BOSCH

Meat mincer

MUZ4FW4

[de] Gebrauchsanleitung Fleischwolf

[en] Instruction manual Meat mincer

[fr] Mode d’emploi Hachoir

[it] Istruzioni per I'uso Tritacarne

[nl] Gebruiksaanwijzing Vleesmolen

[da] Brugsanvisning Kadhakker

[no] Bruksanvisning Kjettkvern

[sv] Bruksanvisning Kottkvarn

[fil Kayttéohje Lihamylly

[es] Instrucciones de uso Picadora de carne
[pt] Instrucdes de servico Picadora de carne
[ell O6nyieg xenong EEapTnua Komng KIua
[tr] Kullanim kilavuzu Kiyma makinesi
[pl] Instrukcja obstugi Maszynka do miesa
[uk] IHCTPYKLIA 3 eKcrAyaTadi M’acopybka

[ru] MHCTPYKLMA TTO 3KCTIAYaTaLMK MsaAcopybka

[ar] plaaiwdl Glsldy] don) dojao

MyBOSch

10
13
16
g
21
23
25
27
30
33
36
39
42
45
50












de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUM4... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine MUMA4... beachten.

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

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Geréit

Verletzungsgefahr!

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

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen/abnehmen.
Wichtig!

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

Erlauterung der Symbole am Gerat

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge! Nicht in Nachfulloffnung
@ greifen.
Auf einen Blick ?E? "
. . . rbeitspositionen
B!tte Bildseiten ausklappen. a fur kleine Verarbeitungsmengen;
Bild m. fur Fleischwolf mit Fruchtpressen- oder
1 FIelschonf-yorsatz Spritzgebéckvorsatz
a Schraubring b fur groBe Verarbeitungsmengen
b Lochscheibe (Lochdurchmesser 4,5 mm) -
¢ Messer Schutz vor Uberlastung
d Schnecke mit Mitnehmer Um bei einer Uberlastung des Fleischwolfs
e Arretierungshebel groBere Schaden an Ihrem Gerét zu
f Dichtung verhindern, verflgt der Mitnehmer Uber eine
2 Einfillschale Einkerbung (Sollbruchstelle). Bei Uberlastung
3 Stopfer bricht der Mitnehmer an dieser Stelle.
Sonderzubehér Der Mitnehmer kann jedoch leicht ersetzt
4  Fruchtpressen-Vorsatz werden (Bild I, Detail im Teil 1d).
5 Spritzgeback-Vorsatz Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind nicht
6 Reibe-Vorsatz Bestandteil unserer Garantieverpflichtungen.
7 Lochscheiben (Lochdurchmesser 3 mm Ein neuer Mitnehmer ist beim Kundendienst
und 6 mm) kéuflich erhéltlich (Best.-Nr. 020470).
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Bedienen

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

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

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

Bild B

® Entriegelungstaste drtcken und
Schwenkarm in Arbeitsposition bringen.

® Fleischwolf auf den Antrieb stecken.

Lage des Mitnehmers zum Antrieb

beachten (Bild [1-4a).

Bei Bedarf den Mitnehmer etwas drehen.

Dazu darf der Schraubring nicht fest

geschraubt sein!

Fleischwolf gegen den Uhrzeigersinn

drehen.

Arretierungshebel herunterdriicken.

Jetzt den Schraubring fest schrauben.

Einflllschale aufsetzen.

Schussel oder Teller unter die

Auslassotffnung stellen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Zu verarbeitende Lebensmittel in die

Einflllschale geben.

Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

Achtung!

Keine Knochen verarbeiten.

Tipp: Tartar zweimal durchlassen.

Nach der Arbeit

Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Arretierungshebel hochklappen.

® Fleischwolf im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

® Fleischwolf reinigen.

Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberfidchen kdnnen beschéadigt
werden.

Fleischwolf und Einzelteile sind nicht
spulmaschinenfest.

® Schraubring I6sen und Vorsatz
auseinander nehmen.

® FEinzelteile von Hand spulen und sofort
abtrocknen.

Sonderzubehor

(im Fachhandel erhaltlich)

Achtung!

Die Zubehdrteile immer ohne Messer und
Lochscheibe zusammenbauen.

Alle zuvor genannten Hinweise betreffend
,Zu lhrer Sicherheit”, ,Nach der Arbeit” bzw.
LReinigen und Pflegen® beachten.

Fruchtpressen-Vorsatz

zum Auspressen von z. B. Beeren (auBer

Himbeeren), Tomaten, Apfeln, Birnen,

Hagebutten (Hagebutten vor dem Pressen 1

Stunde lang kochen). Gewonnenes Fruchtmus

eignet sich besonders gut zur Herstellung von

Marmelade.

Bild @

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

® Zuerst die Befestigungsschraube soweit
6ffnen, dass der Trester noch feucht
abflieBen kann.

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

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

® Drehschalter auf Stufe 4 stellen.



Spritzgeback-Vorsatz

zum Formen von Platzchenteig oder

Murbeteig.

Bild @

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

® Zu verarbeitenden Teig in die Einfullschale
geben. Zum Nachschieben Stopfer
verwenden.

® Drehschalter je nach Teigkonsistenz auf
Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

® Austretenden, geformten Teig mit einem
Klchenbrett abnehmen. Dabei die
Kuchenmaschine kurz ausschalten, wenn
der Teig zu schnell austritt.

de

Reibe-Vorsatz

zum Reiben von Mandeln, Nissen und

getrocknetem Brot oder Brotchen.

Achtung!

Nusse und Mandeln nur trocken und in kleinen

Mengen verarbeiten!

Bild €

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

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

® Drehschalter je nach Harte des
Lebensmittels auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

Anderungen vorbehalten.
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For your safety

This accessory is designed for the food processor MUMA4... .

Follow the operating instructions for the food processor MUMA4... .

This accessory is suitable for cutting and mixing raw and cooked meat,
bacon, poultry and fish. It must not be used for processing other objects
or substances. Other applications are possible if the accessories appro-
ved by the manufacturer are used.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury!

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

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

Use the mincer in the specified operating position only.

The mincer must be completely assembled before use.

Never assemble the mincer attachment on the base unit.

Explanation of the symbols on the appliance

@ Caution! Rotating tools! Do not place fingers in the feed tube.

Overview Predetermined breaking point
Please fold out the illustrated pages. To prevent serious damage to your appliance
Fig. &Y if the mincer is overloaded, the driver has

a notch (predetermined breaking point).

1 Mincer aitachment If an overload occurs, the driver breaks

a Threaded ring X . .

b Perforated disc (hole diameter 4.5 mm) ~ Instead. However, the agitator is easy

¢ Blade to replace (Fig. B, detail in Part 1d). .

d Worm gear with driver Splare parts with a predetermined breaking

e Locking lever pomt are not a compqnent of our warranty

f Seal obligations. A new agitator can be purchased
2 Filler tray from customer service (order no. 020470).
3 Pusher _ Operation
Optional accessories e Thoroughly clean the mincer before using for
4 Fruit press attachment the first time, see “Cleaning and servicing”.
5 Viennese whirl attachment ® Assemble mincer attachment in the indi-
6 Grater attachment cated sequence (Fig. ). Do not fully tighten
7 Perforated disc threaded ring.

(hole diameter 3 mm and 6 mm) ® Insert seal. Note position (Fig. [@)!
Fig. B

Operating positions

a for processing small quantities;
for mincer with fruit press or Viennese whirl
attachment

b for processing large quantities



F|g D]
Press release button and move swivel arm
into the operating position.
® Connect mincer to the drive.
Note position of the agitator with respect
to the drive (Fig. B1-4a).
If required, turn the agitator slightly.
To do this, the threaded ring must not
be screwed tightly!
Turn mincer anti-clockwise.
Press down locking lever.
Now tighten the threaded ring.
Attach filling tray.
Place a bowl or plate under the outlet
opening.
Insert the mains plug.
Set rotary knob to setting 4.
® Place the food to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to push in ingredients.
Warning!
Do not process bones.
Tip: Process steak tartare through the mincer
twice.

After using the appliance

® Switch off the appliance with the rotary
switch.

® Lift up locking lever.

® Rotate the mincer in a clockwise direction
and remove.

® Clean mincer.

Cleaning and servicing

A Attention!
Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.
Mincer and individual parts are not
dishwasher-proof.
® | oosen threaded ring and disassemble
attachment.
® Rinse individual parts by hand and
dry immediately.

Optional accessories
(available from dealers)

Warning!

Always assemble the accessories without
blades and perforated discs.

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

en

Fruit press attachment

for pressing e.g. berries (except raspberries),
tomatoes, apples, pears, rosehips (cook rose-
hips for 1 hour before pressing). Extracted fruit
pulp is especially suitable for making jam.
F|g E]
Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the fruit
press attachment.
® First undo the fastening screw as far
as is required to allow the pulp to flow
out while still moist.
® Then adjust the fastening screw until the
pulp flows out with the required moisture.
® Place the food to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to push in ingredients.
® Set rotary knob to setting 4.

