolla laitteesta.

Yhdella silmayksella

Kaanna esiin kuvasivut.

Kuva [X:

1 Syéttépainin

2 Kansi, jossa on tayttosuppilo

3 Hienonnusterat

a Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut

b Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

¢ Raastetera — keskihieno

Teranpidin

Monitoimitera

Kulho

Jalusta

Kuva [&: Kayttéasento

Kuva [@: Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa laitteen kayt-
téakselia vaurioitumiselta. Kayttdakseliin kiin-
nitetty terdnpidin murtuu ylikuormituksessa.

Sen tilalle voi helposti vaihtaa uuden. Uuden
teranpitimen voit tilata huoltopalvelusta.

~NOoO Obs

Kayttd

Tarkea ohje

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

/\ Varo terivai terad —

loukkaantumisvaara!
Kasittele varoen monitoimiteraa ja
hienonnusteria.

Huomio!

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

Monitoimitera
Kuva [

Pilkkoo, soseuttaa, sekoittaa, vaivaa,
hienontaa ja valmistaa kastikkeet ja juomat.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttoliitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m  Kiinnita terd muoviosaan.

Laita ainekset sisdan.

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

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

Laite kdynnistyy vain, kun teholeikkuri on
kdannetty vasteeseen asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

m Lisaa elintarvikkeita kayton aikana vain
tayttdaukon kautta.

Kayton jalkeen

m Pysayta kone valitsimesta ja irrota
teholeikkuri kayttoliitdnnasta.

m  K&anna kantta mydétapaivaan ja irrota.

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

m Poista monitoimitera tarttumalla sen
muoviosaan.

Hienonnusterat
Kuva [3:

Kaannettava viipalointitera — e,
paksu/ohut P E_"}
viipaloi hedelmat ja kasvikset.

Kayttéteho 5 (3).

Kaannettavan viipalointiteran merkinnat::

"1” paksuille viipaleille
”3” ohuille viipaleille
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Huomio!

Kaannettava viipalointitera ei sovellu kovan
juuston, leivan, sdmpyldiden tai suklaan
viipalointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylmina.

Kaannettava raastintera — \
karkea/hieno (u_--«“

raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).

Kayttdteho 3 (2) tai 4 (3).
Kaannettavan raastinteran merkinnat:

"2” karkealle raasteelle
"4” hienolle raasteelle

Huomio!

Kaannettava raastintera ei sovellu pahki-
ndiden rouhimiseen. Raasta pehmeaa
juustoa vain teran karkealla puolella
teholla 7 (4).

Raastetera — keskihieno

raastaa raa’at perunat ja kovan @
juuston (esim. parmesaanin) seka rouhii
jaahdytetyn suklaan ja pahkinat.

Kayttoteho 7 (4).

Huomio!
Raastetera ei sovellu pehmean juuston tai
juustoviipaleiden raastamiseen.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
asentoon 4.

m Poista tehosekoittimen kayttoliitdnnan
suojakansi.

m Aseta kulho jalustan paalle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

m Aseta viipalointi- tai raastintera teranpiti-
meen haluamasi puoli yl6spain. Raaste-
terassa on vain yksi toimiva puoli.

m  Kiinnita teranpidin.

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

m  Aseta teholeikkuri kayttoliitdnnan paalle
ja kadanna vastapaivaan vasteeseen asti.

m Valitse haluamasi teho valitsimella.

m Laita ainekset tayttésuppiloon ja tydnna
niitd kevyesti sisaanpain syottdpaini-
mella, tarkkaile tayttdkorkeutta.



Huomio!
Maksimitayttdkorkeus on teranpitimen navan
alareunassa.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat
ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat tasai-
semman lopputuloksen.

Huomio!

Jos ainekset juuttuvat kiinni teholeikkuriin,
katkaise virta yleiskoneesta, irrota pisto-
tulppa pistorasiasta, odota ettd moottori
pysahtyy, irrota teholeikkuri kayttoliitannasta,
poista teholeikkurin kansi ja tyhjenna
tayttdsuppilo.

Kayton jalkeen

/\ Loukkaantumisvaara!

Irrota hienonnusterat vain yhdessa teranpi-
timen kanssa.

m Katkaise virta koneesta valitsimella ja
irrota teholeikkuri kayttolitannasta.

m K&anna kantta mydtapaivaan ja irrota.

m Poista teranpidin ja hienonnustera
kulhosta.

Puhdistus

Huomio!
Al4 kayta hankaavia puhdistusaineita. Lait-
teen pinnat voivat vaurioitua.

Voit pesta kaikki osat astianpesukoneessa,
paitsi teholeikkurin jalustaa.

Ohje: Varo, ettd muoviosat eivat jaa puris-
tuksiin astianpesukoneessa, niiden muoto
saattaa muuttua pesun aikana. Aseta moni-
toimitera aina aukkopuoli alaspain astianpe-
sukoneeseen. Pyyhi jalusta puhtaaksi vain
kostealla liinalla.

Puhdistus fi

Kayttoohjeita —
Monitoimitera
Yrtit

Maksimimaara: 10 g

Teho: 7 (4)

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

Sipulit, valkosipuli
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 5-7 sekuntia

Ohje: Paloittele sipulit neljaan osaan.

Pahkinat, mantelit
Maksimimaara: 100 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1-1%% minuuttia

Liha

Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 30-60 sekuntia

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

Vihannessose, vihanneskeitot
Maksimimaara: 375 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

Majoneesi

2 kananmunaa

15 g etikkaa

2 tl sinappia

ripaus suolaa

ripaus sokeria

300-400 g dljya

Ainesten pitéa olla huoneenlampaisia.

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

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

Kasittelyaika: 1%% minuuttia
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fi Kayttdohjeita — Monitoimitera

Lihataikinat, taytteet, pasteijat
Maksimimaara: 300 g

Teho: 7 (4)

Kasittelyaika: 1 minuutti

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

Sekoittaminen (maitojuomat,
kastikkeet, salaattikastikkeet ja
kermaiset keitot)

Maksimimaara, nesteita 0,5 |

Maksimimaara, kiinteita aineksia 375 g
Teho: 7 (4)

Taikinan vaivaaminen ja
sekoittaminen

Jos tarvitset vain pienen maaran taikinaa
(MUMS52..: enintaan 500 g jauhoja,
MUMS54../56..: enintdan 560 g jauhoja), voit
valmistaa taikinan teholeikkurissa.

Hunajalevite (MUMS52..)

30 g hasselpahkinoita

ripaus kanelia

180 g hunajaa (jaakaappikylmana)
m Hienonna ensin hasselpahkinat.
m Lisaa sitten hunaja ja kaneli.

Kasittelyaika: 15 sekuntia maksimiteholla

Hunajalevite
(MUMS53../54../56../57..)

30 g hasselpahkinoita

ripaus kanelia

200 g hunajaa (jadkaappikylmana)
m Hienonna ensin hasselpahkinat.
m Lisaa sitten hunaja ja kaneli.

Kasittelyaika: 10 sekuntia maksimiteholla

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

Indicaciones de seguridad

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

/\ Riesgo de lesiones

No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas ni
cantos de las cuchillas picadoras. jSujetar las cuchillas picadoras

solo por el borde!

Montar o retirar la cuchilla multifuncion sujetandola sélo por su

saliente conico.

Montar o retirar el miniprocesador solo con el accionamiento parado
y el cable de conexion retirado de la toma de corriente.
No introducir las manos en la boca de llenado. Empuijar los alimentos

siempre con el empujador.
A\ jAtencion!

Utilizar el miniprocesador sélo si esta completamente armado. No
armarlo nunca sobre la base motriz. Utilizar el miniprocesador soélo en
la posicidn de trabajo indicada. No utilizar nunca el miniprocesador
en vacio (sin alimentos). Mantener el aparato fuera del alcance de los

ninos.

Descripcion del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.

Fig. IX:

1 Empujador

2 Tapa con boca de llenado

3 Cuchillas picadoras

a Cuchilla reversible para cortar —
gruesa/ fina

b Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

¢ Disco rallador — semifino

Soporte portadiscos

Cuchilla multifuncién

Recipiente de mezcla

Base

Fig. E: Posicion de trabajo

Fig. [d: Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccién del accionamiento del
aparato. En caso de producirse una sobre-

carga, el soporte portadiscos situado en el
eje de accionamiento se rompe. Esta pieza

~NOoO Obs

puede sustituirse faciimente. 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
estan indicados entre paréntesis.

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Es preciso tener cuidado al manejar o mani-

pular la cuchilla multifuncién y las cuchillas

picadoras.
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es Usar el aparato

jAtencion!

El miniprocesador solo se podra montar
sobre la base motriz del robot de cocina y
usar si esta completamente armado y la tapa
se ha girado hasta el tope del saliente. En
caso necesario debera sujetarse el saliente
de la tapa con el dedo pulgar. La tapa no se
puede retirar durante el funcionamiento de

la maquina ni tampoco si el miniprocesador
esta montado sobre el robot de cocina.

Cuchilla multifuncion

Fig. BI:

Para picar, hacer puré, mezclar, batir, triturar
y preparar salsas o batidos.

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

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

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

= Montar la cuchilla sujetandola por su
saliente cénico.

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

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

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

El aparato no arranca si el miniproce-
sador no se ha girado hasta el tope.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo deseada.

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

m Desconectar el aparato a traves del
mando giratorio y retirar el miniproce-
sador del accionamiento.

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

m Vaciar el miniprocesador. Para ello,
retener la cuchilla multifuncién en el mini-
procesador sujetandola por el saliente
coénico.

m Retirar la cuchilla multifuncién sujetan-
dola por el saliente cénico.

Cuchillas picadoras

Fig. [3:

Cuchilla reversible para cortar - ==
gruesa/ fina G

para cortar frutar y verdura.
Procesar en el nivel 5 (3).

Denominacion en la cuchilla reversible para
picar y cortar:

«1» designa la cara mas gruesa

«3» designa la cara mas fina

jAtencion!

La cuchilla reversible para cortar no es
adecuada para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas soélo en frio.

Cuchilla reversible para rallado — (\_ y
grueso / fino Lo
para rallar verdura, fruta y queso, excepto
queso duro curado (tipo parmesano).
Procesar en el nivel 3 (2) 6 4 (3).
Denominacion en la cuchilla reversible para
rallado:

«2» designa la cara mas gruesa

«4» designa la cara mas fina

jAtencion!

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

el nivel 7 (4).

Disco rallador — semifino @
para rallar patatas crudas, queso

duro (tipo parmesano), chocolate frio y
nueces.

Procesar en el nivel 7 (4).



jAtencion!

El disco rallador no es adecuado para rallar
quesos blandos y que se pueden cortar en
lonchas (tipo edamer o gouda).

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

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

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

m Montar el disco para rallar y cortar, con
la cara adecuada hacia arriba, en el
portadiscos. El disco de rallado s6lo se
puede usar por una cara.

m  Montar el portadiscos.

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

m Colocar el miniprocesador sobre el
accionamiento y girarlo en sentido anti-
horario hasta el tope.

m  Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo deseada.

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

jAtencion!

El maximo nivel de llenado se encuentra

en el borde inferior del cubo del soporte

portadiscos.

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

jAtencion!

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

Cuidados y limpieza es

Tras concluir el trabajo

A iPeligro de lesiones!
Retirar las cuchillas picadoras sélo conjunta-
mente con el soporte portadiscos.

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

m Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

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

Cuidados y limpieza
jAtencion!

No emplear productos de limpieza abra-
sivos. Las superficies podrian dafarse.

Todas las piezas, excepto la base del
multiprocesador, se pueden lavar en el
lavavajillas.

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

Ejemplos practicos de la
cuchilla multifuncién

Hierbas aromaticas

Cantidad maxima: 10 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 20-30 segundos
Advertencia: Procesar solo en un recipiente
de mezcla seco.

Cebollas, ajo

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 5-7 segundos
Advertencia:Partir las cebollas en cuatro en
trozos.
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es Ejemplos practicos de la cuchilla multifuncion

Nueces, almendras

Cantidad maxima: 100 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1-1%2 minutos

Carne

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

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

Puré de verdura, sopas de
verdura

Cantidad maxima: 375 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1 minuto

Mayonesa

2 huevos

15 g de vinagre

2 cucharadita de mostaza
1 pizca de sal

1 pizca de azucar
300-400 g de aceite

Los ingredientes deberan tener todos la
misma temperatura.

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

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

Tiempo de procesado: 1% minutos

Masas de carne, rellenos,
pasteles

Cantidad maxima: 300 g

Nivel: 7 (4)

Tiempo de procesado: 1 minuto

Advertencia: Cargar la carne conjunta-
mente con los ingredientes y las especias.
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Mezclar (batidos de leche, salsas,
aderezos para ensaladas y sopas
cremosas)

Cantidad maxima, liquido 0,5 |

Cantidad maxima, solido 375 g
Nivel: 7 (4)

Trabajar y batir la masa

Si se necesita una cantidad de masa
pequefia (MUMS52... hasta 500 gramos
de harina, MUM54../56.. hasta 560 g de
harina), ésta se puede elaborar con el
miniprocesador.

Mezcla con miel para untar
(MUMS52..)

30 g de avellanas

1 pizca de canela

180 g de miel (del frigorifico)

m  Primero, triturar las avellanas

m A continuacion, afiadir la miel y la canela

Tiempo de procesado: 15 segundos en el
nivel mas alto

Mezcla con miel para untar
(MUM53../54../56../57..)