Viennese whirl attachment

for shaping biscuit dough or short pastry.
F|g F]
Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual
parts and sequence when assembling
the biscuit attachment.
® Place the dough to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to push in ingredients.
® Set rotary switch to setting 1, 2 or 3
depending on dough consistency.
® Separate the shaped dough coming
out of the appliance with a pastry cutter.
Briefly switch off the food processor
if the dough comes out too quickly.

Grater attachment
for grating almonds, nuts and dried bread
or bread rolls.
Warning!
Process only dry nuts and almonds in small
quantities!
Flg G|
Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual
parts and sequence when assembling
the grating attachment.
® Place the food to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to push in ingredients.
® Turn rotary switch to setting 1, 2 or 3
depending on hardness of the food.

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM4... .

Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire MUMA4... .

Cet appareil convient pour broyer et mélanger la viande crue, cuite,
du lard, de la volaille, et du poisson. Il ne doit pas servir a transformer
d’autres objets ou substances. D’autres applications sont possible

a condition d’utiliser les accessoires homologués par le fabricant.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures !

N’introduisez jamais les doigts dans I'ouverture d’ajout ; pour faire
avancer les aliments, utilisez toujours le pilon poussoir.
Ne posez / retirez le hachoir a viande qu’apres que I’'entrainement

s’est immobilisé.
Important !

Ne faites fonctionner le hachoir a viande que sur la position de service
indiquée. N’utilisez le hachoir a viande qu’entierement assemblé.
N’assemblez jamais le kit hachoir a viande contre I'appareil de base.
Explication des symboles sur I’appareil

dans I'orifice d’ajout.

&

Prudence ! Accessoires rotatifs | N'introduisez pas les doigts

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure IX
1 Hachoir a viande
Anneau vissable
Disque ajouré (diamétre de trou 4,5 mm)
Lame
Vis sans fin avec taquet entraineur
Levier de verrouillage
Joint
2 Entonnoir
3 Pilon-poussoir
Accessoires en option
4 Kit pour coulis de fruits et Iégumes
5 Embout a gateaux secs
6 Kit pour raper
7 Disques ajourés
(diametre de trou 3 mm et 6 mm)
Figure B
Positions de travail
a pour petites quantités a traiter
pour hachoir a viande avec kit pour prépara-
teur de coulis ou kit pour gateaux secs
b pour grandes quantités a traiter

0 QOO0OTO®
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Protection contre la surcharge

Pour empécher que votre appareil ne s’endom-
mage en cas de surcharge du hachoir, le taquet
entraineur comporte une entaille (zone

de rupture programmeée). En cas de surcharge,
le taquet entraineur se rompt a cet endroit.

Le taquet entraineur est néanmoins facile

a remplacer (Fig. I, détail de la piece 1d).

Les pieces de rechange a zone de rupture
programmeée ne font pas partie intégrante

de nos obligations a garantie.

Il est possible d’acheter un taquet entraineur
neuf aupres du service apres-vente (n° de réf.
020470).



Utilisation
® Nettoyez soigneusement le hachoir
avant de I'utiliser pour la premiere fois ;
voir « Nettoyage et entretien ».
® N’assemblez le kit hachoir a viande
que dans I'ordre indiqué (Figure I).
Ne vissez pas I'anneau a fond.
® Mettez le joint en place.
Respectez la position (Figure [@) !
Flgure D
Appuyez sur la touche de déverrouillage
et amenez le bras basculant en position
de travail.
® Posez le hachoir sur le mécanisme
d’entrainement.
Tenez compte de la position du taquet
entraineur par rapport au mécanisme
d’entrainement (figure B1-4a).
Si nécessaire, tournez un peu le taquet
entraineur. Pour ce faire, il faut veiller a ce
que la bague ne soit pas vissée trop ferme !
Tournez le hachoir en sens inverse des
aiguilles d’une montre.
Enfoncez le levier de verrouillage.
Maintenant, vissez I'anneau a fond.
Mettez I’entonnoir en place.
Placez le récipient ou I’assiette sous
I'orifice de sortie.
Introduire la fiche dans la prise de courant.
Ramenez I'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 4.
® |ntroduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a traiter.
Pour remplir I'appareil, servez-vous
du pilon-poussair.
Attention !
Veillez a 'absence totale d’os.

Un conseil : Pour les steaks tartares, passez
la viande deux fois dans le hachoir.

Apreés le travail

e FEteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

® Basculez le levier de verrouillage vers le
haut.

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

® Nettoyez le hachoir.

fr

Nettoyage et entretien

A Attention !

N'utilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.
Le hachoir a viande et ses piéces détachées
ne vont pas au lave-vaisselle.

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

Accessoires en option

(En vente dans le commerce spécialisé)
Attention !

Assemblez toujours les accessoires sans
couteau et sans disques.

Respectez toutes les consignes précédem-
ment mentionnées dans les rubriques

« Pour votre sécurité », « Aprées le travail »
ou « Nettoyage et entretien ».

Kit pour coulis de fruits et Iégumes

pour presser par exemple les baies (sauf les

framboises), tomates, pommes, poires, baies

d’églantier (faites cuire ces dernieres 1 heure

avant de les presser). La compote ainsi

obtenue se préte particulierement bien

a la préparation de confitures.

Flgure E|
La preparann a lieu comme décrit pour le
kit hachoir a viande. Utilisez bien les pieces
détachées requises et respectez bien
la chronologie d’assemblage du kit pour
coulis de fruits et legumes.

® Commencez par desserrer la vis de fixation
ce qu’il faut pour que la pulpe puisse
s’écouler encore humide.

® Ensuite, réglez la vis de fixation de sorte
que la pulpe coule avec le degré d’humi-
dité souhaité.

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

® Ramenez I'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 4.

11
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Embout a gateaux secs

pour donner forme a la pate a petits-fours

ou a la pate brisée.

Figure @

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

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

® En fonction de la consistance de la pate,
réglez le sélecteur rotatif sur la position
j, 2 0u 3.

® Alaide d’une planchette de cuising, retirez
la pate extrudée et ainsi mise en forme.
Si la pate sort trop vite, éteignez brieve-
ment le robot culinaire.

12

Kit pour raper

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

petits-pains sec(s).

Attention !

Ne traitez les noix et les amandes que seches

et en petites quantités !

Figure @

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

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

® Suivant la dureté de I'aliment, réglez le
sélecteur rotatif sur la position 1, 2 ou 3.

Sous réserve de modifications.



Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUM4... .
Sequire le istruzioni per 'uso della macchina da cucina MUMA4... .
Questo accessorio € idoneo a sminuzzare e mescolare carne, speck,
pollame e pesce crudi e cotti. Il suo uso e vietato per la lavorazione
di altri oggetti o sostanze. Altri impieghi sono possibili se si utilizzano
gli accessori autorizzati dal produttore.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite!
Non introdurre le mani nel pozzetto di carico, per spingere utilizzare solo
il pestello.
Applicare/rimuovere il tritacarne solo quando I'ingranaggio € fermo.
Importante!
Usare il tritacarne solo nella posizione di lavoro indicata.
Usare il tritacarne solo nello stato di montaggio completo.
Non montare mai I’adattatore tritacarne sull’apparecchio principale.
Spiegazione dei simboli sull’apparecchio

Attenzione: Utensili rotanti! Non introdurre le mani nell’apertura
@ di aggiunta ingredienti.

Guida rapida Figura B
Posizioni di lavoro

?ip::z Igpaglne con le figure. a per piccole quantita di lavorazione
9 . con 'adattatore spremifrutta o con adatta-
1 Adattatore tritacarne tore per pasticcini di pasta miscelata
a Ghiera . iniettata
B Ezlasrgg forato (diametro del foro 4,5mm) b per grandi quantita di lavorazione
d Coclea con trascinatore Protezione da sovraccarico
e Levadiarresto Al fine di evitare maggiori danni all’apparecchio
f Guamizione in caso di un sovraccarico sul tritacarne,
2 Piatto di carico il trascinatore & dotato di una incisione
3 Pestello (punto di rottura prestabilita).
Accessorio speciale In questo punto il trascinatore si spezza nel
4 Adattatore spremifrutta caso di un sovraccarico. Il trascinatore pud
5 Adattatore per pasticcini di pasta essere 'tuttavia facilmente sostituito (figura I,
miscelata iniettata dettaglio nella parte 1d). _
6 Adattatore grattugia | ricambi con punto di rottura predeterminato
7 Dischi forati non rientrano nei nostri doveri di garanzia.
(diametro del foro 3 mm e 6 mm) Un nuovo trascinatore pud essere acquistato

presso il servizio assistenza clienti (codice
d'ordine N° 020470).
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Uso
® Al primo uso pulire accuratamente il trita-
carne, vedi capitolo «Pulizia e cura».
® Montare 'adattatore tritacarne nell’ordine
qui mostrato (figura I).
Non stringere troppo la ghiera.
® |Inserire la guarnizione. Attenzione alla
posizione corretta (figura [©)!
Flgura D]
Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante in posizione di lavoro.
® |Inserire il tritacarne sull’ingranaggio.
Attenzione alla posizione del trasci-
natore rispetto all’ingranaggio
(figura DBl-4a).
Se necessario ruotare un poco il trasci-
natore. A tal fine la ghiera non deve
essere avvitata completamente!
Ruotare il tritacarne in senso antiorario.
Spingere in basso la leva di arresto.
Ora avvitare la ghiera.
Applicare il piatto di carico.
Mettere la ciotola o un piatto sotto
I'apertura di uscita.
Inserire la spina.
Ruotare la manopola su velocita 4.
Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.
Per spingere utilizzare il pestello.
Attenzione!
Non lavorare 0ssi.
Consiglio: Passare due volte la carne alla
tartara.

Dopo il lavoro

® Spegnere I'apparecchio con linterruttore
rotante.

® Sollevare la leva di arresto.

® Ruotare il tritacarne in senso orario
e rimuoverlo.

e Pulire il tritacarne.

14

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Il tritacarne e le singole parti non sono lavabili
in lavastoviglie.

® Allentare la ghiera e smontare |'adattatore.
® |avare a mano le singole parti e subito
asciugarle.

Accessorio speciale

(presso i rivenditori specializzati)

Attenzione!

Assemblare i componenti sempre senza lame
e dischi forati.

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

«Dopo il lavoro» e «Pulizia e cura».

Adattatore spremifrutta

per spremere per es. bacche, (esclusi i lamponi),
pomodori, mele, pere, frutti di rosa canina
(cuocere i frutti di rosa canina per 1 ora prima
di spremerli). Il pure ottenuto &€ molto indicato
per preparare marmellate.
Flgura E|
Preparazione come descritto per I'adatta-
tore tritacarne.
Nell’assemblaggio dell’adattatore spremi-
frutta utilizzare i necessari pezzi singoli
e rispettare 'ordine di montaggio.
e® Svitare prima la vite di fissaggio in modo
che il residuo di spremitura possa uscire
ancora umido.
® Regolare poi la vite di fissaggio in modo
che il residuo di spremitura esca con
I'umidita desiderata.
® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.
Per spingere utilizzare il pestello.
Ruotare la manopola su velocita 4.



Adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata

per formare pasta per pasticcini o pasta frolla.

Figura @

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

® Mettere la pasta da lavorare sul piatto

di carico. Per spingere utilizzare il pestello.

® Disporre la manopola, a seconda della
consistenza della pasta, sulla velocita
1, 2 oppure 3.

® Prelevare con un tagliere la pasta formata
che esce. Spegnere brevemente la mac-
china da cucina, se la pasta esce troppo
velocemente.

Adattatore grattugia

per grattugiare mandorle, noci e pane o panini

rappresi.

Attenzione!

Lavorare solo noci e mandorle secche

ed in piccole quantita!

Figura @

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

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

® Regolare la manopola, a seconda della
durezza dell’alimento, sulla velocita
1,203.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUM4... .

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMA4... in acht nemen.
Dit toebehoren is geschikt voor het fijnmaken en mengen van rauw

en gekookt vlees, spek, gevogelte en vis. Het mag niet worden gebruikt
om andere voorwerpen of substanties te verwerken.

Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd toebehoren zijn

andere toepassingen mogelijk.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar!

Niet in de vulschacht grijpen; bij het aandrukken altijd de stopper
gebruiken. Vleesmolen alleen aanbrengen/verwijderen wanneer

de aandrijving stilstaat.
Belangrijk!

Vleesmolen alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.
Vleesmolen alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
Vleesmolenhulpstuk nooit samenbouwen terwijl het op het

basisapparaat is aangebracht.

Toelichting bij de symbolen op het apparaat
@ Voorzichtig! Draaiende hulpstukken! Niet in de vulopening
grijpen.

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen
uitklappen a.u.b.
Afb. IX
1 Vileesmolenhulpstuk
Schroefring
Ponsschijf (gatdiameter 4,5 mm)
Mes
Wormaandrijving met meenemer
Vastzethendel
Afdichting
Vultrechter
Stopper
xtra toebehoren
Fruitpershulpstuk
Voorzetstuk voor spritsgebak
Maalhulpstuk
Ponsschijven
(gatdiameter 3 mm en 6 mm)

0 QO0OTH

Noah~,mwn
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Afb. B

Bedrijfsposities

a voor Kkleine verwerkingshoeveelheden;
voor vleesmolen met fruitpers- of het
spritsgebakhulpstuk

b voor grote verwerkingshoeveelheden

Beveiliging tegen overbelasting

Om bij overbelasting van de vleesmolen grotere
schade aan uw apparaat te voorkomen, is de
meenemer voorzien van een inkerving (breek-
punt). Bij overbelasting breekt de meenemer
op dit punt. De meenemer kan echter makkelijk
worden vervangen (afb. I, detail 1d).
Vervangingsonderdelen met ingebouwde
breekpunten maken geen deel uit van onze
garantieverplichtingen. Een nieuwe meenemer
kan worden gekocht bij de klantenservice
(bestelnr. 020470).



Bedienen

® \/leesmolen voor het eerste gebruik
grondig reinigen, zie ,Reinigen en
onderhoud”.

® \eesmolenhulpstuk in de afgebeelde
volgorde in elkaar zetten (afb. I).
Schroefring niet volledig vastschroeven.

® Afdichting aanbrengen. Positie in acht
nemen (afb. [@)!

Afb. 1]

® Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm
op de werkstand zetten.

® Vleesmolen op de aandrijving steken.

Op de positie van de meenemer t.o.v.

de aandrijving letten (afb. [1-4a).

Eventueel de meenemer iets draaien.

Daarbij mag de schroefring niet

vastgedraaid zijn!

Vieesmolen tegen de klok in draaien.

Vastzethendel omlaag drukken.

Nu de schroefring vastdraaien.

Vultrechter aanbrengen.

Een kom of bord onder de uitloop-opening

zetten.

Stekker in wandcontactdoos doen.

Draaischakelaar op stand 4 zetten.

® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.
Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

Attentie!

Geen beenderen verwerken.

Tip: Tartaar twee keer malen.

Na gebruik
Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar.

® Vastzethendel omhoog zetten.

® Vleesmolen met de klok mee draaien
en verwijderen.

® Vleesmolen reinigen.

nl

Reiniging en onderhoud

A Attentie!

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

® Schroefring losdraaien en het hulpstuk
uit elkaar nemen.

® Onderdelen met de hand afwassen
en direct afdrogen.

Extra toebehoren

(verkrijgbaar bij de speciaalzaak)
Attentie!

De onderdelen van het toebehoren altijd
zonder mes en ponsschijf samenbouwen.
Alle bovengenoemde aanwijzingen

in ,Voor uw veiligheid”, ,Na gebruik” en
»Reiniging en onderhoud” in acht nemen.

Fruitpershulpstuk
voor het uitpersen van bijv. bessen (uit-
gezonderd frambozen), tomaten, appels,
peren, rozenbottels (rozenbottels voor het
uitpersen 1 uur koken). Het vruchtenmoes is
zeer geschikt om marmelade van te maken.
Afb. 3
® Voorbereiden volgens de beschrijving
van het vleesmolenhulpstuk.
Bij het in elkaar zetten van het fruitpers-
hulpstuk letten op de benodigde
onderdelen en de juiste volgorde.
® FEerst de bevestigingsschroef zo ver
openen dat de pulp nog vochtig kan
wegstromen.
® Dan de bevestigingsschroef zodanig
instellen dat de pulp met de gewenste
vochtigheid uit het apparaat komt.
® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.
Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
® Draaischakelaar op stand 4 zetten.
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Voorzetstuk voor spritsgebak
voor het vormen van koekjesdeeg

en zandtaartdeeg.

Afb. @

18

Voorbereiden volgens de beschrijving van
het vleesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar
zetten van het spritsgebakhulpstuk letten
op de benodigde onderdelen en de juiste
volgorde.

De gewenste hoeveelheid deeg in de vul-
trechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
Draaischakelaar afhankelijk van de deeg-
dikte op stand 1, 2 of 3 zetten.

Het gevormde deeg dat uit het apparaat
komt opvangen op een broodplank.
Wanneer het deeg te snel uit het apparaat
komt, de keukenmachine even uitzetten.

Maalhulpstuk

Voor het malen van amandelen, noten
en gedroogd brood of broodjes.
Attentie!

Noten en amandelen uitsluitend droog
en in kleine hoeveelheden verwerken!
Afb. €

Voorbereiden volgens de beschrijving
van het vleesmolenhulpstuk.

Bij het in elkaar zetten van het maalhulp-
stuk letten op de benodigde onderdelen
en de juiste volgorde.