30 g de avellanas

1 pizca de canela

200 g de miel (del frigorifico)

m  Primero, triturar las avellanas

m A continuacion, afiadir la miel y la canela

Tiempo de procesado: 10 segundos en el
nivel mas alto

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranca
Instrugdes de seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS....
Observar as Instrugdes de servigco do robot de cozinha MUMS5...!

/\ Perigo de ferimentos

Nao tocar nas laminas afiadas nem nas arestas do disco de picar.
Segurar os discos de triturar apenas pelos bordos!
Para montar e desmontar a lamina multifungdes, segura-la sempre

pela saliéncia conica.

Montar/desmontar o multimisturador sé com o accionamento
completamente parado e com a ficha desligada da tomada.
Nao tocar no compartimento de enchimento. Para empurrar os
alimentos, utilizar sempre o calcador.

A\ Atengao!

Utilizar o multimisturador sé na situagcao de completamente montado.
Nunca montar o multimisturador no aparelho base. Accionar o
multimisturador sé na posicao de trabalho apresentada. Nunca
accionar o multimisturador vazio. Manter as criangas afastadas do

aparelho.

Resumo Utilizagcao do aparelho
Desdobre as paginas com as ilustragoes! Indicagao importante

Fig. EX: Os valores de referéncia para a velocidade

1 Calcador

2 Tampa com canal de enchimento

3 Discos de triturar

a Disco reversivel de corte — grossof/fino
b Disco reversivel de ralar — grosso/fino
¢ Disco de raspar — médio/fino
Suporte de discos

Lamina de multifungdes

Tacga

Base

Fig. [3: Posigao de trabalho

Fig. [@: Ponto teérico de ruptura

O ponto teodrico de ruptura incorporado
protege o accionamento do aparelho. Em
caso de sobrecarga, o suporte de discos
parte-se no veio de accionamento, mas
pode ser facilmente substituido. Suportes
de discos novos podem ser adquiridos nos
Servigos Técnicos.

~NoO o bs

de funcionamento recomendados nestas
Instrugbes de servigo referem-se a apare-
Ihos com selector de 7 fases. Para apare-
Ihos com selector de 4 fases, os respectivos
valores encontram-se entre paréntesis.

A\ Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Cuidado no manejamento da l[amina multi-

funcdes e dos discos de triturar.

Atencgao!

S6 depois do misturador multifungdes

completamente montado e da tampa ter sido

rodada até ao encosto do bico da tampa,

€ possivel montar e accionar o misturador

multifungdes na maquina de cozinha. Even-

tualmente, prender o bico da tampa com o

polegar. Durante o funcionamento e quando

o misturador multifungdes estiver aplicado

na maquina de cozinha, a tampa nao pode

ser retirada.
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pt Utilizagao do aparelho

Lamina de multifungoes
Fig. B
Para picar, fazer purés, misturar, amassair,

triturar e para preparar molhos e bebidas
batidas.

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

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

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

m  Montar a Idamina na saliéncia conica.

Introduzir os alimentos a processar.

m Colocar a tampa (dar atengéo a
marcacao) e rodar em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio, até ao
encosto do bico da tampa. O bico da
tampa tem que encaixar no entalhe no
punho.

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

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

m Regular o selector para a fase
pretendida.

m Adicionar alimentos durante o
funcionamento através da abertura de
enchimento.

Depois do trabalho

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

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

m Esvaziar o multimisturador. Para isso,
manter a Iamina multifungdes presa na
saliéncia cénica no multimisturador.

m Desmontar a [amina multifungdes na
saliéncia conica.
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Discos de triturar

Fig. [3:

Disco reversivel de corte — e Y
grossol/fino -\-_‘5"

Para cortar frutos e legumes
Processamento na fase 5 (3).

Designacao no disco reversivel de corte:

“1” para o lado de corte mais grosso

“3” para o lado de corte mais fino

Atencao!

O disco reversivel de corte ndo € indicado
para cortar queijo rijo, p&o, paezinhos e
chocolate. Batatas cozidas ou muito cozidas
s6 devem ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar — (\_ y
grossol/fino Lo

Para ralar legumes, fruta e queijo, excepto
queijo rijo (p. ex., Parmeséo).

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

Designacao no disco reversivel para ralar:
“2” para o lado de raspar mais grosso

“4” para o lado de raspar mais fino
Atencgao!

O disco reversivel de ralar ndo é indicado
para ralar nozes. Queijo mole s6 deve ser
ralado com o lado grosso na fase 7 (4).

Disco de raspar — médio/fino @

Para ralar batatas cruas, queijo rijo
(p. ex., Parmes&o), chocolate refrigerado
e nozes.

Processamento na fase 7 (4).

Atencao!

O disco para ralar ndo é indicado para ralar
queijo mole e em fatias.

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

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

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

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

= Montar o suporte dos discos.



m Colocar a tampa (dar atengéo a
marcagao) e rodar em sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio, até ao
encosto do bico da tampa.

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

m Regular o selector para a fase
pretendida.

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

Atencao!

A altura maxima de enchimento situa-se no

canto inferior do cubo do suporte dos discos.

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

Atencao!

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

Depois do trabalho

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

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

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

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

Limpeza e manutencao pt

Limpeza e manutencgao

Atencao!

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

Todas as pegas, excepto a base do multimis-
turador, podem ser lavadas na maquina de
lavar loiga.

Indicagao: Nao prender as pecas de plas-
tico na maquina de lavar loiga, para evitar
que sofram deformagdes. Colocar a lamina
multifungdes, sempre, com a abertura cénica
para baixo. Limpar a base s6 com um pano
hdmido.

Exemplos de utilizacao —
Lamina de multifungoes

Ervas aromaticas

Quantidade maxima: 10 g

Fase: 7 (4)

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

Cebolas, alhos

Quantidade maxima: 100 g
Fase: 7 (4)
Tempo de processamento: 5-7 segundos

Indicagao: Partir as cebolas em quartos.

Nozes, améndoas

Quantidade maxima: 100 g
Fase: 7 (4)
Tempo de processamento: 1-1%2 minutos

Carne

Quantidade méaxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 30-60 segundos
Indicagao: Eliminar ossos, cartilagens e
nervos. Cortar a carne em pedagos grandes.
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pt Exemplos de utilizagdo — Lamina de multifungdes

Cremes de legumes, sopas de

legumes

Quantidade maxima: 375 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1 minuto

Maionese

2 ovos

15 g de vinagre

Y2 cl. de cha de mostarda

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

300-400 g de dleo

Os condimentos tém que estar todos a

mesma temperatura.

m Misturar todos os ingredientes (menos
0 6leo) durante alguns segundos na
fase 7 (4).

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

Tempo de processamento: 1%z minutos

Empadoes de carne, recheios,
pastéis

Quantidade maxima: 300 g

Fase: 7 (4)

Tempo de processamento: 1 minuto

Indicagao: Introduzir a carne juntamente
com os restantes ingredientes e temperos.

Misturar (batidos de leite, molhos,
molho para saladas e sopas
cremosas)

Quantidade maxima: liquidos, 0,5 |

Quantidade maxima: sdlidos, 375 g
Fase: 7 (4)

Amassar e mexer massa

Se for necessaria uma pequena quantidade
de massa (MUM52..: até 500 g de farinha,
MUM54../56..: até 560 g de farinha), esta
pode ser preparada no multimisturador.

46

Creme de mel para barrar
(MUMS52..)

30 g de avelas

1 pitada de canela

180 g de mel (do frigorifico)

m  Em primeiro lugar, triturar as avelas.

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

Creme de mel para barrar
(MUMS53../54../56../57..)

30 g de avelas

1 pitada de canela

200 g de mel (do frigorifico)

m  Em primeiro lugar, triturar as avelas.

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

Direitos reservados quanto a alteragdes.



Ma Tnv ac@aAeid oag el

MNa Tnv aoc@aAeid cag

Y1rodeieig aoc@aAgiag

To €€aptnua eival kKatdAAnAo yia Tnv koulivounxavr) MUMS...
Mpoo€gTte TG 0dnyieg xpriong TnG koudivounyavns MUMS....

A\ Kivduvog TpaupaTiouou

Mnv TTAVETE TO KOPTEPA PAXAIPIA KA TIG OKPES TWV dIOKWV KOTTAG.
Mavete Toug diokoug KOTTAG Hévo oTnv akpn.!

Ma TNV ToTToBETNON KAl aPaipeon ToU JaxalpioU TTOAATTANG
AgIToupyiag 1o MAveTe JOVO OTNV KWVIKA Bdon.
TotroBeteiTe/agaipeite TO TTOAUMIEEP POVO PE AKIVATOTTOINKEVO TO
MNXavIoPO Kivnong Kal Je ByaApévo To @Ig atrd Tnv TTpida.

Mn BddleTe Ta OAKTUAG 0a¢ y€oa ot xodvn TTARpwong. MNa 1o
OTTPWEINO XPNOIUOTIOIEITE TOV TTIECTH.

A Npoooxn!

XpPNOIUOTTOIEITE TO TTOAUNIEEP HOVO O€ TTANPWGS CuVApPUOAOYNUEVN
KataoTtaon. Mn cuvappoAoyeiTe To TTOAUIEEP TTOTE 0TN BACIKNA
OuoKeun. AEITOUPYEITE TO TTOAUNIEEP POVO OTNV ava@epopuevn BEan
epyaaiag. Mn Asitoupyeite To TTOAUPIgEP TTOTE GdEI0. KpaTtdTte pakpid
Ta TTAIOIA ATTO TN OUCKEUN.

Me Mia |.IGT|('1 ‘Eva onueio TrpoypaupaTiopévng Bpadong
TpooTATEUEI TOV KIVNTHPA TG CUOKEUNG. Z€

AvoitTe TTAPAKOAW TIG OENIDES JE TIG EIKOVEG. TIEPITTWOTN UTTEPPOPTWONG OTTAE! O QPOPEQS

Eikéva IX: TwV SioKWV OTOV AoV TOU uNXaviopou
1 MeoTAg Kivnong Kol JTTOPEi PETA va avTIKOTAOTAOE]
2 Koatrdki pe xodvn TARpwong eUkoAa. Néol gpopeig diokwv diatiBevtal oTo
3 Aiokol KOTTiig O£pPIG TTEAATWV.
a Aiokog KoTTAG U0 TTAEUPWYV —
XOVTPA/WIAA KOTTH z
b Aiokog TpigipaTog dUo TTAEUpwY — XEIpIO"l.IO’g
XOVTPO/WIAG TpiwIgo anavnm] uTrodeign ] '
¢ AioKOG TPIYINATOC — PETPIO TRIWIKO O1 UVIOTWEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG VIO TNV
4 ®dopéag diokwv TayxUTNTO EpYaciag OTIG TTAPOUCES 0dNYieg
5 Maxaipi ToAAaTTARG AciToupyiag XPong avagéPovTal g CUOKEUEG jie
6 MiToA TTEPIOTPOPIKO SIAKSTITN 7 Babuidwv. MNa
7 Bdon OUOKEUEG PE TTEPIOTPOPIKO SIaKOTITN 4

. Az . BaBuidwyv Ba Bpeite TIG TIUEG KABE Yopd o€
EikA6va [: ©fon pyaciag TTapeVOETEIG PETA ATTO AUTEG.
Eikéva [8: Znpueio Bpaldong
A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO paxaipi!

Mpoooxr Katd Tn xprion Tou paxaipiou
TIOMATTARG AgIToupyiag Kal Twv diokwv
KOTTAG.
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el XeIpIopog

Mpoooxn!

Maovov 6tav To TToAupigep eival TTANPwWG
OUVOPHOAOYNPEVO Kal TO KATTAKI €ival OTPA-
MEVO UéXPI TO TEPUA TNG JUTNG TOU KATTOKIOU,
MTTOpEi va TOTToBeTNOEI TO TTOAUIgEP OTNV
Kougivopnyxavr) kai va Asitoupynoel. Kpatdre
€VOEXOUEVWG TN JUTN TOU KOTTOKIOU PE TOV
avrixelpa. To KaTrdki dev UTTopEi va agpalpedei
KaTd TNV Epyacia Kal 6tav £xel TOTToBeTNOE]
TO TTOAUIEEP ETTAVW GTNV KOUZIVOUNXavn.

Mayaip1 TToAATTAR G AgITOUpyiag
Eikéva [l

Ma kotrr|, TToAToTTOINGT, AvAaueign, UuwUa,

TPIWIMO Kal yIa TV TTAPACKEUT) COATOWY

KOl KOKTEIA.

m [lardre TO KOUPTTI aTTACPAAIGNG Kal
PEPVETE TO OTPEPOUEVO Bpaxiova aTn
Béon 4.

m  AQQIPEDTE TO TIPOCTATEUTIKO KATTAKI TOU
MNxaviopouU Kivnong Tou Wigep.

m  TOTToBeTrOTE TO PUTTOA ETTAVW OTN Bdon
Kal OTPEYTE TO AVTIBETA TTPOG TN PopPda
TWV OEIKTWY TOU POAOYIOU PEXPI TO TEPUA.

m  TOTTOBETHOTE TO PaXAipI OTNV KWVIKA
Bdon.

m [lpoobéoTe Ta TTPOG £TTEEEPYATIiO
TPOQIYA.

m  TOTToBEeTAOTE TTAVW TO KATTAKI (TTPOCEETE
TO JOPKAPIOUA) KOl OTPEWTE TO QVTIBETA
TTPOG TN GOPA TWV OEIKTWV TOU PoAoyIoU
pEXPI TO TEPpHA TNG MUTNG TOU KATTAKIOU.
H pUTn TOU KaTTOKIOU TTPETTEI VO 00@a-
Aiogl otnVv gykoT TNG AaBAg.

m  TOTTOBETAOTE TO TTOAUNIEEP TTAVW OTO
MNXaviopo Kivnong, TTpOoEXOVTAG TTAPAA-
ANAQ TO HOPKAPIOHA. ZTPEWTE TO AVTIOETA
TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV TOU poAoyiou,
MEXPI TEPUO.