De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
Draaischakelaar afhankelijk van de hard-
heid van het levensmiddel op stand

1, 2 of 3 zetten.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbeheor er beregnet til kekkenmaskinen MUM4... .

Laes og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen MUMA4... .
Dette tiloehar er beregnet til at smahakke og blande rat og kogt ked,
bacon, fierkree og fisk. Ma ikke bruges til at bearbejde andre gen-
stande hhv. substanser. Bruges de at producenten tilladte tilbehorsdele,
kan apparatet ogsa bruges til andre ting.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Fare for kvaestelser!

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsskakten, anvend altid stopperen
til at skubbe efter med.

Kadhakkeren ma kun seettes pa/tages af, nar drevet stér stille.
Vigtigt!

Kadhakkeren ma kun benyttes i den angivne arbejdsposition.
Kadhakkeren ma kun benyttes, nar den er samlet rigtigt.
Kadhakker-enheden ma aldrig samles pa motorenheden.
Forklaring af symbolerne pa apparat

Veer forsigtig! Roterende redskaber! Stik ikke fingrene ind
I pafyldningsabningen.
Overblik Beskyttelse mod
Fold billedsiderne ud. overbelastning
Billede A Medbringeren har et hak (fast brudsted),
1 Kodhakker-enhed som modvirker sterre skader pa dit apparat,
a Skruering hvis kedhakkeren overbelastes.
b Hulskive (huldiameter 4,5 mm) Medbringeren braskker pa dette sted i tilfaelde
¢ Kniv af overbelastning. Medbringeren kan dog
d Snekke med medbringer nemt udskiftes (billede I, detalje i del 1d).
e Lasearm Reservedele med fast brudsted er ikke
f Pakning bestanddel af vores garantiforpligtelser.
2 Pafyldningsskal En ny medbringer kan kebes hos kunde-
3 Stopper service (best.nr. 020470).
Ekstratilbehor Betieni
, etjening
2 Frugtpresserindsats ® Rengor kadhakkeren grundigt, for den

5 Smakageformsaet
6 Kornkvaern
7 Hulskiver (huldiameter 3 mm og 6 mm)

tages i brug forste gang, se ,Rengering
og pleje”.
® Samle kedhakker-enheden i den viste

Billede [ i
. iy reekkefolge (billede I).
ﬁ‘rbﬁjldssrggsgéoargggj dningsmeengder: Skrueringen ma ikke skrues helt fast.
til kedhakker med frugtpresseriﬁdsats oler ® l(‘baﬁ% gzkl)Tgen I. Kontroller positionen
smékageformsast :

b til store bearbejdningsmeengder
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Billede B

® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil sving-
armen i arbejdsposition.

® Saot kadhakkeren pa drevet.

Kontroller medbringerens position

i forhold til drevet (billede [1-4a).

Drej medbringeren en smule efter behov.

Hertil m& skrueringen ikke veere skruet fast!

Drej kadhakkeren til venstre.

Tryk lasearmen ned.

Skru nu skrueringen fast.

Saet pafyldningsskalen pa.

Stil en skél eller en tallerken ind under

udgangsabningen.

Seet netstikket i.

Stil drejekontakten pé trin 4.

e Kom levnedsmidlerne der skal bearbejdes
i pafyldningsskalen. Anvend altid stoppe-
ren til at skubbe efter med.

OBS!

Ben ma ikke bearbejdes.

Tip: Tatar keres igennem to gange.

Efter arbejdet

® Sluk for apparatet med drejekontakt.

e Klap lasearmen op.

® Drej kadhakkeren til hgjre og tag den af.
® Rengor kadhakkeren.

Rengoring og pleje

/\ oBs!

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

Kadhakker og de enkelte dele kan ikke tale
opvaskemaskine.

® | gsne skrueringen og skil enheden ad.

® Vask de enkelte dele af i handen og ter
dem af med det samme.

Ekstratilbehor

(kan kabes i faghandlen)

OBS!

De forskellige tilbeharsdele skal altid samles
uden kniv og hulskive.

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

Frugtpresserindsats

til presning af beerfrugt (undtagen hindbaer),
tomater, aebler, paerer, hyben (hyben skal
veere kogt i 1 time, for den presses).

Det pressede frugtmos er velegnet

til fremstilling af marmelade.
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Billede @

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
enkelte dele og overhold raekkefelgen for
samling af frugtpresserindsatsen.

e |osne forst fastgerelsesskruen sd meget,
at presserester flyder endnu fugtigt ud.

® |ndstil derefter fastgerelsesskruen, til
presserester flyder ud med onsked
fugtighed.

e Kom levnedsmidlerne der skal bearbejdes
i pafyldningsskalen.
Anvend altid stopperen til at skubbe efter
med.

e Stil drejekontakten pé trin 4.

Smakageformsaet

til formning af smakagedej eller merdej.

Billede @

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
enkelte dele og overhold raekkefalgen for
samling af smakageformsesttet.

e Kom dejen der skal bearbejdes i pafyld-
ningsskalen. Anvend stopperen til at
skubbe efter med.

e Stil drejekontakten pa trin 1, 2 eller 3
afheengigt af dejens konsistens.

e Fang den formede dej, nar den kommer
ud, og leeg den pa et skaerebraet.

Sluk kekkenmaskinen for et kort gjeblik,
hvis dejen kommer for hurtigt ud.

Kornkvaern

til rivning af mandler, nadder og terret brod

eller rundstykker.

OBS!

Nedder og mandler skal altid veere torre

og skal bearbejdes i sma maengder!

Billede [€

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
enkelte dele og overhold reekkefolgen for
samling af kornkveernen.

o Kom levnedsmidlerne der skal bearbejdes
i pafyldningsskalen.
Anvend altid stopperen til at skubbe efter
med.

e Stil drejekontakten pa trin 1, 2 eller 3
afheengigt af levnedsmidlernes hérdhed.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbeheoret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMA4... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for kjskkenmaskinen MUMA4... .

Dette tilbeharet er egnet for kutting og blanding av ra og kokt kjott, flesk,
figerkre og fisk. Det mé ikke brukes til bearbeidelse av andre gjenstander
hhv. substanser. Ved bruk av tilbehar som er godkjent av produsenten,
er det ogsa mulig med andre anvendelser.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade!

lkke grip ned i pafyllingssjakten, for & skyve ned mé det alltid brukes
stoteren.

Kjottkvernen ma kun settes pé/tas av nar drevet stér stille.

Viktig!

Kjottkvernen méa kun brukes i den oppferte arbeidsposisjonen.
Kjattkvernen méa kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Kjottkvernforsatsen ma aldri settes sammen péa basismaskinen.
Forklaringer av symbolene pa apparatet

Veer forsiktig! Roterende verktoy! Ikke grip ned i pafyllings-
apningen.
En oversikt Beskyttelse mot overbelastning
Vennligst brett ut sidene med bilder. For & forhindre at det oppstéar sterre skader pa
Bilde I apparatet ved overbelastning av kjettkvernen,

er medbringeren utstyrt med et innsnitt (fast-

1 Kjattkvernforsats lagt bruddsted). Ved overbelastning bryter

a Skruring ;
b Hullskive (huildiameter 4,5 mim) medbringe-ren ved dette punktet.
c Kniv Medbringeren kan imidlertid lett skiftes ut
d Snekke med medbringer (vilde B, dstal] i del 1d).
e Stoppespak Reservedeler mgd l‘astlagt brluddslted
f Pakning er ikke inkludert i vare garantiforpliktelser.
En ny medbringer kan kjopes hos kunde-
2 Matebrett .
3 Stoter service (Best nr. 020470).
Ekstra tilbehor Betjening
4 Fruktpresseforsats e Kjottkvernen ma rengjeres grundig for
g grna]l(akeiormsett forste gangs bruk, se “Rengjering og
iveforsats pleie”.
7 Hullskiver (hulldiameter 3mm og 6 mm) e Kjottkvernforsatsen ma settes sammen i
BildeE@ den rekkefelgen som vist (bilde E). Ikke
Arbeidsposisjoner skru skruringen helt fast.
a for sma mengder som skal bearbeides, ® Legginn pakningen. Ta hensyn til stillingen
for kjottkvern med fruktpresseforsats eller (bilde [@)!
smékakeformsett.

b for store mengder som skal bearbeides
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Bilde Bl

® Trykk utlesningstasten og sett svingarmen
i arbeidsposisjonen.

® Sett kjottkvernen oppa drevet.

Ta hensyn til stillingen av medbringeren

i forhold til drevet (bilde B-4a).

Om nedvendig ma medbringeren dreies litt.

Hertil mé& ikke skruringen veere skrudd fast!

Drei kjottkvernen imot klokkens retning.

Trykk ned stoppespaken.

N& ma skruringen skrues fast.

Sett pa4 matebrettet.

§ett en skal eller tallerken under utlaps-

apningen.

Stikk inn stopselet.

Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Fyll matvarene som skal bearbeides

pa matebrettet.

Bruk stateren for & skyve ned.

Obs!

Ikke arbeide med knoker.

Tips: Biff tartar m& males to ganger.

Etter arbeidet

e Sl apparaten av med dreiebryteren.
o Klaff stoppespaken opp.
® Drei kjottkvernen i klokkens retning
og ta den av.
® Rengjor Kjattkvernen.
Rengjoring og pleie
Obs!
Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.
Overflatene kan bli skadet.
Kjottkvernen og de enkelte delene er ikke
egnet for oppvaskmaskin.
® | osne skruringen og ta forsatsen fra hver-
andre.

® De enkelte delene mé vaskes for hand
0g torkes straks.

Ekstra tilbehor

(faes i faghandelen)

Obs!

Tilbeharsdelene ma alltid settes sammen uten
kniv og hullskive.

Det ma tas hensyn til alle henvisningene

som er nevnt i det ovenstaende “For din egen
sikkerhet”, “Etter arbeidet” hhv. “Rengjering
og pleie”.
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Fruktpresseforsats

for pressing av f.eks. beer (unntak bringebaer),
tomater, epler, paerer, nyper (nyper mé kokes 1
time for de presses). Den fruktmosen som
dannes egner seg seerlig godt for syltetay.
Bilde @
® Forberedelse som beskrevet ved kjott-
kvernforsatsen. Ta hensyn til nedvendige
enkelte deler og rekkefelgen ved sammen-
setting av fruktpresseforsatsen.
® Forst ma festeskruen dpnes sa langt
at pressrestene kan renne ut sa lenge
de er flytende.
® Deretter stilles festeskruen inn slik at
pressrestene kan renne ut med onsket
fuktighet.
® Fyll matvarene som skal bearbeides
pa matebrettet.
Bruk steteren or & skyve ned.
® Sett dreiebryteren pé trinn 4.

Smakakeformsett

for forming av kakedeig og merdeig.

Bilde [

® Forberedelse som beskrevet ved kjott-
kvernforsatsen. Ta hensyn til nedvendige
enkelte deler og rekkefelgen ved sammen-
setting av smakakeformsettet.

e Fyll deigen som skal bearbeides pa
matebrettet. Bruk steteren or & skyve ned.

® Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3,
alt etter deigens konsistens.

® Sett den formede deigen som kommer ut
pé et skjeerebrett. Sla av kjiskkenmaskinen
i kort tid dersom deigen kommer for fort ut.

Riveforsats

for & rive mandler, netter, tarket bred eller

rundstykker.

Obs!

Notter og mandler ma kun bearbeides

i sma mengder og nér de er tarre!

Bilde @

® Forberedelse som beskrevet ved Kjott-
kvernforsatsen. Ta hensyn til nedvendige
enkelte deler og rekkefelgen ved sammen-
setting av riveforsatsen.

® Fyll matvarene som skal bearbeides
pa matebrettet.
Bruk steteren or & skyve ned.

® Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3 alt
etter matvarenes hardhet.

Endringer forbeholdes.



For din sakerhet

sV

Detta tilloehor ar avsett for anvandning med kdksmaskinen MUMA4.... .
FOlj bruksanvisningen till kbksmaskinen MUMA4.... .

Detta tillbehor ar lampligt for att finfordela och blanda farskt och kokt
kott, flask, fagelkott och fisk. Far ej anvandas for att bearbeta andra
foremal resp substanser. | kombination med andra av tillverkaren tillatna
tillbehor ar fler anvandningsomraden majliga.

A\ Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada!

Stick aldrig ned fingrarna i matarréret, anvand alltid pamataren

for att mata ner.

Kottkvarnen far endast sattas fast/lossas nar drivuttaget stér stilla.

Viktigt!

Kottkvarnen far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Kottkvarnen far endast anvandas helt ihopmonterad.
Montera aldrig ihop kéttkvarnstillsatsen pa motordelen.
Foérklaring av symbolerna pa apparaten

i pafyliningsdppningen.

&

Varning! Roterande verktyg! Stick aldrig ned fingrarna

Oversiktsbilden

Vik ut bildsidorna.

Bild &

1 Kéttkvarnstillsats

Lasring

Hélskiva (haldiameter 4,5 mm)

Kniv

Matarskruv med medbringare

Lasbygel

Tatning

2 Matarbord

3 Pamatare

Extra tillbehér

4 Passertillsats

5 Kakspritsmunstycke

6 Rivtillsats

7 Halskivor (haldiameter 3 mm och 6 mm)

Bild &

Arbetslagen

a for smé bearbetningsmangder;
for kdttkvarnen med passertillsatsen eller
kakspritsmunstycket

b for stora bearbetningsmangder

0 QOO0OTO

Overbelastningsskydd

For att forhindra stdrre skador pa din apparat
vid dverbelastningen av kéttkvarnen ar med-
bringaren férsedd med en skéra (Overbelast-
ningsskydd). Vid Gverbelastning bryts med-
bringaren pé detta stélle. Det &r dock I&tt att
byta ut medbringaren (bild I, detalj i del 1d).
Reservdelar med Gverbelastningsskydd ingér
inte i var garanti. Ny medbringare finns att
kdpa hos kundtjanst (Best.-Nr. 020470).

Anvandning

® Rengor kottkvarnen grundligt fére forsta
anvandningen, se "Rengdring och skotsel”.

® Montera ihop kottkvarnstillsatsen i den
ordning som visas (bild ). Skruva inte fast
lasringen helt och hallet.

e Sattitatningen. Observera laget (bild [@)!
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Bild b1

® Tryck pé lasknappen och vrid funktions-
armen till arbetslage.

® Placera kottkvarnen péa drivuttaget.

Observera medbringarens lage

i drivuttaget (bild [(1-4a).

Vrid medbringaren en aning vid behov.

Lasringen far d& inte vara fastskruvad!

Vrid kéttkvarnen moturs.

Tryck ner lasbygeln.

Skruva nu fast lasringen.

Satt pa matarbordet.

Stall en skal eller en tallrik under

kottkvarnens dppning.

Satt stickkontakten i vagguttaget.

Vrid stromvredet till lage 4.

® | 4gg livsmedlen som ska bearbetas
pa matarbordet.
Anvand pamataren for att mata ner.

Var férsiktig!

Ben far inte bearbetas.

Tips: Kott till rabiff kdres tva ganger.
Efter arbetet

® Stang av apparaten med strdmvredet.
e Fall upp lasbygeln.

® Vrid kdttkvarnen medurs och lossa den.
® Rengor kdttkvarnen.

Rengéring och skébtsel

/\ Var forsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Kdttkvarnen och dess enskilda delar kan inte

rengdras i diskmaskin.

® | ossa lasringen och ta isér tillsatsen.

® Skolj de enskilda delarna for hand och
torka dem omedelbart torra.

Extra tillbehor

(finns att kopa i fackhandeln)

Var férsiktig!

Montera alltid ihop tillbehdrsdelarna utan kniv
och hélskiva. Félj alla tidigare némnda anvis-
ningar rérande "Fdér din sékerhet”, “Efter
arbetet” och "Rengdring och skdtsel”.

Passertillsats

fOr att pressa saft ur t.ex. barfrukter (utom
hallon), tomater, applen, paron, nypon (lat
nyponen férst koka ca 1 timme). Fruktmoset

passar utmarkt bra att goéra t.ex. marmelad av.
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Bild @

® FoOrbereda pa satt som beskrivits
for kéttkvarnstillsatsen.
Observera monteringsordningen och
de enskilda delarna som behdvs nér
passertillsatsen sétts ihop.

® |ossa forst justerskruven s pass att
pressresterna rinner ut medan de
fortfarande &r fuktiga.

e Dra sedan at justerskruven tills press-
resterna kommer ut med 6nskad fuktighet.

® | 4gg livsmedlen som ska bearbetas
pa matarbordet.
Anvand pamataren for att mata ner.

® \/rid stromvredet till lage 4.

Kakspritsmunstycke

for att forma smakaksdeg eller mordeg.

Bild @

® FoOrbereda péa satt som beskrivits
for kéttkvarnstillsatsen.
Observera monteringsordningen och
de enskilda delarna som behdvs nér
kakspritsmunstycken sétts ihop.

® | &gg degen som ska bearbedas pa matar-
bordet. Anvand pamataren for att mata ner.

® \/rid stromvredet till lage 1, 2 eller 3
beroende pé degkonsistens.

e Fanga upp den formade degen som
kommer ut med en skarbrada.
Stéang av kdksmaskinen kort om degen
kommer ut for snabbt.

Rivtillsats
for att riva mandlar, notter och torkat brod eller
sméafranska.
Var férsiktig!
Noétter och mandlar maste vara helt torra och
bearbetas i sma méangder!
Bild @
® Forbereda pa satt som beskrivits
for kottkvarnstillsatsen.
Observera monteringsordningen och
de enskilda delarna som behdvs nar
rivtillsatsen satts ihop.
® | 4gg livsmedlen som ska bearbetas
pé matarbordet.
Anvand pamataren for att mata ner.
® Vrid strombrytaren till 1age 1, 2 eller 3
beroende pé livsmedlets hardhet.