H ouokeun dev &ekivd, edv To TTOAUNISEP

Oev éxel TTEPIOTPAWEI PEXPI TEPHAL.

m PubpioTe Tov TEPIOTPOPIKS BIOKOTITN
oTtnv €mBuunTr Babuida.

®  2ZUUTTAAPWON TPOYIUWY KaTd Tn SIdpKEIa
TNG A&Imoupyiag Héow Tou avoiyuaTog
OUPTTAfPWONG.
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MeTd TnV epyacia

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T GUCKEUN OTOV
TTEPICTPOPIKO OIAKOTITN KAl APAIPECTE TO
TToAUpigEP aTTO TO PNXaVIoPS Kivhong.

B ZTPEYTE TO KATTAKI TTPOG TN Oopd Twv
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aPaIpEDTE TO.

m  AdeidoTe 10 TTOAUNIEEP. T auTtd cuykpo-
TAOTE TO pOXaip! TTOAAATTARG AsITOUpYiag
atrd TNV Kwvikn Bdon oTo TToAupigep.

m  AQaipéoTe TO payaipl TTOAATTAAG
AerToupyiag atmd Tnv Kwvikn Bdaon.

Aiokol KoTTAg

Ekéva 3:

Aiokog ko1riig 500 TTAUpwV — Y
XovTpi/WiAR kot Ef}‘
VIO TNV KOTTH @POUTWY KAl AAXAVIKWV.
Eme€epyaaia otn Babpida 5 (3).
Xapaktnpiouég oT1o SioKo KOTTAG dUo
TTAEUPWV:

«1» yia TN XovTpnA TTAeUpd KOTTNG

«3» yia TN AeTTTA TTAEUPA KOTTHG

Mpoooxn!

O diokog KOTTAG dUO TTAEUPWIV Bev gival
KOTAAANAOG yia Tnv KOTTH) OKANpouU Tupiou,
WwHIOU Kal coKoAdTaG. KOBETE TIg
Bpaopéveg TTaTaTeG HOVOV KPUEG.
Aiokog Tpiyiparog duo
TTAEUPWYV — XOVTPO/WIAS Tpiyipo
YIO TO TPIYINO AAXAVIKWY, GPOUTWY
KQI TUPIOU, €KTOG aTTd OKANPS TUPI
(11.X. TTapuedava).

Emegepyaoia otn Babuida 3 (2) A 4 (3).
XapakTnpIopog aT1o SioKO TPIYiHaTog dUO
TIAEUPWV:

«2» yIa TN XovTpnA TTAEUPd TPIYINATOG

«4» yia TN AeTTTA TTAEUPA TPIYINATOG
Mpoocoxn!

O diokog TpiyiyaTog dUo TTAeUpwV Bev eival
KaTAAANAOG yIO TO TPIWIHO POUVTOUKIWY 1
Kapudiwv. TpiBeTe TO paAakd Tupi POvo e
TNV TTAeUpd XovTpoU TPIYINaTOg OTN
BoBuida 7 (4).
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Aiokog TpiyipaTtog — yérpio

TRPiYINO @

yla TO TPIWINO WUNAG TTATATOG, OKANPOU

TUpIOU (TT.X. TTapECGva), KPUOG OCOKOAATOG

KQI (POUVTOUKIWYV A KOpUdIWV.

Eme€epyacia otn Babpida 7 (4).

Mpoooxn!

O diokog TpiyipaTog dev gival KATAAANAOG yia

TO TPIYIPO JaAQKOU TUpPIOU.

m [latdre TO KOUPTTI ATTACPAAICNG Kal
PEPVETE TO OTPEPOUEVO Bpaxiova OTn
Béon 4.

m  AQQIpEOTE TO TIPOCTATEUTIKO KATTAKI TOU
pNXaviopou Kivnong Tou Wigep.

m  TOTTOBETAOTE TO PUTTOA €TTAVW OTN Bdon
Kal OTPEYTE TO QVTIBETA TTPOG TN Qopd
TWV OEIKTWVY TOU poAoyIoU PEXPI TO TEPUA.

m  TOTToBETAOTE TO BIOKO KOTTAG I TPIYI-
paTog pe TNV €mBuunTA TAEUPd TTPOG Ta
TTAvwW ETTAVW OTO POpPEa TwV dioKwv. O
OiOKOG TPIYIKATOG UTTOPET VO XPNOCIKOTION-
nOei uévo amd Tn pia TAsupd.

m  TOTTOBETAOTE TO POPEA TWV DiTKWV.

m  TomoBeTrOTE TTAVW TO KATTAKI (TTPOCEELTE
TO JOPKAPIOUA) KOl OTPEWTE TO aVTiBETA
TTPOG TN POPA TWV OEIKTWV TOU POAOyIoU
pEXPI TO TEPpHA TNG MUTNG TOU KATTAKIOU.

m TotmoBeTeite TO TTOAUIEEP TTAVW OTO
MNXavIouo Kivnong Kal OTPEWTE TO
avTiBeTa TTPOG TN POoPd TwV SEIKTWYV TOU
poAoyIoU, PEXPI TEPHA.

m  PuBpioTe TOV TTEPIOTPOPIKS BIAKATITN
oTnv €mouunTA Babuida.

m BdAte Ta Tpog emTeEepyaaia TpO@Iua
TN Xo4vn TTANPWONG Kal TTESTE TA JETA
eAa@pd pe ToV TTECTH, TTPOCEETE TO UWOG
TTARPWONG.

Mpoooxn!

To péyioTo Uwog TTApwaong BpiokeTal oTnv

KATW GKpn TNG TTAfUVNG TOU QOopEa TWV

OioKwv.

Ymodeign: MNa opoiduopen KOt Twv

TTPOIOVTWY KOBETE Ta AETTTA TTPOIOVTA O€

Oepatdkia.

KaBapiopdg kal ppovtida el

Mpoocoxn!

2 € TTEPITITWON TTOU JAYKWOOUV TO

emegepyaloueva TpOPIUa 0TO TTOAUIEEP,

QTTEVEPYOTTOINOTE TNV KOUJIVOUNYXaVH,

BYAATE TO @IG OTTO TNV TTPICQ, TTEPIPEVETE TNV

QKIVNTOTTOINON TOU PnXaviopou Kivnong,

AQAITEDTE TO TTOAUMIEEP aTTO TO PNXAVIOUO

Kivnong, a@aipéaTe TO KATTAKI TOU TTOAUIEEP

Kal adeIdaTe T Xodvn TTARpwong.

MeTd TnV epyacia

A\ Kivduvog Tpaupatiopou!

A@aipéoTe TOug BIOKOUG KOTTAG JOVO padi pe

TO QopEa TWV BIOKWV.

m  ATTEVEPYOTTOINOTE TN GUOKEUN OTOV
TTEPIOTPOPIKO BIAKOTITN KAl APAIPECTE TO
TIOAUiCEP aTTd TO PuNXavIoPo Kivnong.

B 2TPEYTE TO KATTAKI TTPOG TN Opd Twv
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aPaIpEDTE TO.

m  A@aipéoTe TOUg BiOKOUG KOTTH G OTO
POPEQ TWV dIOKWV OTTO TO UTTOA.

KaBapiouog kai gpovrida
Mpoocoxn!

Mn xpnoipoTroigite GKANPA aTTOPPUTTAVTIKA.
Ol eTIPAVEIEG UTTOPET VO UTTOGTOUV (PBOPEG.
Orta 1a e€aptrpara, eKTOS aTTo TN BAon

TOU TTOAUpiEeP, uTTopEi va TTAuBoUV aTo
TIAUVTHPIO TTIATWV.

Yméde1gn: MNpooéxeTe va un JayKwoouv Ta
TIAQOTIKG JéEPN JEST OTO TTAUVTHPIO TTIATWY,
yIaTi YTTOpPEi Vo TTapapop@wBouv. Totro-
Beteite TO paxaipl TTOAAATTANG AsiToupyiag
TIAVTOTE PE TO KWVIKO AVOIYUA TTPOG TO KATW.
2KouTTiCeTE TN BAoN POVO e BPeyUEVO TTaV.

Mapadeiypata
gpapuoywyv — Maxaipi
TTOAAATTARG AgITOUpPYiaGg
ApwHaTIKA QUTA

Méyiotn TroodtnTa: 10 yp.

Babuida: 7 (4)
Xpoévog emregepyaaiag: 20-30 deutepOAETTTA

Ymoédeign: Emetepyacia povo og oteyvo
MTTOA.
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el Mapadeiypata epapuoywyv — Maxaipl TTOAAATTARG AsIToupyiag

Kpepuiodia, oképdo

Méyiotn TroodtnTa: 100 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emeCepyaaiag: 5-7 OeuTEPOAETTTA
Ymodei§n: Kot Kpeupudiwy oTa TEGOEPQ.

®ouvToUukia, Kapudia, auiydaAa
Méyiotn ToootnTa: 100 yp.

BaBpida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaoiag: 1-1%2 deutepOAeTTTa

Kpéag

Méyiotn TroodtnTa: 300 yp.

Babuida: 7 (4)

Xpovog emegepyaaiag: 30-60 deutepOAeTITA
Y1odei§n: Apaipeite Ta KOKAAQ, TOUG
XOVTPOUG KalI TOUG TEVOVTEG. KOBETE TO KPEQG
o€ MEYAAQ KOPMATIAL

MoAT16¢ Aaxavikwy, 0oUTTEG
Aaxavikwv

Méyiotn TroooTtnTa: 375 yp.
BaBpida: 7 (4)

Xpovog emreCepyaaiag: 1 AeTTo

Mayiovéla

2 auyd

15 yp. &idI

2 KOUTOAQKI JOUGTAPDA

1 Tpéda aAaTI

1 Tpéda xaxapn

300-400 yp. Aadi

Ta UNIKG TTPETTEN Va €XOouV TNV idia

Bepuokpaaia.

m  Avapeigte Ta UNIKG (eKTOG aTTd TO AGdI)
MEPIKG deuTePOAETTTA OTN BaBpida 7 (4).

m  X0oTe 10 AGdI apyd a1To TN XoAvn Kal
QAVAUEIETE TO TOOO, PEXPI VO YOAOKTWUO-
ToTroINGei N payloveda.

Xpovog emegepyaaiag: 1% Aetrtd
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Z0peg pe BAon 10 KpEAG, YEUIOEIG,
TaTé

Méyiotn TroootnTa: 300 yp.

BabBuida: 7 (4)

Xpovog emreepyaaiag: 1 AeTTd

Ymoédei1gn: TommoBeTr|OTE TO KPEag padi pe Ta
UTTOAOITTO UAIKG Kall TO TTOXOPIKA.

Avapeign (poenparta yAAaKTOG,
OAGATOEG, VIPECIVYK COAATAG KAl
KPEMOOOUTTEG)

Méyiotn TroodtnTa, uypd 0,5 Aitpa
Méyiotn TToooTnTa, oTEPEd 375 yp.
BaBuida: 7 (4)

ZUpwpa Kol avapeign ¢oung
Ortav xpeidleTal hia hIKpr TToooTnTa
C0ung (MUMS52..: €éwg 500 yp. aAeupl,
MUM54../56..: €wg 560 yp. aAeupt), TOTE
MTTOPEI QUTA VO TTOPACKEUAOTEI OTO
TTOAUIgEP.

Kpépa pehioo (MUMS52..)

30 yp. pouvToUKIa

1 mpéla kavéAa

180 yp. péN (atrd To Yuyeio)

m [lpwrTa TepaxioTe Ta pouvTouKia

m [pocBéaTe TO PENI Kal TNV KAVEAQ
Xpovog emeCepyaaiag: 15 deutepOAETITA OTN
peyaAUTepn Babuida

Kpéua peAiov
(MUM53../54../56../57..)

30 yp. pouvToUKIa

1 mpéla KavéAa

200 yp. péNI (atmé 1O Yuyeio)

m [lpwTa TepaxioTe Ta pouvTouKia

m [1pocBéaTe TO PENI Kal TNV KavEAQ
Xpovog emegepyaaiag: 10 deuTepOAETTTA OTN
MeyaAUTepn Babuida

Alatnpoupe T0 BIKAIWPA GAAAYWV.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi glivenliginiz igin
Guvenlikle ilgili uyarilar

Bu aksesuar mutfak robotu MUMS.. icin tasarlanmigtir. MUMS..
mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

A\ Yaralanma tehlikesi

Elinizle keskin bigcaklara ve dograma diskinin kenarlarina
dokunmayiniz ve tutmayiniz. Dograma disklerini sadece

kenarlarindan tutunuz!

Cok fonksiyonlu bigagin takilmasi ve ¢ikariimasi igin, bigagi sadece

konik kismindan tutunuz.

Multi mikseri sadece tahrik sistemi dururken ve elektrik fisi ¢ekilip
prizden c¢ikartiimisken takiniz / ¢ikariniz.
Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz. Malzemeleri igeri itmek igin

sadece tikaci kullaniniz.
A\ Dikkat!

Muilti mikseri sadece komple monte edilmig sekilde kullaniniz. Malti
mikseri kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyiniz. Multi mikseri
sadece belirtilen galisma pozisyonunda ¢aligtiriniz. Malti mikseri
kesinlikle bos galistirmayiniz. Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

EEE ybnetmeligine uygundur.