Ratten till andringar forbehalles.



Turvallisuusasiaa
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Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM4... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMA4... kayttdohjeita.

Tama varuste soveltuu raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan

ja kalan hienontamiseen ja kasittelyyn. Sita ei saa kayttaa muiden
tarvikkeiden tai aineiden kasittelyyn. Valmistajan hyvaksymien
lisGvarusteiden kanssa voit kayttaa sita myos muihin kayttotarkoituksiin.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Ala laita sormia tayttosuppiloon, tydnna ainekset aina sisaanpain

syottdpainimella.

Irrota ja Kiinnita lihamylly vain, kun moottori on pysahtynyt.

Tarkeaa!

Kayta lihamyllya vain ilmoitetussa kayttbasennossa.

Kayta lihamyllya vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinnitettyina.
Kokoa ensin lihamylly ja kiinnitd se vasta sitten peruskoneeseen.
Laitteeseen kiinnitettyjen symbolien selitykset

@ Varoitus! Pyoriva varuste! Ala tartu tayttdaukkoon.

Laitteen osat

Kaanna esiin kuvasivut

Kuva I

1 Lihamylly

Kiinnitysrengas

Reikalevy (reikien halkaisija 4,5 mm).

Tera

Sybttéruuvi ja vaantio

Lukitusvipu

Tiiviste

2 Tayttéastia

3 Syéttdépainin

Lisévaruste

4 Sosepuserrin

5 Kakkupursotin

6 Raastinlaite

7 Reikalevyt (reikien halkaisija 3 mm
ja 6 mm)

Kuva [

Kayttdasennot

a pienet maarat;
lihamyllylle sosepusertimen ja kakkupur-
sottimen kanssa

b suuret méarat

0 QOO0OTO

Ylikuormitussuoja

Vaantiossa on lovi (murtumiskohta), joka
suojaa laitetta suuremmilta vahingoilta
lihamyllyn ylikuormittuessa.

Vaantio murtuu tasta kohtaa ylikuormituk-
sessa. Vaantion tilalle voi helposti vaihtaa
uuden (kuva I, detaljikuva kohdassa 1d).
Murtumiskohdalla varustetut varaosat eivat
kuulu takuun piiriin. Uuden vaantion voi tilata
asiakaspalvelusta (tilausnumero 020470).

Kaytto

@ Puhdista lihamylly huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa, katso
»Puhdistuse.

o Kokoa lihamylly kuvan mukaisessa
jérjestyksessé (kuva ).
Ala kirista kiinnitysrengasta taysin kiinni.

® Aseta tiiviste paikalleen. Huomioi asento
(kuva @)!
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Kuva bl

Paina avaamispainiketta ja kdanna varsi
kayttbasentoon.

Aseta lihamylly kayttolitdnnan péalle.
Huomioi vaantién asento kayttoliitan-
taan (kuva B1-4a).

Kierra tarvittaessa vahan vaantiota.
Kiinnitysrengas ei saa olla kiinni kiristettyna!
K&anna lihamyllya vastapaivaan.

Paina lukitusvipu alas.

Kirista nyt kiinnitysrengas kiinni.

Aseta tayttdastia paikalleen.

Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon
alapuolelle.

Laita pistotulppa pistorasiaan.

Aseta valitsin asentoon 4.

Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisdanpéin syottopai-
nimella.

Huom.!

Alg

hienonna luita.

Vinkki: Hienonna tartarpihvin liha kahteen
kertaan.

Kayton jalkeen

Pyséayté kone valitsimesta.

Nosta lukitusvipu yl8s.

Kaanna lihamyllya vastapaivaan ja irrota.
Puhdista lihamylly.

Puhdistus
A Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioitua.
Lihamylly ja sen osat eivét ole konepesun
kestavia.

® Avaa Kiinnitysrengas ja pura lisdvaruste osiin.

Pese osat késin ja kuivaa heti.

Lisavaruste

(saatavissa alan liikkeista)

Huom.!

Kokoa lisévarusteet aina ilman terééa

ja reikdlevyd. Lue sitd ennen ohjeet kohdista
»Turvallisuusasiaa«, »Kayton jélkeen« ja
»Puhdistus« ja noudata ohjeita.

Sosepuserrin
soseuttaa esim. marjat (paitsi vadelmat),

tomaatit, omenat, paarynat, ruusunmarjat (keitd
ruusunmarjoja noin tunnin ajan ennen soseutta-

mista). Soseutettu hedelmaliha soveltuu erittain
hyvin hillojen valmistamiseen.
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Kuva @

Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat sosepusertimen,
katso kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjar-
jestys.

Avaa ensin kiinnitysruuvia sen verran,

ettd hedelmaliha poistuu vield kosteana.
Kirist& sitten kiinnitysruuvia niin, etta
hedelmadlihaa tulee ulos sopivan kosteana.
Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisaanpain
syo6ttdpainimella.

Aseta valitsin asentoon 4.

Kakkupursotin

muotoilee pursotinleivonnaiset tai
murotaikinan.

Kuva @

Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn
kohdalla neuvotaan. Kun kokoat
kakkupursottimen, katso kuvasta
tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

® [aita kasiteltava taikina tayttdastiaan.
Tybnna ainekset sisédnpain
syottopainimella.

® Aseta taikinan koostumuksen mukaan
valitsin asentoon 1, 2 tai 3.

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

Raastinlaite

rouhii mantelit, pahkinat, kuivat leipgpalat

ja sampylat.

Huom.!

Rouhi pahkindt ja mantelit vain kuivina
Jja pienind maérin&!
Kuva @

Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn
kohdalla neuvotaan.

Kun kokoat raastinlaitteen, katso kuvasta
tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.
Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tydnna ainekset sisaanpain syottdpai-
nimella.

Aseta ainesten kovuuden mukaan valitsin
asentoon 1, 2 tai 3.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad
El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMA4... .
Ténganse presentes las instrucciones de uso del robot de cocina

MUM4... .

El presente accesorio es adecuado para picar y mezclar carne cruda

y cocida, tocino, aves y pescado. Por o tanto no debera usarse para
procesar otros tipos de alimentos o productos. En caso de emplear los
accesorios especificos homologados por el fabricante, el aparato podra
usarse para otras aplicaciones adicionales.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones!

iNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras esté en funcio-
namiento el aparato. Usar siempre el empujador para empujar los ingre-

dientes.

Retirar o montar la picadora soélo con el aparato parado.

ilmportante!

Utilizar la picadora soélo en la posicion de trabajo indicada.
Utilizar la picadora sélo estando completamente armada.
iNo armar el accesorio picador sobre la base motriz!
Explicaciéon de los simbolos en el aparato

&

iAtencion! jAccesorios giratorios! No introducir las manos
en la abertura para incorporar ingredientes.

Descripcion del aparato

Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.
Fig.
1 Picadora de carne
a Anillo roscado
b Disco perforado (diametro del orificio
4,5 mm)
¢ Cuchilla
d Rosca transportadora con elemento
de arrastre
e Palanca de retencion
f Junta
2 Bandeja de carga
3 Empujador
Accesorio opcional
Accesorio tamizador de frutas
Accesorio para reposteria
Accesorio para rallar
Juego de discos finos, (de 3 mm
y 6 mm de diametro del orificio)

No abs

Fig. &
Posiciones de trabajo
a para elaborar pequenas cantidades
de alimentos;
en la picadora con accesorio tamizador
0 accesorio para reposteria
b para elaborar grandes cantidades
de alimentos

Proteccion contra sobrecarga
Con objeto de proteger el aparato contra
posibles danos por sobrecarga de la picadora
de carne, el arrastrador de la rosca transporta-
dora posee una entalladura o punto de rotura
prescrito que se rompe en caso de sobre-
carga. El arrastrador roto se puede sustituir
con toda facilidad por uno nuevo (Fig. I,
detalle en 1d).
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Los repuestos con punto de ruptura prescrito
no estan cubiertos por nuestro compromiso
de garantia. Los elementos de arrastre

de repuesto se pueden adquirir a través

del Servicio de Asistencia Técnica Oficial

de la marca (N° de pedido 020470).

Usar el aparato

® | impiar la picadora a fondo antes de usarla
por vez primera. Véase a este respecto

también el capitulo «Cuidados y limpieza».

® Armar el accesorio picador en el orden
de sucesion mostrado (Fig. ).
No apretar fijamente el anillo roscado.
@ (Colocar lajunta. jPrestar atencion
a la posicion correcta (Fig. [@)!
Fig. @
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar

el brazo giratorio en la posicion de trabajo.

® Montar la picadora sobre el acciona-
miento.
Prestar atencién a la posicién
del elemento de arrastre respecto
al accionamiento (Fig. Bl-4a).
En caso necesario, girar ligeramente
el arrastrador, para lo cual el anillo no
debera estar apretado.

® Girar la picadora hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas del
reloj).

® Desplazar la palanca de retencion hacia
abajo.

® Apretar ahora el anillo roscado.

® Montar la bandeja de carga.

® Colocar el recipiente de mezcla o un plato
debajo de la abertura de descarga.

® Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

® Colocar el mando giratorio en la posicion 4.

® Poner los alimentos que se desean
elaborar en la bandeja de carga.
Empuijar los alimentos siempre con
el empujador.
jAtencion!
iNo procesar huesos!
Consejo practico: Pasar la carne para tartar
dos veces por la picadora.
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Tras concluir el trabajo

® Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

® Colocar la palanca de retencién en posi-
cion vertical.

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

® |impiar la picadora.

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.

Las superficies pueden resultar dariadas.

iLa picadora y sus componentes no son
adecuados para el lavado en el lavavaijilllas!

® Soltar el anillo roscado y desarmar
el accesorio.

® | avar las piezas a mano, secandolas
inmediatamente.

Accesorios opcionalos
(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Armar los accesorios siempre sin las cuchillas
0 los discos perforados.

Observar todas las indicaciones y consejos
que figuran en los apartados «Observaciones
para su seguri-dad», «Tras concluir el trabajo»
o «Cuidados y limpieza».

Accesorio tamizador de frutas

para exprimir bayas (excepto frambuesas),

tomates, manzanas, peras, escaramujos

(los escaramujos deberan cocerse durante

una hora antes de proceder a exprimirlos).

El puré obtenido es particularmente adecuado

para elaborar mermeladas.

Fig. 3

® | os preparativos a ejecutar son semejan-
tes a los descritos para el accesorio
picador. Prestar atencion a las piezas
necesarias y el orden de egjecucion
correcto de las operaciones para armar
el accesorio tamizador de frutas.

e Aflojar el tornillo de sujecion hasta que
la pulpa aun pueda fluir himeda.

® Ajustar a continuacion el tornillo de
sujecion de tal modo que la pulpa pueda
salir con el grado de humedad deseado.



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

® Colocar el mando giratorio en la posi-
cion 4.

Accesorio para reposteria

para elaborar masa de pastas 0 masa

quebrada.

Fig. @

® | os preparativos a ejecutar son semejan-
tes a los descritos para el accesorio
picador. Prestar atencion a las piezas
necesarias y el orden de ejecucion
correcto de las operaciones para armar
el accesorio para reposteria.

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

® Colocar el mando giratorio, segun
la consistencia de la masa, en las
posiciones 1,2 ¢ 3.

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

es

Accesorio para rallar

para rallar almendras, nueces, pan o pane-

cillos secos y asentados.

jAtencion!

jElaborar las nueces y almendras solo estando

secas y en pequerias cantidades!

Fig. @

® | os preparativos a ejecutar son semejan-
tes a los descritos para el accesorio
picador. Prestar atencion a las piezas
necesarias y el orden de gjecucion
correcto de las operaciones para armar
el accesorio para rallar.

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

® Colocar el mando giratorio, segun
la dureza del alimento, en la posicion
de trabajo 1, 2 6 3).

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMA4... .
Observar as Instrucdes de servico do robot de cozinha MUMA4... .

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

utilizagdo do acessorio homologado pelo fabricante.

A\ Indicacées de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos

Nao tocar no compartimento de enchimento, para empurrar, utilizar

sempre o calcador.

Assentar/remover o picador de carne s6 com 0 accionamento

completamente parado.
Importante!

O picador de carne so deve ser utilizado na posicao de trabalho

apresentada.

Utilizar o picador de carne so na situacao de completamente montado.
Nunca efectuar a montagem do adaptador para o picador de carne

ja instalado no aparelho base.

Explicacao dos simbolos no aparelho

de enchimento.

&

Cuidado: Ferramentas em rotacéo! N&o tocar na abertura

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as
ilustracoes.
Fig.
1 Picador de carne adaptavel
a Anel roscado
b Disco com furos (didametro de furo
4,5 mm)
Lamina
Sem-fim com arrastador
Alavanca de retencao
Vedacao
2 Cubeta de enchimento
3 Calcador
Acessorios especiais
Adaptador para espremer frutos
Adaptador para massa para biscoitos
Acessoério adaptavel para ralar
Discos com furos
(diametro de furo 3 mm e 6 mm)

0 Qoo

No o b
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Fig. @

Posicoes de trabalho

a para preparacao de pequenas quanti-
dades;
com o picador de carne adaptavel com
0 espremedor de fruta ou com o adap-
tador para farturas

b para a preparacéo de grandes quantida-
des

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar maiores danos no seu aparelho,
em caso de sobrecarga, o arrastador tem
um entalhe (ponto tedrico de ruptura).

Em caso de sobrecarga, o arrastador parte
precisamente neste ponto. O arrastador pode,
no entanto, ser facilmente substituido (Fig. I,
detalhe na peca 1d).



Pecas de substituicdo com ponto tedrico
de ruptura néo fazem parte das nossas
obrigacdes de garantia. E possivel adquirir
um novo arrastador junto da assisténcia
técnica (n.° de encomenda: 020470).

Utilizacao do aparelho

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

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

@ Colocaravedagao. Dar atencao a posicao
de colocacgéo (Fig. @)!

Flg B
Pressionar a tecla de desbloqueamento
e colocar o brago oscilante na posicao
de trabalho.

® Encaixar 0 picador de carne no acciona-
mento.
Dar atencgéo a posicéo do arrastador
para o accionamento (Fig. Bl-4a).
Se necessario, rodar um pouco o arrasta-
dor. Para isso, 0 aro roscado nao pode
estar muito apertado!

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

® Pressionar a alavanca de retencao para
baixo.

® Agora aparafusar fixamente o anel
roscado.

® Montar o recipiente de enchimento.

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

® |igar a ficha a tomada.

® Colocar o selector na posicao fase 4.

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

Atencéo!

Retirar sempre todos 0s 0SSos.

Sugestao: Para preparar um bife tartaro

passar duas vezes a carne no picador.

pt
Dep0|s do trabalho

Desligar o aparelho através do selector.
® [evantar a alavanca de retencao.
® Rodar o picador de carne no sentido
dos ponteiros do reldgio e retira-lo.
® Limpar o picador de carne.

Limpeza e manutencéao

A Atencéo!

N&o utilizar, por isso, produtos de limpeza
abrasivos. As zonas exteriores do aparelho
podem ficar danificadas.

O picador de carne e as pecas isoladas ndo
estdo preparadas para serem lavadas na
maquina da loica.

® Desapertar 0 aro roscado e desmanchar
o adaptador.

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

Acessoérios especials

(podem ser adquiridos no comércio
especializado)

Atencéo!

Montar sempre 0s acessorios sem lamina

e sem disco com furos.

Dar atencdo a todas as indicacées atras
mencionadas relativas a «Para sua
seguranca», «Depois do trabalho» e «Limpeza
e manutengao».

Adaptador para espremer frutos

Para espremer, p. ex., frutos de baga excepto

para fazer mousse de framboesas, tomates,

macas, peras, bagas de roseira brava (deixar

cozer as bagas de roseira brava durante uma

hora, antes de as espremer).

A mousse de frutos é especialmente indicada

para a confecgao de marmelada.

Fig. @

® Preparacgao igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atencéo as varias pegas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem do
adaptador para o espremedor de frutos.

® Primeiro, abrir, suficientemente, o para-
fuso de fixag&o, para que as borras ainda
possam correr para o exterior com
humidade.
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® Depois, ajustar o parafuso de fixagao,
de modo que as borras possam sair
com a humidade pretendida.

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

® Colocar o selector na posigao fase 4.

Adaptador para massa para
biscoitos

Para moldar massa para biscoitos ou massa

quebrada.

Fig. @

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

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

® Colocar o selector, de acordo com
a consisténcia da massa, na fase
1,2 0u 3.

® Aparar a massa, ja com a forma preten-
dida, com a ajuda de uma tabua de
cozinha. Desligar a maquina de cozinha
por breves instantes, se massa sair com
demasiada rapidez.
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Acessorio adaptavel para ralar
para ralar amendoas, nozes e pao ou
paezinhos secos.
Atencéo!
Ralar as améndoas e as nozes bem secas
e em pequenas quantidades de cada vez!
Fig. @
® Preparacao igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atencéo as varias pecas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para o ralador.
® Colocar os alimentos a trabalhar no reci-
piente de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar
sempre o calcador.
Dependendo da dureza do alimento,
posicionar o selector na fase 1, 2 ou 3.

Direitos reservados quanto a alteragoes.
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MNa Tnv aopdaieid oaq

To e§apmua eival KATAMNAO yia TV kougivounxav MUM4... .
MpooggTe TIg 0dnyieg XProng NG kougvounxavng MUM4... .