Genel Bakig
Lutfen resimli sayfalari aciniz.
Resim [X:

1 Tikag

2 Doldurma agizh kapak

3 Dograma diskleri

a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince

b Cevrilebilen ufalama diski —
kaba / ince

¢ Rendeleme diski — orta incelikte

Disk mesnedi

Cok fonksiyonlu bigak

Kap

Taban

Resim [&: Calisma pozisyonu
Resim [§: Zaruri kiriima yeri

Ongériilmiis olan zaruri kirlma yeri, cihazin
tahrik sistemini korur. Asiri yiklenme
durumunda, disk mesnedi tahrik miline
baglandidi yerden kirilir ve bu parca kolay
bir sekilde degistirilebilir. Yeni disk mesnetleri
musteri hizmetlerinden temin edilebilir.

NoO o bs

Kullanim

Onemli bilgi

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar igin gegerlidir.

4 kademeli doner salterli cihazlar icin gecerli
degerler, bu degerlerin ardindan parantez
icinde belirtilmistir.

/\ Keskin bigaklar nedeniyle yaralanma
tehlikesi!

Cok fonksiyonlu bigaklar ve dograma diskleri

ile caligirken dikkatli olunuz.

Dikkat!

Multi mikser ancak, komple monte edilmis ve
kapag! kapak dilinin sonuna kadar ¢evrilmis
durumdaysa mutfak robotuna takilabilir ve
caligtirilabilir. Duruma gére, kapak dilini bag
parmaginiz ile sabit tutunuz. Calisma sira-
sinda ve miilti mikser mutfak robotuna takili
durumdayken kapak ¢ikartilamaz.
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tr Kullanim

Cok fonksiyonlu bigak
Resim [:

Kiyma, pureleme, karistirma, yogurma,
dograma islemleri igin ve sos ve karigik
icecekler hazirlamak icin kullanilir.

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

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden c¢ikariniz.

m Kabi taban uzerine yerlestiriniz ve
dayanak noktasina kadar saat donug
yonunun tersine geviriniz.

m  Bigadi konik kisim Gzerine takiniz.

islenecek besinleri doldurunuz.

m  Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat donus yoninin tersine dogru
ceviriniz. Kapak dili, kulptaki yarigin icine
oturmalidir.

m  Multi mikseri tahrik sistemine takiniz ve
bu islem sirasinda ilgili isarete dikkat
ediniz. Dayanak noktasina kadar saat
donis yoninin tersine geviriniz.

Miilti mikser dayanak noktasina kadar
cevrilip takilmadiysa cihaz calismaya
baglamaz.

m Doner galteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Cihazin caligtinimasi sirasinda, malzeme
ilave etme adzi Uzerinden besin ilave
etmek mimkindur.

Calisma sona erdikten sonra

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

m Kapagi saat donls ydniinde geviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

m  Miilti mikseri bosaltiniz. Bunun igin konik
kismindan tutarak ¢ok fonksiyonlu bigagi
multi mikserin iginde tutunuz.

m  Cok fonksiyonlu bigagdi konik kismindan
tutarak gikariniz.
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Dograma diskleri
Resim [3:

Cevrilebilen kesme diski — T
kalin / ince -\-—t}“

Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.
isleme 5 (3) kademesinde yapiimahdir.

Cevrilebilen kesme diski Gizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin “1”
ince kesme tarafi igin “3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski sert peynir, ekmek,
sandvi¢ ekmegi ve ¢ikolata kesmek igin
uygun degildir. Pismisg, nisastali patatesler
ancak soguduktan sonra kesilmelidir.

Cevrilebilen ufalama diski — y
kaba/ince (x._._x

Sebze, meyve ve sert peynir (0rn. parmesan)
hari¢ peynir ufalamak igin kullanilir.

isleme 3 (2) veya 4 (3) kademesinde
yapilmalidir.

Cevrilebilen ufalama diski Gizerindeki tanim:
Kaba ufalama tarafi igin “2”
ince ufalama tarafi igin “4”

Dikkat!

Cevrilebilen ufalama diski, findiklarin ufalan-
masi igin uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile 7 (4) kademesinde

ufalanmalidir.

Rendeleme diski — orta incelikte @

Cig patateslerin, sert peynirlerin

(6rn. parmesan), sogutulmus cikolata ve

findiklarin rendelenmesi igin kullanilir.

isleme 7 (4) kademesinde yapilmalidir.

Dikkat!

Rendeleme diski, yumusak peynirlerin ve

dilim peynirlerin rendelenmesi icin uygun

degildir.

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

m  Mikser tahrik sistemi koruyucu kapagini
yerinden c¢ikariniz.

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



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

m Disk tutucuyu takiniz.

m  Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
kapak dilinin dayanak noktasina kadar
saat dénus yonunun tersine dogru
ceviriniz.

m  Multi mikseri tahrik Unitesine takiniz ve
dayanak noktasina kadar saat donus
yoénunin tersine dogru ceviriniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

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

Dikkat!

Azami doluluk seviyesi, disk tutucu gébe-
ginin alt kenaridir.

Bilgi: Muntazam bir kesim icin, kesi-
lecek ince malzemeler demetler halinde
islenmelidir.

Dikkat!

islenecek besinler miilti mikserde sikigirsa
mutfak robotunu kapatiniz, elektrik figini
cekip prizden c¢ikariniz, tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz, multi mikseri tahrik
sisteminden ayiriniz, milti mikserin kapagini
cikartiniz ve doldurma adzini bosaltiniz.

Calisma sona erdikten sonra

/\ Yaralanma tehlikesi!
Dograma disklerini sadece disk tutucu ile
birlikte ¢ikariniz.

m Cihazi doner salterden kapatiniz ve muilti
mikseri tahrik sisteminden ¢ikariniz.

m Kapagi saat donls ydnlnde geviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

m Dograma disklerini disk tutucudan tutarak
kaptan ¢ikariniz.

Temizlik ve bakim tr

Temizlik ve bakim

Dikkat!
Asindirici temizlik malzemeleri kullanma-
yiniz. Yuzeyler zarar gorebilir.

Muilti mikserin taban pargasi harig tim
parcalar bulagik makinesinde yikanabilir.

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

CGok fonksiyonlu bigak
kullanim ornekleri

Otsu baharatlar

Azami miktar: 10 g

Kademe: 7 (4)

isleme siiresi: 20-30 saniye

Bilgi: Besinleri sadece kuru kap icinde
isleyiniz.

Sogan, sarimsak

Azami miktar: 100 g

Kademe: 7 (4)

Isleme suresi: 5-7 saniye

Bilgi: Sogdanlari dérde béliniz.

Findik, badem

Azami miktar: 100 g
Kademe: 7 (4)
Isleme suresi: 1-1%2 dakika

Et

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

isleme stiresi: 30-60 saniye

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

Sebze ezmesi, sebze ¢orbalari

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

Mayonez

2 yumurta

15 g sirke

Y2 cay kasigi hardal

1 tutam tuz

1 tutam seker

300-400 g yag

Malzemeler ayni sicaklikta olmalidir.

m  TUm malzemeleri (yag harig) 7 (4) kade-
mesinde birka¢ saniye karistiriniz.

m Yagi yavas yavas huniden igeri akitiniz
ve mayonez bulamag sekline gelinceye
kadar karigtirmaya devam ediniz.

isleme siiresi: 1%z dakika

Etli hamur, dolgu malzemeleri,
ezmeler

Azami miktar: 300 g

Kademe: 7 (4)

Isleme suresi: 1 dakika

Bilgi: Eti diger malzemeler ve baharatlar ile
birlikte koyunuz.

Kansgtirma (siitle karisik icecekler,
soslar, salata soslar ve kremali

corbalar)

Azami miktar, sivi 0,5 |
Azami miktar, kati 375 g
Kademe: 7 (4)

Hamur yogurma ve karigtirma

Az miktarda hamur gerekiyorsa (MUM52...:
azami 500 g un, MUM54../56..: azami 560 g
un), bu hamur mlti mikserde hazirlanabilir.

Balli ezme (MUM52..)
30 g findik

1 tutam targin

180 g bal (buzdolabindan)

m  Oncelikle findiklari pargalayiniz
m Ardindan bali ve targini ekleyiniz

isleme siiresi: En yiiksek kademede
15 saniye
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Balli ezme (MUMS53../54../56../57..)

30 g findik
1 tutam targin
200 g bal (buzdolabindan)

m  Oncelikle findiklari pargalayiniz
m Ardindan bali ve tarcini ekleyiniz

isleme siiresi: En yiiksek kademede
10 saniye

Degisiklik yapma hakki saklidir.



Dla wtasnego bezpieczenstwa pl

Dla wlasnego bezpieczenstwa

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone dla robota kuchennego
MUMS... . Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego
MUMS... .

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych. Tarcze
rozdrabniajgce chwytac tylko za brzeg!

Przy zaktadaniu i zdejmowaniu noza wielofunkcyjnego chwytac¢ go
tylko za stozkowg nasadke.
Multimikser mozna zaktadaé/zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
catkowicie nieruchomy, a wtyczka przewodu zasilajgcego wyjeta

z gniazdka sieciowego.
Nie wktadac¢ palcéw do otworu wsypowego. Do popychania

produktéw uzywaé popychacza.

A\ Uwaga!
Multimikser moze by¢ uzywany tylko w stanie kompletnie
zmontowanym. Multimiksera nie wolno nigdy sktada¢ na korpusie
urzgdzenia. Multimikser eksploatowac tylko w przedstawionych
pozycjach roboczych. Nie wolno nigdy wigcza¢ pustego multimiksera.
Nalezy uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzgdzenia.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

Rysunek [X:

1
2
3

~NoO o s

Popychacz

Pokrywa z otworem wsypowym

Tarcze rozdrabniajgce

a Dwustronna tarcza do krojenia
na plasterki — grubo/cienko

b Dwustronna tarcza do tarcia na
wiorki — grubo/drobno

¢ Tarcza do tarcia — $rednio

Uchwyt tarcz

N6z wielofunkcyjny

Miska

Podstawa

Rysunek [E]: Pozycja robocza
Rysunek [8: Miejsce przelomu

Specjalnie przewidziane miejsce prze-

tomu chroni naped przed uszkodzeniem.
Przy przecigzeniu uchwyt tarcz tamie sie

na wale napedowym i mozna go z tatwoscig
wymieni¢ na nowy. Nowe uchwyty tarcz
mozna otrzymac poprzez serwis naszej
firmy.

Obstuga

Wazna wskazéwka

Zalecane wartosci orientacyjne dla predkosci
roboczej zawarte w niniejszej instrukgji
obstugi odnoszg sie do urzgdzen z sied-
miostopniowym przetgcznikiem obrotowym.
Dla urzgdzeh z czterostopniowym przetgcz-
nikiem obrotowym, wartosci orientacyjne
podane sg w nawiasach.
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pl Obstuga

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!
Zachowac ostroznos¢ przy uzywaniu noza
wielofunkcyjnego i tarcz rozdrabniajgcych.
Uwaga!
Multimikser mozna natozy¢ na korpus urzg-
dzenia i wigczy¢ tylko wtedy, gdy jest catko-
wicie zmontowany a pokrywa przekrecona
az do oporu noska pokrywy. Ewentualnie
nalezy przytrzymac nosek pokrywy kciu-
kiem. Pokrywy nie mozna zdejmowac ani
podczas pracy, ani wtedy, gdy multimikser
jest umieszczony na korpusie robota
kuchennego.

N6z wielofunkcyjny
Rysunek [3]:

Do siekania, rozcierania na pure, mikso-
wania, zagniatania, rozdrabniania i przygoto-
wania sosOw i napojow miksowanych.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozyciji 4.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped
miksera.

m Miske miksera natozy¢ na naped
i przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

m Zatozy¢ n6z chwytajgc za stozkowg
nasadke.

m  Wiozy¢ produkty przeznaczone
do przygotowania.

m  Nafozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara az do oparcia sie noska pokrywy.
Nosek pokrywy musi wejs¢ az do oporu
w szczeling na uchwycie.

m Zatozy¢ multimikser na naped, zwracac
przy tym uwage na oznaczenia.
Przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Urzadzenie nie wigczy sie, jezeli

multimikser nie jest przykrecony az do

oporu.

m Przelgcznik obrotowy nastawi¢ na
zgdany zakres.

m Podczas pracy urzadzenia mozna
dokfada¢ produkty spozywcze tylko
poprzez otwdr wsypowy.
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Po pracy

m Urzadzenie wytgczy¢ przetgcznikiem
obrotowym i zdjg¢ multimikser z napedu.

m  Przekreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i zdjgc.

m  Oprozni¢ multimikser. W tym celu przy-
trzymacé n6z wielofunkcyjny w multimik-
serze chwytajgc go za nasadke
stozkowa.

m  Wyjaé noz wielofunkcyjny chwytajgc go
za nasadke stozkowa.

Tarcze rozdrabniajace
Rysunek 3

Dwustronna tarcza do krojenia E}:
na plasterki — grubo/cienko ’

do ciecia owocéw i warzyw.
Obrabia¢ na zakresie 5 (3).

Oznaczenie na dwustronnej tarczy
do krojenia na plasterki:

,1” dla grubej strony krojenia

»3 dla cienkiej strony krojenia

Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady. Ugotowane ziemniaki twardego
gatunku kroi¢ tylko na zimno.

Dwustronna tarcza do tarcia na y
wiorki — grubo/drobno (u_._x

do tarcia na wiérki warzyw, owocoéw i sera
z wyjatkiem twardego sera (np. parmezanu).

Obrabia¢ na zakresie 3 (2) lub 4 (3).

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia
na wiorki:

,2" dla grubej strony tarcia

,4” dla drobnej strony tarcia

Uwagal!

Dwustronna tarcza do tarcia na wiorki nie
nadaje sie do tarcia orzechéw. Migkkie sery
trze¢ tylko na grubej stronie tarczy

na zakresie 7 (4).

Tarcza do tarcia — srednio

do tarcia surowych ziemniakow, :
twardego sera (np. parmezanu), oziebionej
czekolady i orzechéw.

Obrabia¢ na zakresie 7 (4).



Uwaga!

Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia

miekkiego i zottego sera.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozyc;ji 4.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped
miksera.

m Miske miksera natozy¢ na naped
i przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

m Tarcze do krojenia lub tarcia odwréci¢
zgdang strong do gory i zatozy¢
na zabierak. Tarcza do drobnego tarcia
jest tylko jednostronna.

m Zalozy¢ zabierak.

m  Naftozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage
na oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
az do oparcia sie noska pokrywy.

m Natozy¢ multimikser na naped i
przekreci¢ az do oporu w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

m Przetgcznik obrotowy nastawi¢ na
zgdany zakres.

m Produkty przeznaczone do przygoto-
wania wktadac przez otwor wsypowy
i popychac lekko popychaczem, zwra-
cajgc uwage na wysokos$¢ napetnienia.

Uwaga!

Maksymalna wysokos$¢ napetnienia jest
zaznaczona na dolnej krawedzi piasty zabie-
raka tarcz.

Wskazéwka: cienkie produkty cigé w wigz-
kach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.

Uwaga!

Jezeli produkty spozywcze przeznaczone
do przygotowania zablokujg sie w multimik-
serze, wytgczy¢ urzadzenie, wyjgcé wtyczke
z gniazdka sieciowego, zaczeka¢ az naped
catkowicie sie zatrzyma, zdjgé multimikser
z napedu, zdjg¢ pokrywe multimiksera

i oprozni¢ kanat wsypowy.

Czyszczenie i pielegnacja pl

Po pracy

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Tarcze rozdrabniajgce zdejmowac tylko

razem z zabierakiem tarczy.

m Urzadzenie wytgczy¢ przetgcznikiem
obrotowym i zdjg¢ multimikser z napedu.

m  Przekreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i zdjgc.

m Tarcze rozdrabniajgce wyjg¢ z miski
chwytajgc je za uchwyt.

Czyszczenie i pielegnacja
Uwaga!

Nie stosowac¢ zadnych szorujgcych srodkéw
czyszczacych. Powierzchnie urzgdzenia
mog3 ulec uszkodzeniu.

Wszystkie elementy, z wyjatkiem podstawy
multimiksera, mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.

Wskazowka: zwracac¢ uwage na to, aby
elementy z tworzywa sztucznego nie zostaty
zablokowane w zmywarce, poniewaz

mogg ulec deformacji. N6z wielofunkcyjny
zaktadac zawsze skierowany otworem stoz-
kowym na dot. Podstawe wyczysci¢ tylko
wilgotng Scierka.

Przyktady zastosowania
noza wielofunkcyjnego

Ziota i zielenina

Maksymalna ilos¢: 10 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 20-30 sekund

Wskazowka: ziota lub zielenine wktadac
tylko do suchej miski.

Cebula, czosnek

Maksymalna ilo$¢: 100 g
Zakres: 7 (4)
Czas rozdrabniania: 5-7 sekund

Wskazoéwka: cebule pokroi¢ w ¢wiartki.
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pl Przyktady zastosowania noza wielofunkcyjnego

Orzechy, migdaty
Maksymalna ilos¢: 100 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 1-1%2 minuty

Mieso

Maksymalna ilo$¢: 300 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 30-60 sekund
Wskazoéwka: usungé chrzagstki, kosci

i Sciegna. Mieso pokroi¢ na grube kawatki.

Papki z warzyw, zupy jarzynowe
Maksymalna ilos¢: 375 g

Zakres: 7 (4)

Czas rozdrabniania: 1 minuta

Majonez

2 jajka

15 goctu

2 tyzeczki musztardy

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

300-400 g oliwy

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ takg sama
temperature.

m Sktadniki (oprécz oliwy) zamieszac¢ kilka
sekund na zakresie 7 (4).

m Nastepnie dolewac¢ powoli oliwe przez
lejek i tak dtugo mieszaé, az powstanie
emulsja majonezu.

Czas rozdrabniania: 1% minuty

Ciasta miesne, farsze i pasztety

Maksymalna ilos¢: 300 g
Zakres: 7 (4)
Czas rozdrabniania: 1 minuta

Wskazéwka: mieso rozdrabnia¢ razem
z pozostatymi sktadnikami i przyprawami.

Miksowanie (napoje, sosy, sosy
do satatek i zupy kremowe)

Maksymalna ilo$¢: 0,5 | sktadnikéw ptynnych
Maksymalna ilos¢: 375 g sktadnikéw statych

Zakres: 7 (4)
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Zagniatanie i ucieranie ciasta
Jezeli potrzebna jest niewielka ilos¢ ciasta
(MUMS52..: do 500 g maki, MUM54../56..:
do 560 g maki), mozna je przygotowac

w multimikserze.

Masto orzechowe z miodem
(MUMS52..)

30 g orzechdéw laskowych

1 szczypta cynamonu

180 g miodu (z lodéwki)

m Najpierw posieka¢ orzechy

m Nastepnie dodaé miodu i cynamonu
Czas rozdrabniania: 15 sekund na najwyz-
szym zakresie

Masto orzechowe z miodem
(MUMS53../54../56../57..)

30 g orzechdéw laskowych
1 szczypta cynamonu
200 g miodu (z lodowki)

m Najpierw posiekac orzechy
m Nastepnie doda¢ miodu i cynamonu

Czas rozdrabniania: 10 sekund na najwyz-
szym zakresie

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.



Az On biztonsaga érdekében hu

Az On biztonsaga érdekében

Biztonsagi informaciok

Ez a tartozék a MUMS.. konyhai robotgeép kiegészitdje. Tartsa be a
MUMS.. konyhai robotgép hasznalati utmutatéjaban leirtakat.

/\ Sériilésveszély

Ne nyuljon az éles késekbe és az apritétarcsak éleihez. Az
apritétarcsat csak a szélén fogja meg!

A tébbfunkcids kést a felhelyezéséhez és levételéhez csak a
kezd6kupnal fogja meg.

A multi-mixert csak allé hajtdm és kihuzott halézati csatlakozédugo
mellett szabad feltenni, illetve levenni.

Ne nyuljon a betdltényilasba. Utantolashoz hasznalja a tombeszkozt.

A\ Figyelem!

A multi-mixert csak teljesen 0sszeszerelt allapotban hasznalja.

A multi-mixert soha ne szerelje 0ssze az alapkészuléken. A
multi-mixert csak a bemutatott munkapoziciéban hasznélja. Ures
allapotban soha ne Uzemeltesse a multi-mixert. Gyermeket ne
engedjen a készulék kozelébe.

A készilék részei A készulék kezelése
Kérjlk, hajtsa ki a képes oldalakat. Fontos tudnivalo
A abra: A jelen hasznalati utasitasban a munkase-

bességhez ajanlott iranyértékek 7-fokozatu
forgdkapcsoloval rendelkezd késziilékekre
vonatkoznak. A 4-fokozatu forgdkapcsoléval
rendelkez6 készilékekhez az értékek mindig
zarojelben szerepelnek.

1 Tomobeszkoz

2 Fedél betoltonyilassal

3 Apritotarcsak
a Forgo-vagétarcsa — vastag/vékony
b Forgo-6riétarcsa — durva/finom

¢ Orlétarcsa — kdzepes finomsagu A\ Sériilésveszély az éles kés miatt!
4 Tarcsatarto Legyen kuléndsen 6vatos a multifunkcios
5 Tobbfunkcids kés kés és az apritétarcsak kezelése soran.
6 Tal Figyelem!
7 Talp A multi-mixer csak akkor szerelhet6 fel a
[ abra: Munkapozicio konyhai robotgépre és akkor lehet elinditani,
abra: Lehetséges torési hely ha teljesen Gsszeszerelt allapotban van és

a fedél a fedélen lévd csap Utkozéseéig ra
van csavarva. Adott esetben a fedélen lévd
csapot szoritsa oda a hlivelykujjaval is. Tilos
levenni a fedelet miikodés kozben, és akkor
is, ha a multi-mixer fel van er@sitve a konyhai
robotgépre.

A beépitett lehetséges torési hely dvja a
készulék hajtomUivét. Tulterhelés esetén

a meghajtétengelyen talalhaté tarcsatartd
eltérik, és igy kdnnyen cserélhets. Uj tarcsa-
tartok a vevészolgalatnal kaphatok.
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hu A készllék kezelése

Tobbfunkcids kés
[ abra:

Daralashoz, pépesitéshez, turmixolashoz,
dagasztashoz, apritashoz és martasok, vala-
mint mixelt italok elkészitéséhez.

= Nyomja meg a nyit6-nyomégombot, és a
leng6kart hozza a 4-es pozicidba.

m  Aturmixmeghajtd védbfedelét vegye le.

m Helyezze a talat a talpra, és forgassa el
Utk6zésig az éramutato jarasaval ellen-
tétes iranyban.

m Helyezze be a kést a kezddkupnal fogva.

Toltse be a feldolgozando élelmiszert.

m Helyezze fel a fedelet (ligyeljen a
jelolésre), majd forditsa el az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyban a fedél
csapjanak tkdzéseéig. A fedélen lévd
csapnak be kell illeszkednie a marko-
latnal 1évé résbe.

m Tegye fel a multi-mixert a meghaijtoéra,
vegye figyelembe a jeldlést. Az 6Gramu-
tatd jarasaval ellentétesen forgassa el
Utkozésig.

A késziilék nem indul, ha a multi-mixer

nincs utkozésig becsavarva.

m Aforgokapcsoldt allitsa a kivant
fokozatra.

m  Mikddés kdzben az élelmiszer
utantoltését az utantoltd nyilason at
végezheti el.

A munka befejezése utan

m  Kapcsolja ki a készuléket a forgokap-
csoldval, és vegye le a multi-mixert a
meghajtérol.

m Afedelet az ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el, és
vegye le.

m Uritse ki a multi-mixert. Ehhez fogja meg
a tobbfunkios kést a kezddkupnal fogva
és tartsa benne a multi-mixerben.

m Vegye le a tdbbfunkcids kést a kezd6-
kupnal fogva.
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Apritétarcsak
[3 abra:

Forgo6-vagétarcsa — o,
vastag/vékony S

gyUimolcs és z0ldség szeleteléséhez.
Feldolgozas az 5-6s (3-as) fokozaton.
Jeldlés a forgo-vagotarcsan:
»1” a vastag vagasi oldalhoz
~3 a vékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A forgdé-vagoétarcsa nem alkalmas kemény
sajt, kenyér, zsemle és csokoladé szeleté-
sére. Fott, nem szétfévo fajtaju burgonyat
csak hidegen szeleteljen.
Forg6-oriétarcsa — y
durvalfinom (x._._x
gyUimolcs, zoldség és sajt, kivéve kemény
sajt (pl. parmezan) reszeléséhez.
Feldolgozas 3-as (2-es) vagy 4-es (3-as)
fokozaton.

JelOlés a forgo-6ritarcsan:

,2" a durva orlési oldalhoz

,4” a finom 6rlési oldalhoz

Figyelem!
A forgé-6riétarcsa nem alkalmas di6 &rlé-
séhez. Puha sajtot csak a durva oldalaval

7-es (4-es) fokozaton reszeljen.

Orlétarcsa — kdzepes finomsagu
nyers burgonya, kemény saijt (pl.

parmezan), hiitétt csokoladé és di6 reszelé-
séhez, illetve daralasahoz.

Feldolgozas a 7-es (4-es) fokozaton.

Figyelem!

Az 6rlétarcsa nem alkalmas puha és szele-

telhetd sajt reszeléséhez.

= Nyomja meg a nyité-nyomdgombot, és a
lengdkart hozza a 4-es pozicidba.

m  Aturmixmeghajto védéfedelét vegye le.

m Helyezze a talat a talpra, és forgassa el
Utk6zésig az oramutato jarasaval ellen-
tétes iranyban.

m A VAago- vagy 6riétarcsat a kivant
oldalaval felfelé helyezze a tarcsatartora.
Az 6rlétarcsanak csak az egyik oldala
hasznalhato.

m Helyezze fel a tarcsatartot.



Helyezze fel a fedelet (lgyeljen a
jelolésre), majd forditsa el az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyban a fedél
csapjanak Utkdzéseéig.

m Tegye a multi-mixert a hajtémdre, és az
6ramutato jarasaval ellentétes iranyban
forditsa el Utkdzésig.

m Aforgdkapcsolét allitsa a kivant
fokozatra.

m Adagolja be a feldolgozando élelmiszert

a betdltényilasba és a tombeszkozzel

nyomkodja kicsit beljebb, Ugyelve kdzben

a toltési magassagra.

Figyelem!
A maximalis téltési magassag a tarcsatartd
persely alsé szélérdl olvashato le.

Hasznos tanacs: Egyenletes vagashoz a
vékony vagnivalot kétegenként dolgozza fel.

Figyelem!

Ha a feldolgozandé élelmiszer megakad

a multi-mixerben, kapcsolja ki a konyhai
robotgépet, hizza ki a hal6zati dugét, varja
meg, mig a hajtomi megall, vegye le réla a
multi-mixert, vegye le a multi-mixer fedelét
és Uritse ki a betoltényilast.

A munka befejezése utan

A Sérulésveszély!

Az apritétarcsat csak a tarcsatartoval egyutt
vegye le.

m Kapcsolja ki a készuléket a forgokap-
csoldval, és vegye le a multi-mixert a
meghajtérol.

m Afedelet az ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el, és
vegye le.

m Vegye ki a talbol a tarcsatarton 1évd
apritotarcsakat.

Tisztitas és apolas hu

Tisztitas és apolas

Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a készllék tiszti-
tasahoz. A készllék felllete megseérulhet.

A multi-mixer minden része, a talpat kivéve,
tisztithaté mosogatégépben.

Hasznos tanacs: A mlianyag alkatrészeket
a mosogatégépben ne szoritsa be, mert
deformalddhatnak. A tdbbfunkcios kést a
kupnyildsaval lefelé helyezze be. A talpat
tordlje le nedves ruhaval.

Alkalmazasi példak —
Tobbfunkcids kés

Zoldfiliszerek

Maximalis mennyiség: 10 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi id6: 20-30 masodperc

Megjegyzés: Csak szaraz talban dolgozzon.

Hagyma, fokhagyma
Maximalis mennyiség: 100 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi id6: 5-7 masodperc
Megjegyzés: Negyedelje a hagymat.

Diofélék, mandula

Maximalis mennyiség: 100 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi id6: 1-1%2 perc

Hus

Maximalis mennyiség: 300 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi id8: 30-60 masodperc
Megjegyzés: A csontokat, a porcokat és

az inakat tavolitsa el. A hust vagja nagyobb
darabokra.

Zoldséglevesek, zoldségpépek
Maximalis mennyiség: 375 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi idd: 1 perc
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hu Alkalmazasi példak — Tébbfunkcios kés

Majonéz

2 tojas

15 g ecet

2 teaskanal mustar

1 csipet s6

1 csipet cukor

300-400 g olaj

A hozzavalok azonos hémérsékletliek

legyenek.

m Ahozzavaldkat (az olaj kivételével)
néhany masodpercig 7-es (4-es)foko-
zaton keverje el.

m Az olajat lassan ontse bele a tdlcséren
keresztul, és addig keverje tovabb, amig
a majonéz 6ssze nem all.

Feldolgozasi id6: 172 perc

Husos tésztak, toltelékek,
pastétomok

Maximalis mennyiség: 300 g

7-es (4-es) fokozat

Feldolgozasi idd: 1 perc

Megjegyzés: A hust az egyéb hozzavaldkkal
és fliszerekkel egyutt toltse be.

Turmixolas (tejes mixelt italok,
martasok, salataontetek és
krémlevesek)

Maximalis mennyiség, folyékony 0,5 |
Maximalis mennyiség, szilard 375 g
7-es (4-es) fokozat

Tésztadagasztas és -keverés

Amennyiben kis mennyiségl tészta
(MUMB52...: max. 500 g liszt, MUM54../56...:
max. 560 g liszt) sziikséges, az elkészitheté
a multi-mixerben is.
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Mézes krém (MUMS52..)

30 g mogyoré

1 csipet fahéj

180 g méz (hiitészekrénybdl)

m  El&szor felapritjuk a mogyorét

m  Majd hozzatessziik a mézet és a fahéjat
Feldolgozasi idd: 15 masodperc a legmaga-
sabb fokozaton

Mézes krém
(MUMS53../54../56../57..)

30 g mogyoré

1 csipet fahéj

200 g méz (hitészekrenybdl)

m  El&szor felapritjuk a mogyorét

m  Majd hozzatessziik a mézet és a fahéjat

Feldolgozasi idd: 10 masodperc a legmaga-
sabb fokozaton

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.



[Ons Bawoi 6e3neku uk

Ons Bawoi 6e3neku

Bka3iBKU 3 TexXHiku 6e3neku

Lle npunagas npmusHadeHe ans KyxoHHoro komoanHy MUMS...
3BEpPHITb yBary Ha iHCTPYKLitO 3 BUKOPUCTAHHSI KyXOHHOrO KOMBanHy

MUMS...
A\ Hebe3neka TpaBMyBaHHs

He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i KQHTIB AWCKIB OS5 NOApPIOHEHHS.
Ounckn ans nogpibHeHHA MOXXHa BpaTu Tinbku 3a kpai!
[ns ycTaHOBKM Ta 3HIMaHHS GaraToyHKLiOHaNbLHOro HoXa Moro cnig

TpMaTu nmiuie 3a KOHYyCHYy Hacaaky.

BaratodyHKuUioHanbHWI BrieHaep MOXHa BCTaHOBMOBATU/3HIMATH
TiNbKM NicNA 3ynUHKX NPUBOAY | NMiCNs BUAMAHHSA BUSTKU 3 PO3ETKMU.
He BcTpomnante pyk 40 NPUMOMHOI EMKOCTI. [1ns nigwToBXyBaHHSA

BMKOPWUCTOBYINTE LLTOBXaY.
A\ YBaral!

BaratodyHkuUioHanbHUA Brnenaep cnig BUKOPUCTOBYBATU TifTbKM

B MOBHICTIO 3ibpaHomy cTaHi. baratodyHKuUioHaneHUn GneHaep
HiKonu He 36upanTe Ha ocHoBHOMY 6roui. baraTodyHKUiOHaNBHUIA
GneHgep BUKOPUCTOBYMTE TifbKM Y BKA3aHOMY pOBOYOMY MOMOXKEHHI.
BaratodyHKuUiOHanbHWIA BrneHaep HiKkonNn He BUKOPUCTOBYMTE Mpu
X0fnocToMy xogi. TpyumanTe npunag nogani Big giten.

Ctucnun ornsaa
PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKamu.
ManioHok [X:

1 LWroBxau
2 Kpwuwka 3 NPUNOMHUM EMHICTIO
3 [Ouckm gnsa noppiOHeHHs
a [1BOCTOpPOHHIN ANCK ANS Hapi3aHHS —
Ha TOBCTI/TOHKi CKMOKM
b [BOCTOpPOHHSA
LIaTKIBHULUS — KpynHa/apidHa
¢ [vck-TepTka — cepeaHs
Tpumau guckis
BaraTtodyHKLioHanbHWUIA Hixk
Yawa
LlokonbHa nigcraBka

MantoHok [E: po6oye nonoxeHHsA
MantoHok [d: micue 3agaHoro 3nomy

~NOoO Obs

B6ynoBaHe micue 3agaHoro 3rnomy 3axvae
npvBig npunagy. Y pasi nepeBaHTaXeHHs
TpYMay OMCKIB NaMaeTbCsi Ha NPUBOOHOMY
Bary i MOro MoXxHa nerko 3amiHmTu. HoBi
TpYMayi OUCKIB MOXHa nNpuadaTtu y cepsic-
HOMY LIEHTPI.

YnpaBniHHA

Baxnuea BKasiBka

PekomeHaoBaHi B Ui iHCTPYKLi 3 BUKO-
PUCTaHHS OPIEHTOBHI 3HAYEHHS poboYyOi
LIBMAKOCTI 3a3HaYeHi 4ns npuniagis 3
7-CTyniH4aCTUM MNOBOPOTHUM NEPEMUKAYEM.
3HauyeHHs ans npunagis 3 4-CTyniH4acTuUm
NMOBOPOTHUM NepeMmkadeM HaBedeHi nopsia
B Ay’KKaX.

/\ HeGe3neka nopaHeHHs rocTpUMM
HoXXamu!

O6epexHo noBogkTecs 3 6aratodyHK-

LlioHanbHUM HOXEM i Auckamu ons

NoApiOHEHHS.
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uk YnpasniHHs

YBara!

BaratodyHkuioHanbHWn 6rneHaep MoxHa
BCTAHOBUTW Ha KyXOHHWIA KOMOalH i novatu
HVMM KOPUCTYBaTWCS MULLIE NICNS NOro
MOBHOI 300PKW i NOBEPHEHHS KPULLIKM 40
ynopy Hocwuka. [MputprMante HOCMK KpULLIKK
3a notpebu BenuKMM nanbsuem pyku. Kpuika
He 3HiMaeTbcs nig Yac poboTu i nicnsa ycTa-
HOBKW BGaraTodyHKLioHansHoro bnexgepa Ha
KYXOHHOMY KOMOalHi.

BaraTtocpyHKLiOHaNbLHUN HiX
MantoHok []:

NS CiYeHHS1, MPUroTyBaHHs Mope, nepemi-
LLYBaHHS, 3aMicy, NOAPIOGHEHHS Ta NpUroTy-
BaHHS COYCIB | KOKTENNIB.

m  HaTuCHITb Ha KHOMKy po36rokyBaHHSA
i NnepeBeaiTb NOBOPOTHUN KPOHLLTEWNH
B MONOXEHHS 4.

m  3HiMIiTb 3aXVCHY KPULLIKY NpMBOAY
OneHaepa.

m BcTaHoBITb Yally Ha LIOKOMbHY NigCcTaBKy
i MOBEPHITb MPOTY FOAVHHMKOBOI CTPINKn
A0 ynopy.

m  BCTaHOBITb HiX Ha KOHYCHY Hacagaky.

3aBaHTaxTe NpoayKT! ANs nepepobku.

m  BCTaHOBITb KpULLKY (3BEPHITL yBary Ha
MO3HaYKy) i MOBEPHITb MPOTU FOANHHM-
KOBOI CTPIfKv 40 YMOPY HOCUKA KPULLIKW.
Hocuk KpuLLKM NOBMHEH BBINTW B NpOpi3
PYYKU.

m baratodyHkuioHansbHWn bneHaep
BCTaHOBITb Ha NPUBIA, BPaxoByo4n Npu
LibOMY MapKyBaHHS. [MoBepHiTL NpoTK
FOOWHHOT CTPINKM A0 yropy.

Mpunap He 3anyckaeTbcA, AKWO 6araTo-

cdyHKUioHanbHMI GrneHaep 3aKpy4yeHUmn

A0 ynopy.

m BcraHoBIiTb NOBOPOTHMI NEepeMmKay Ha
GaxaHW CTynMiHb.

m [logasarite NpoayKTK Mig Yac ekcnnya-
Taujil Yepes 3aBaHTaXKyBasibHUA OTBIp.

Micna po6oTtun

= BuMKHITL Npynag Ha NOBOPOTHOMY nepe-
MUKaui i 3MiHiTb GaraTocpyHKUiOHaNbHMIA
GneHaep 3 npuBoay.

m  [TOBEpHITb KPMLLIKY MO XOAY 3a rOAVHHOI0
CTPINKOK Ta 3HIMITb Ti.
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m  CnopoxHiTe 6aratodyHKLiOHanbHUIA
6nenaep. Mputpumyiite ons LbOro
GaraToyHKLIOHANBHUIA Hi>Xk 3@ KOHYCHY
Hacagky B 6aratodpyHKUioHanbHOMY
6neHaepi.

m  3HimiTb 6araTodyHKUiOHaNbHUIA HiX 3
KOHYCHOI HacaaKu.

Oucku gnsa nogpiOHeHHsA
MantoHok [3:

[ BOCTOPOHHIN AUCK Ans Hapi- E}:
3aHHA — Ha TOBCTI/TOHKI CKWOKU

ANS HapisaHHS PyKTiB Ta OBOYIB.
Mepepobka Ha cTyneHi 5 (3).
Mo3HayYeHHs1 Ha 4BOCTOPOHHLOMY AMCKY:
«1» cTopoHa Ans Hapi3aHHst TOBCTUMM
cknbkamm

«3» CTOpOHa Ans Hapi3aHHS TOHKUMU
Ccknbkamm

YBara!

[BOCTOPOHHIV ANCK ONS Hapi3aHHSA He
npuaaTHUA ONst HapisaHHA TBEPOOro cupy,
xniba, 6ynovok i wokonaay. BapeHy, Teepay
KapTOMIItO PiKTE NKLLE XONOAHOH.
[ BOCTOPOHHSA WaTKIBHULIA — y
KpynHa/gpibHa (u_._#
ANS WaTKyBaHHSA OBOMIB, (OPYKTIB i CUPY, KpiM
TBEPAOro cupy (Hamp., napMe3aHy).
Mepepobka Ha cTyneHi 3 (2) abo 4 (3).
[Mo3Ha4yeHHs1 Ha BOCTOPOHHIN LUATKIBHUL:
«2» CTOPOHA A1 KPYMHOIO LLAaTKyBaHHS

«4» cTopoHa Ans ApibHOro LWaTKyBaHHS
YBara!

[1BOCTOPOHHS LIATKIBHWLA HE nNpuaaTHa Ans
LUaTKyBaHHs ropixis. M'skui cup iatkyBaTtu
n1LIEe Ha CTOPOHI ANS KPYMHOTO LUATKyBaHHS

Ha cTyneHi 7 (4).
Ouck-TepTka — cepeaHs @
[ONsi TepTa cupoi kapTonni, TBep-

[0ro cupy (Hanp., napme3aHy), OXOnomKe-
HOrO LLIOKOMagy Ta ropixis.

Mepepobka Ha cTyneHi 7 (4).

YBara!
[nck-TepTka He NpuaaTHWA Ana Tepts
M’SIKOrO | HAPI3HOTO CUpy.



m  HaTuCHITL Ha KHOMKy po36rokyBaHHSA
i NnepeBeaiTb NOBOPOTHUN KPOHLLTENH
B NOMNOXEHHS 4.

m  3HiMIiTb 3aXVCHY KPULLIKY NpMBOAY
GneHpepa.

m BcraHoBITb Yally Ha LIOKOMbHY NigCcTaBKy
i MOBEPHITb MPOTK FOANHHUKOBOI CTPINKM
A0 ynopy.

m BcTaHoBITb ANCK ANS Hapi3aHHS YK
LLIATKIBHMLIO GaxkaHOK CTOPOHOIO
[0BepXy Ha TprMad Auckis. Auck-teptka
BMKOPUCTOBYETLCS NULLIE 3 OAHIET
CTOPOHM.

m Bcraste Tpumay guckis.

m BcCTaHOBITb KpULLKY (3BEPHITL yBary Ha
MO3HaYKy) i MOBEPHITb NPOTUN FOANHHN-
KOBOI CTPINKX A0 YNopy HOCKKa KPULLIKM.

m baratodyHkuioHansHWM 6neHgep BeTa-
HOBITb Ha NPUBIA Ta NOBEPHITL NPOTYH
rOOUHHWKOBOI CTPIMNKK A0 ynopy.

m BcCTaHOoBITb NOBOPOTHWMI NepemMukay Ha
GaxxaHW CTynNiHb.

m [poaykTu Ansi nepepobkn 3aBaHTaxywTe
y NPUMNOMHY EMHICTb i 3nerka nigwToB-
XYMTe LUTOBXa4YeM, BPaxoByoUM BUCOTY
3aMOBHEHHS.

Yeara!
MakcnmansHUin piBeHb 3anoBHEHHS BigMNo-
Bilae HMXKHbOMY Kpar MaTounHU TprMaya
OUCKIB.

BkasiBka: Ans piBHOMIpHOrO Hapi3aHHs
TOHKi MPOAYKTW CAiA nepepobnaT nyykamu.

YBara!

Y pasi 3acTpsraHHa NpoayKTiB nepepobku

B GaratodpyHkuioHansHoMy brnieHaepi
KYXOHHUWIA KOMOaNH crnifg, BUMKHYTU, BURHATY
BUIIKY 3 PO3ETKU, 3a4eKaTy 3ynunHKN NprBoaY,
3HATY BGaraTodpyHKUioHaNbHWA GneHaep

3 NpuBoAY, 3HATK 3 BaraToyHKLioHarnb-
HOro GrneHaepa KpULLKY i COPOXHUTA
npuMMarnbHy EMHICTb.

YuLieHHs Ta gornsaa uk

Micna po6otun

/\ He6e3aneka TpaBMyBaHHs!
Ouckn anst nogpibHeHHs1 BUMMaKTe TinbKu
pasom 3 TpyMavamu AUCKiB.

m  BuMKHITL Npynag Ha NOBOpoOTHOMY nepe-
MUKadi i 3MiHITb 6araTodyHKLiOHaNbHNUIA
OneHaep 3 npueoay.

m  [TOBEpHITb KPULLKY MO XOAy 3a roQMHHO
CTPINKOK Ta 3HIMITb Ti.

= Bunmitb 3 yawi guckm onga noapiGHeHHs,
NPUTPUMYIOYM iX 38 TPUMaY OUCKIB.

UuweHHsa Ta gornsaa

YBara!

He 3acTocoByiiTe Hisiknx abpasvnBHUX
3acobiB Ans ymLLeHHs. Ha noBepxHsax
MOXYTb BUHWUKHYTW MOLLUKOOXKEHHS.

Yci getani kpim LOKOMbHOI NiagcTaBku barato-
(pyHKLiOHanbHoro GneHgepa MoXxHa MUTH Y
NOCYAOMUIHIVA MALLVHI.

BkasiBka: He 3aTuckanTe NnacTmMacosi
eneMeHTV B NOCyAOMUIHIN MaLUrHi, Tak
AIK BOHW MOXYTb AedpopmyBaTucs. barato-
YHKLOHANbHUIN HiX NOKagiTe KOHYCHUM
OTBOPOM A0HM3Y. LIoKonbHY nigcTaBky
NpoTUpanTe fuLle BOSIOTO0 TKAHWNHOLO.

Mpuknaau ans BUKopU-
cTaHHA — baraTodyHkuio-
HaNMbHUW HiX

3eneHb

Makc. kinekictb: 10 ©

CTyniHb: 7 (4)

Tpueanictb nepepobku: 20-30 cekyHA
BkaziBka: nepepobka nuiue B Cyxil YaLli.

Lnbyns, yacHuK

Makc. kinbkictb: 100 1

CrtyniHb: 7 (4)

TpvBanicTb nepepobku: 5-7 cekyHA,
BkasiBka: Lumbynto nopixxTe Ha YoTupK
YacTUHW.
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uk Mpuknagu ansa BukopucTaHHa — baratodyHKLiOHaNbHUIN HiXK

lMopixu, murganb

Makc. kinbkictb: 100 r

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTe nepepobku: 1-1% xB

M’sico

Makc. kinbkictb: 300 r

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTe nepepobku: 30-60 cekyHa,
BkaziBka: Buaanitb KiCTku, XpsiLLi i
cyxoxunnsi. MNopixTe M'Co BENUKUMU
LuMaTKaMu.

OBoueBe ntope, 0BOYEBi Cynu
Makc. kinbkictb: 375 1

CryniHb: 7 (4)

TpuBanicTb nepepobku: 1 xB

MaioHe3s

2 anusa

15 routy

Y2 4n. ripyuui

1 nyyka coni

1 nyyka uykpy

300-400 r onii

IHrpenieHTN NOBUHHI MaT OOHaKOBY

Temneparypy.

m |HrpegieHTn (kpim onii) nepemiwynte
[OeKinbka cekyHf Ha CTyneHi 7 (4).

m 3anvBanTe NoBiNbHO Orito Yepes Niliky i
nepemillynTe 4o TUX Nip, NOKU ManloHe3
He eMyrbrye.

TpuBanicTe nepepobku: 1% xB8

M’acHi chapLui, HaYMHKKU, NawTeTn
Makc. kinbkictb: 300 r

CryniHb: 7 (4)

TpusanicTb nepepobku: 1 xB

BkaziBka: 3aBaHTaXxynTe M’siICO pa3oMm i3
HLUMMW IHrpegieHTamu i NpsiHoLLLaMK.

3MiwyBaHHA (MOMOYHI KOKTEeNi,
coycu, canaTHa 3anpaBka i
cynu-niope)

Makc. kinbkicTb, pigmHmn 0,5 n

Makc. kinbkicTb, TBEpAi NpoaykTn 375 1
CryniHb: 7 (4)
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3amilyBaHHA Ta nepemillyBaHHA
TicTa

[nsa HeBenukoi kinbkocTi Ticta (MUMS52...:
0o 500 r 6opowHa, MUM54../56..: oo 560 r
OopoLLHa) MOXHa BUKOPUCTOBYBaTK bGararto-
yHKLioOHanbHWI GrneHaep.

MepoBa maca (MUM52..)

30 r nicoBux ropixis

1 nyyka kopuui

180 r meny (3 xonoamnbHWKa)

m  Cnoyatky noapiGHiTb ropixu

m Tenep gogante meay Ta Kopui
TpvBanicTe nepepobku: 15 cekyHa Ha
HaMBULLOMY CTYyMEHi

MepgoBa maca
(MUMS53../54../56../57..)

30 r nicoBux ropixis

1 nyuka kopuui

200 r meay (3 xonoaunbHWKa)

m  CnoyaTky nogpibHiTh ropixu

m Tenep gogante meay Ta Kopui
TpuBanicte nepepobku: 10 cekyHA Ha
HanBULLOMY CTYMNEHi

Mw 3anuwaemo 3a coboto Npaeo Ha
BHECEHHS! 3MiH.



[ns Bawein 6e3onacHocTu ru

Ons Bawewn 6e3onacHoOCTH

YKa3aHus No TexHuKe 6e30nacHoOCTU

[aHHasa npuHagnNexHoCTb NpegHasHavYeHa ans KyXOHHOro kombanHa
MUMS... BbinonHanTe ykasaHus, NnpuBedeHHbIe B UHCTPYKLUK NO
aKcnnyaTaumm KyxoHHoro kombariHa MUMS...

/\ He ncknroyeHa onacHOCTb TpaBMUPOBaHUA

He kacanTtecb pykaMu OCTPbIX HOXEN U KPaeB PeXYLLNX LUCKOB.
[NCKn-n3menb4mMTenm MoXXHO bpaTtb TONbKO 3a kpasi!

BcTaBnss u cHMMasi, MHOrogoyHKUMOHanNbHbIM HOX HEOBX0ANMO
OpaTb TONbKO 3@ KOHNYECKYIO Hacaaky.

MHorogyHKUNOHaNbHbIM MUKCEP CHUMATb U YCTaHaBNNBATb TOMbKO
nocne nofiHoM OCTaHOBKM NPUBOAA U U3BIIEYEHNS BUMNKN U3 PO3ETKMN.
He onyckanTte pykun B 3arpy3o4Hbiv cTBOM. [n1s nogTankMBaHus
NPOAYKTOB MNOSb3YMNTECH TONKaTeNeMm.

A\ BHumaHue!

MHorogyHKUNOHanNbHbIM MUKCEP UCMONb3yNUTe TOMNBbKO B
NONHOCTbIO cobpaHHoM Buae. Hu B kKoem crnyvae He cobupanTte
MHOrOOyHKLIMOHANbHbI MUKCEP HA OCHOBHOM Brioke npubopa.
Mcnonb3ynTe MHOrO(YHKUMOHAmNbHbLIN MUKCEP TOMBKO B
yKasaHHOM paboyeM nonoxeHun. H1 B koem crnyyae He BKoyanTe
MHOroOyHKLMOHanNbHbIN M1kcep 6e3 npoaykTos. He nognyckante

aeten 6rnmako K anektponpubopy.

O630p

OTKpowTe, noxanymncra, CTpaHuLbl
C pUCYHKaMU.

PucyHok [

1 Tonkatenb

2 KpbiwkKa ¢ 3arpy304HbIM CTBOJIOM

3 Ouckn-uamenbumtenu

a [1ByCTOPOHHWUI OUCK-LLUMHKOBKA — OIS
Hape3aHus NPOoAYKTOB Ha TorncTble/
TOHKWE NOMTUKM

b [1BYCTOPOHHWI OUCK-Tepka — C BOnb-
LUMMK/ManeHbKUMIN OTBEPCTUSIMU

¢ [uck-Tepka — C OTBEPCTUSAMU CpeaHen
BENNYUHDI

DepxaTenb QUCKOB

MHorocyHKUMOHaNbHbLIN HOX

CmecuTenbHas 4yawa

MoacraBKka

~NOoO Oobs

PucyHok [E]: Pabouee nonoxeHue

PucyHok [d: MpeaycmoTpeHHoe mecTo
crnoma

MNpeaycMoTpeHHOe MeCcTO Croma 3aluuLiaeT
npueof npubopa. MNpu neperpyske aepxa-
Tenb AMCKOB Ha NPYBOAHOM Barie fioMaercs,
HO ero nerko MOXHO 3aMeHWTb HOBbIM.
HoBble aepxatenu AMCKOB MOXHO Npuob-
pecTun B CepBUCHOM cryxbe.

JKkcnnyaTtauusa

BaxHasa nHcdopmauus

PekomeHaoBaHHbIE B JAHHOW MHCTPYKLUMW MO
3KCMnyaTaummn yCTaHOBKM paboyeri cCKopocTu
yKasaHbl Ansi n(pubopoB C NOBOPOTHLIM
BbIKIKO4aTENEM Ha 7 CKOPOCTEN. YCTaHOBKU
Ans Np1GopPOB C NOBOPOTHBLIM BhIKIHOYa-
Tenem Ha 4 CKOpOCTY NpYBELEHbI PSAOM B
CckoOKax.
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,I/19I

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs 06
ocTpble ne3Busi Hoxa!

CobntogaiiTe 0CTOPOXHOCTb Npu 06pa-

LLEEHNN C MHOMO(YHKLMOHAMBHBIM HOXOM

N AMCKaMU-U3MENbIUUTENSIMUA.

BHumaHume!

MHorodyHKUMOHAaNbHBIA MUKCEP MOXHO
YCTaHOBUTb Ha KYXOHHbIN KOMbaliH 1 HavaTb
1M Nonb30BaTbCsl NILLbL NOCNe Toro, Kak
OH ObIN NOMHOCTBLIO COBpPaH, 1 ero KpbiLka
Obina 3akpyyeHa Takum o6pa3oM, YToObl
ee BbICTyn gowen o ynopa. Mpu Heobxo-
OVMMOCTVY NPUAEPXKMBANTE BbICTYN KPbILLKA
GonblwmM nanbueM. Bo Bpems paboTbl
MHOrO(hYHKLIMOHANBbHOIo MUKcepa v Koraa
OH NPUCOEAMNHEH K KyXOHHOMY KOMOaviHy
KpblLLKa C HETO HE CHUMAaETCH.

MHorocgyHKUMOHaNbLHLIN HOX
PucyHok [B]:

[nsa pybku, NpuroToBneHus nope, cMeLLn-
BaHWA, 3aMeLLNBaHNS, U3MeNbYEHNs 1
MPUrOTOBMNEHMS COYCOB M KOKTEMNEN.

m  HaxmuTe Ha KHOMKy pa3broknpoBKmM 1
nepeBeanTe KPOHLUTENH B NOMNOXeHWe 4.

= CHyMUTE C NpvBOAa MUKCEpa 3aLUUTHYIO
KPbILLIKY.

m [locTaBbTeE CMECUTENbHYIO Yallly Ha
LIOKOSbHYH0 NOACTABKY U NMOBEPHUTE ee
NPOTUB YaCOBOW CTPENKN A0 ynopa.

m  YCTaHOBMWTE HOX Ha KOHUYECKYHO
Hacagky.

m 3arpysuTe npegHa3HayYeHHble Ans nepe-
paboTkM NpoayKThI.

m  3akponTe MUKCep KPbILLKON (OpuneH-
TUPYNTECH NO MapKUPOBKE) 1 NMOBOpa-
YnBanTe ee NPOTUB YacOBOW CTPENKM
[0 Tex nop, noka BbICTYMN KPbILKN HE
OOCTUrHET ynopa. BeiCTyn KpbiLLKm
OOMmKeH 3arKCnpoBaTbCA B Nasy pyyku
MUKcepa.

m YCTaHOBWTE MHOTOMYHKLMOHAMbHbIN
MUKCEp Ha NpuBOf, OPUEHTUPYSACH
no mMapkupoBke. lNoBepHWTE NpoTUB
4acoBOW CTPErkKN 4o ynopa.
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Mpubop He paboTaeT, ecrnivu MHOrodyHK-

LMOHanbHbIA MUKCEP HE NOBEPHYT A0

ynopa.

m  YCTaHOBMWTE MOBOPOTHBIN BbIKMOYaTENb
Ha HeoOXOAMMYH CKOPOCTb.

m 3arpyxainTe NpoayKTbl BO BpEMSs nepe-
paboTkM Yepes 3arpy304HOe OTBEPCTME.

Mo okoH4YaHUn paboTbl

m  Bbiknounte npubop, NoBepHYB BbIKMIO-
YyaTterb, U CHUMUTE MHOTOMYHKLMO-
HanbHbIN MUKCEpP C NpuBoAa.

m  KpbILLKY Takke NOBEPHUTE MO YacOBON
CTperke 1 CHUMmuTE.

m M3BnekunTte npogykTbl M3 MHOrOMYHKL-
OHarnbHoro mukcepa. nsa atoro npuaep-
XnBanTe MHOroOYHKUMOHAMNbHbIN HOX 3a
KOHWYeCKyto HacaKy B MUKCepe.

m  VI3Bnekute MHOroyHKLMOHAMNbHbIA HOX,
yAepX1Bas 3a KOHUYECKY0 HacagkKy.

D,VICKVI-VISMeJ'I bYynTenun
PucyHok 3:

[ByCTOPOHHMI ANCK-LUMHKOBKa 5}:
— ANA Hape3aHUs NPOAYKTOB Ha
TONCTbIe/TOHKME NOMTUKN

AN HapesaHus OBOLLEN 1 PPYKTOB.

MepepaboTka NpoayKTOB NPOBOANUTCS HA
ckopocTtu 5 (3).

O603Ha4YeHUs Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
Tepke:

«1» — CcTOpOHa Ans Hape3aHusi NPoAYKTOB
Ha TONCTble NMOMTUKU

«3» - CTOpOHa ANsi Hape3aHWs NPOAYKTOB Ha
TOHKME NOMTUKM

BHumaHue!

[IByCTOPOHHWIN ANCK-LLUMHKOBKA He npegHa-
3HaJveH NS Hape3aHus cbipa TBEPAbIX
copToB, xneba, 6ynovek v LWokonaaa.
BapeHbIn HepacchinyaTbin kapTodens
MOXHO HapesaTb Ha MOMTUKN TOMbKO nocre
oxnaxgeHus.



[1ByCTOPOHHMI ANCK-TEPKA — (\‘_ \
¢ 6onblUMK/ManeHbKUMmn T
oTBepCTUAMU

ONs HaTupaHWs oBoLLel, PYKTOB U Cbipa
ntobbIx COpPTOB, KPOME TBEPAOro (Hanpumep,
Cblpa napmesaH).

MepepaboTka Ha 3-1 (2) unu 4-i4 (3)
CKOPOCTH.

O603Ha4eHNs Ha OBYCTOPOHHEM AVCKe-
Tepke:

«2» - CTOpOHa € 6oMbLUMMK OTBEPCTUAMM
«4» - CTOPOHa C ManeHbKNMN OTBEPCTUSMU

BHumaHue!

[IByCTOPOHHWIN ANCK-TEPKa He NpedHasHaveH
ONSA n3merns4eHus opexos. MArkum coip
MOXHO HaTMpaTb Ha 7-1 (4) CKOPOCTM TOSBLKO
Ha CTOPOHE C KPYMHbIMW OTBEPCTUSIMU.

[unck-Tepka - ¢ oTBEpPCTUAMM @
cpeaHen BeNVYUHbI

ANS HAaTMPaHUsi Ha TepKe CbIPOro KapTo-
dens, TBepAoro celpa (Hanpmumep, cbipa
napmesaH), OXMaXxAeHHOro LLoKonaga 1
OpEXOB.

MepepaboTka NPoAYKTOB MPOBOAMTCH Ha
ckopocTun 7 (4).

BHumaHwme!
[uck-Tepka He nNpegHa3HaveH Anst HaTu-
paHusa MSITKOro 1 NTIOMTEBOTO Chipa.

m  HaxmuTe Ha KHOMKy pa3broknpoBKmM 1
nepeBeanTe KPOHLUTENH B NOMNoXeHue 4.

m  CHyMUTE C NnpvBOAa MUKCEpa 3aLUUTHYIO
KPBILLKY.

m [locTaBbTe CMECUTENbHYIO Yallly Ha
LIOKONbHYIO NMOACTaBKY M MOBEPHUTE ee
MPOTUB YaCOBOW CTPENkKN A0 ynopa.

m YCTaHOBUTE Ha AepXaTenb OUCK-TEPKY
UIN ANCK-LUMHKOBKY Heobxoammon Bam
CTOPOHOM BBEPX. [IUCK-TEPKY MOXHO
MCNOSb30BaTh NLLb C OAHOW CTOPOHbI.

m BcraBbTe fepxarenb OUCKOB.

m  3akponTe MUKCep KPbILLKON (OpuneH-
TUPYNTECH NO MapKUPOBKE) 1 NOBOpa-
YnBanTe ee NPOTMB YacOBOW CTPENKM
[0 Tex nop, Noka BbICTYM KPbILLKW HE
OOCTUrHET ynopa.

m  YCTaHOBMTE MHOrOMYHKLMOHANbHBIN
MWKCEpP Ha NPWBOZ, 1 MOBEPHUTE NPOTUB
4acoBOW CTPEnKM 4o ynopa.

YucTka n yxon ru

= YCTaHOBWTE MOBOPOTHBIN BbIKIKOYATEND
Ha HeoOXOAMMY CKOPOCTb.

m [lonoxuTe npegHasHavyeHHble Ans nepe-
paboTkN NPOAYKTLI NMUTAHUA B 3arpy-
30YHbIV CTBOM U Crierka noaTankueante
nX TOnkaTernewm, cnegs 3a ypoBHeM
HarnonHeHNs1 MPUEMHOIN EMKOCTMW.

BHumaHwme!

Makc, onycTMMbIN YPOBEHb HAMOMHEHWS
HaXOOUTCS Y HDKHETO Kpasi CTyNuLbl Aepxa-
Tens ANCKOB.

PekomeHaaums: Ytobbl TOHKME U OfIUHHbIE
NPOAYKTbI M3MerbYancb paBHOMEPHO, UX
crieqyeT cBA3aTh B NMyYOK.

BHumaHwme!

B cnyyae 3aknuHuBaHus nepepabarbiBa-
€MbIX MPOAYKTOB B MHOTO(YHKLMOHASNIBHOM
MUKCEpE BbIKITIOYNTE KYXOHHBIN KOMOaH,
N3BMNEKNTE BUIKY U3 PO3ETKU, AOXKANTECH
MOITHOM OCTaHOBKM NPMBOAA, CHUMUTE
MHOTOMYHKLIMOHaMbHbBIN MUKCEP C NPMBOAA,
CHUMUTE KPbILLKY MUKCepa 1 ocBoboauTe
3arpy304HbI CTBOJT OT MPOAYKTOB.

Mo okoH4YaHUU paGoThbI

/A He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMUpoOBaHUs!

CHumanTe ONCKN-U3MENBINTENN TONbKO

BMECTE C [iepXaTenem [AMCKOB.

= Bbikntounte npuGop, NoBepHyB BbIKMO-
yaTerb, ¥ CHAMUTE MHOTO(YHKLMO-
HanbHbI MUKCEp C NpuBoaa.

= KpbILLKY Takke NOBEPHUTE MO YaCOBOM
CTpErKe ¥ CHAMUTE.

m  VI3BnekanTte AUCKU-U3MENBIUTENN 13
Yaluu, yaepxkuBasi 3a aepxarerb AUCKOB.

Yuctka u yxopn

BHumaHume!

He nonb3yvitecb abpa3vBHBIMU YACTALLMMU
cpencTtBamu. [oBepXHOCTb anekTponpubopa
MOXET ObITb MOBpeXaeHa.

Bce getanu, 3a UCKoYeHeM LIOKOMbHOM
NOACTaBKM MHOrO(PYHKLIMOHANBHOTO
MUKCepa, MOXXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOW
MalluHe.
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PekomeHaaums: MNnactmaccoBble getanu
Hernb3sa 3aXMMmarTh B NMocy4OMOEYHON
MaLUMHe MexAay NOCYAOoW, Tak Kak He UCKITIo-
YeHa ux gedopmauus. Bectasnante MHoro-
YHKUMOHAIBHBIA HOX BCErga KOHUYECKUM
oTBepCTMEM BHU3. LlokonbHY0 noactasky
npoTupanTe TOMbKO BIIAXXHOW TKaHbIO.

Mpumepbl cnonb3o-
BaHusA — MHorodgyHKuUuo-
HanbHbIA HOX

N3menbyeHue NpsHbIX TpaB

Makc. konunuectso: 10 1

CkopocTb: 7 (4)

Bpemsi nepepabotku: 20-30 cekyH
MpumeyaHue: nepepaboTka JomkHa
NMPOBOAUTLCS TOMBKO B CYXOW CMECUTENBHON
vae.

PenyaTtbii nykK, Y4eCHOK

Makc. konunyectso: 100 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 5-7 cekyHA
MpumeyvaHue: nyk criegyet paspesartb Ha
YEeTBEPTUHKM.

Opexu, MuHaanb

Makc. konunyectso: 100 r
CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 1-1%2 MUHyTbI

Msco

Makc. konunyecTso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 30-60 cekyHA
MNpumeyaHue: yganvuTe KOCTU, XpsLLM U
cyxoxunus. Hapexsre Msco KpynHbIMU
Kyckamu.

MpurotoBrieHMe OBOLHbLIX MiOpe,
cynoB

Makc. konunyectso: 375

CkopocTb: 7 (4)

Bpemsi nepepabotku: 1 muHyTa

70

MawnoHe3

2 anuya

15 r ykcyca

Y2 4. n. ropunubl

1 wenotka conu

1 wenotka caxapa

300-400 r pacTuTenbHOro Macrna

Bce vHrpeameHTbl JOMKHbI UMETb OAMHa-
KOBYIO Temnepartypy.

m [lepemelumBante BCE KOMMOHEHTbI
(kpome macrna) B Te4EeHNEe HECKOSbKMX
ceKyHA Ha 7-11 (4) ckopocTy.

= MeaneHHo BnvBanTe Macro Yyepes
BOPOHKY W NepemelunBainTe Bce A0 Tex
rnop, Moka ManoHe3 He AMyrbrMpyeTcs.

Bpemsi nepepabotku: 172 MUHYTbI

PasnunyHble dhapuin, HAYNHKM,
nawTeTbl

Makc. konuuectso: 300 r

CkopocTb: 7 (4)

Bpems nepepabotku: 1 MuHyTa

ﬂpumeanMe: 38pr)KaI7ITe MACO CO BCeMU
npunpasamu U octasribHbIMAU KOMMOHEHTaMW.

CmMewmBaHue (npurotToBneHne
MOJIOYHbIX KOKTEeMsien, COycoB K
6mo,an, COYyCOB AJ1A canata un
cynoB-ntope)

Makc. konn4yectBo: 0,5 n xmngkoctn

Makc. konu4yecTtBo, 375 r TBepabIX
NpoayKToB

CkopocTb: 7 (4)

3amewmBaHue m nepemMmewinBaHue

TecTa

HebonbLuoe konmyecTBo Tecta (MUMS52..:
0o 500 r mykn, MUMb54../56..: 0o 560 r
MYKW) MOXHO MPUrOTOBUTb B MHOTO(YHKLIMO-
HarbHOM MUKCepe.



Mpumepsbl ncnonb3oBaHns — MHOroyHKUMOHANbHbIN HOX

ByTep6poaHas nacta ¢ megaom
(MUM52..)

30 r necHbIx opexoB

1 wenoTka Kopuupl

180 r mega (13 xonogunbHMKa)

m CHavana namens4ute opexu

m 3atem fobaBbTe Mea 1 kopuLy

Bpems nepepabotku: 15 cekyHa Ha makcu-
ManbHOW CKOPOCTH

ByTep6poaHasa nacta c Mmeaom
(MUMS53../54../56../57..)

30 r necHbIx opexoB

1 Wwenotka KopuLbl

200 r mega (13 xonogunbHKKa)

m CHavana namens4ute opexu

m 3atem fobaBbTe Mea 1 KopuLy

Bpemsi nepepabotkm: 10 cekyHA Ha Makcu-
MarnbHOW CKOPOCTH

MpaBo Ha BHECEHME N3MEHEHWIN OCTaBMsieM
3a cobor.

ru
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Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
0911 70 440 040
0810 550 511

D
A
CH 0848840 040

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001012171

950227