To napov eEaptnua elvat KATAANAO YLa TO KOYLHO Kat TNV avAauelEn
wHoU Kal Hayelpeévou KPEatog, AapdloU, TIOUAEPIKWY Kal Yaplou.
Agev erutpenetal va xpnouuornoinBel yia v enegepyacia AAwv
QVTIKELMEVWV 1} avTioTOoLXa oudLwv. Me N Xorjon Twv ano tov
KOTAOKEUAOTT) EYKEKPIUEVWV EEAPTNUATWY glval SUVATEG TIEPAL-

TEPW EPAPMOYEG.

A Ynodeiteic acpaleiag yia Tnv mapouoca CUOKEUR

Kivduvog TpaupaTiopou!
Mn BAZeTe Ta XEPLQ 0AG HECQ OTOV XWPO MANPWONG, YL TO KATOTIY
OTIPWE(LO XPNOLUOTIOIEITE TIAVTOTE TOV TIEDTN.
Tonobeteite/apalpeite TNV Kpeatounxav UOVO O€ AKLVNTOTIOL-
pEvn TNV Kivnon.
ZnNHavTIKo!
XPNOOTIOLEITE TNV KPEATOUNXAVH] HOVO aTnV avagpepdievn 6€on
epyaociag. XpnoOTIOLIEITE TNV KPEATOUNXAVY] MOVO O€ TIANPWG
ouvappoAoynuévn katdotaon.
Mn OUVAPHOAOYEITE TO MPOCAPTNHA KOEATOUNXAVNG TIOTE 0N
BaoIKr} CUCKEUN).
EneEnynon Twv cuPBOAWV OTN CUOKEUN

Mpoooxn! Meplotpepdueva epyaleial
@ Mnv TidveTte 0TO AVOLyUA CUPTMANPWONG UNIKWV.

Me pia pamia Eidika eEapTripara

Napakaleiobe v’ avoigere TIG oeAideq g Rgggggmtg ﬁfr)fgﬁ‘o":gv
HE TIG EIKOVEG. 6 MpoodpTnua TpIYPipaTog

I1E|Ko|'_|va m, . 7 Aidrpnrol digKol
pOCAPTNHA KPEATOUNXAVNG (AidpeTpog TpUTag 3 mm Kai 6 mm)
a Bidwtdg daktUAlog ) Eikéva B
b %}Sdm%')l'oq dlokog (AlapeTpog TEUTAG Og0e1q £pYaoiag

¢ Maxaipt a yla JKPEG moodnteq enegepyaoiag;
d Kox\ag pe KOrmep YLQ POCAPTNHA KPEATOUNXAVIG ME

e MoxA6G aopanang MPEoac pmoKGTay. e
oouxa . 7 ,

2 Aoxeio MARPWONG b ywa peydleg noodtnteg enefepyaoiaq

3 MeoTtig
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npOOTGO'IG Q11O UTTEPPOPTWON
MNava spnoélo-rouv usyo}\eq Zr]pleq om
OUOKEUN 0aG O€ TEPITTTWOT UNEPPOPTW-
0NG TNG KPEATOMUNXAVIG, TO KOUTTAEP
Slabétel uia eykor (onpeio nBeAnuévng
Bpauong). Ze mepimTwon urepPoOPTWOoNG
oTAZel To KOUMAEP 0" auTd To onpeio.

To KOuMAep propel dpwg va aviikata-
oTabel eUkoha (Elkéva I, Aertopépela
oto uépog 1d).

AVTAACKTIKA e TIPOKABOPLoEVO onuelo
Bpauong dev anoteAolv PEPOG TWV UTTO-
XPEWOEWV ag oTa MAai{ola TNG MapoxNq
eyyunong. Néo KOUMAep urnopeite va
npopnBeuteite and Tnv UMNPEeoia TEXVIKAG
eEunnpEétnong mehatwv (Kwdlkog mapayye-
Nag 020470).

Xelplopoq
Mpwv TNV MPWTN xpr]on quaplZSTa KOAQ
mv eraTopnxavr] BA. "KaBaplopdg
Kal ppovtida”.

° Zuvappo)\oyno-ra TO npooapmpa
KPEATOUNYXAVAG 0N oelpd Tou delxve-
Tal (Eikéva B). Mn BdwaoeTe OAU
opixtd Tov BdwTd dakTUALO.

® BdA\te péoa tnv TooUxa.

MpoogEte ) B€om (Eikova @)!

Eikdva D]

e [latoTe TO MAAKTPO ANAcPAALONG KAl
PEPTE TOV OTPEPOEVO Bpaxiova otn
B€on epyaoiag.

® TomoBeTAOTE TNV KPEATOUNXAVY] OTNV
Kivnon.

MpooéETe T Geon TOU Koprr)\ep

WG TPOG TNV Klvnon (Eikova Bl-4a).
Av Xpsm(emt OTpelpTe )\lyo T0 Koun)\ep
U autd dev mpénel va elvatl opixtd
Bdwuévog o BIBwWTAS SAKTUALOG!

® >TPEYTE TNV KPEATOUN)XAVH avTioTpopa
oTn PopPd TWV SEIKTWV TOU POAOYLOU.

e [liéote Tov HoxAS aopAAoNng Pog
Ta KATW.

® Bdwote Twpa yepd Tov BdwTd SAKTUALO.

e TomnoBetote and ndvw to doxelo
MARPWONG.

e TomoBetoTe PMOA 1 TILATO KATW ard
To dvotypa eEddou.
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e Bdlete To @Ig oV Mpica.

® PubuiCeTe TOV MEPLOTPEPOEVO
dlakérn oto Badpuida 4.

® Bd\te Ta npog eneEepyacnia Tpdpiua
péoa ato doxelo MApwong.
lMa To KATom OTPWEILO XPNOO-
ToLE(TE TOV TIETTT.

Mpoooxr!

Mnv ene&epydleote kOkaAa.

ZupBouAR: Tov Kiud arnd Bodivéd GINETO TTou

TPWYETAL WHOG, TOV KOBETE dUO POPEQ.

Msw 11\ spvuola
OETETE TN OUOKEUN UE TOV TIEPLOTPE-
POuEVO JLAKOTTIN eKTOG AetToupyiag.
® 2nKWOTE MPOG TA TIAVW TOV HOXAO
aopANONG.
® JTPEYTE TNV KPEATOMUN)XAVY 0N Gopd
TWV SEIKTWV TOU POAOYLOU Kat apal-
pg€ate N.
e KabBapiote TV Kpeatounxavn.
Ka@apiopdg kai ppovrida
Mpoooxr!
Mn xpnowuornoleite uéoa kabaptouou rmou
xapalouyv. O emipaAveles Umopouv va
urooTouv POOPEG.
H kpeatounxav kat Ta eMUELOUG UEPN
dev mAgvovral oTo MAUVTTiPLOo TILATWV.

® AuUote Tov BOwTS SAKTUALO Kal Arto-
OUVOPUOAOYACOTE TO TIPOCAPTNA.

e [I\évete Ta empuépoug Pépn oTo XEPL
KAl Ta OKOUTIZETE AUETWG.

Eid1ka e€apriuara

(dlatiBevTal ota e13IkA KATAOTNUATA)
Mpoooxr!

Suvapuoloyeite Ta ugpn Twv eEapTnUdTwy
ndvrote xwpiq puaxaipt kat SidTpnto dioko.
lMpooéEte OAeg TG mpoavapepBeioeg
unodei&elc oxetikd "Tatnv aopdAeld oag”,
"Metd tnVv epyaoia” rj avrioToixa
"Kabaploudg kat ppovtida”.
MNpoocdpTnua eKXUpwTH

yla TNV anoxUpwon . X. LoUpwv (eKTog
and epauroudd), vioudtag, HAwy,
axAadlwv, kpdTatyou (rptv TNV anoxUpwon
Bpddlete To KpdTatyo emni 1 wWpa).

O ppouTOTIOATAG ToU eE€pYETAL Elval
1Blaitepa KATAANNAOG YLa TNV TTAPATKEUT)
MappeAddag.



Eikéva @

e T[lpoeToacia énwg nepltypdPetal oTo
TPOCAPTNUA KPEATONXAVNG.
MpoogEte Ta anapaitnTa emuépoug
MEPN Kal TN oelpd KAtd
OuvapuoAdynon ToU TPOCAPTIMATOG
AMOXUMWTY ¢POUTWV.

e AvoiEte mpwta ™ Bida orepéwong
1600, WOoTe Ta oteped Katdlotra and
PAOUBEG Kal KOUKOUTOLA va Uropouv
va e&€pyovtal akéua e uypaaia.

e PubBuiote katémuv m Bida orepéwong
€101, wote va eE€pxovral Ta oteped
KatdAolra e Tnv erbuunt) uypaaoia.

® Bdh\te Ta npog eneEepyaocia TpdPua
péoa ato doxelo MApwong.
lMa 1o Katéry oTPWEILO XPNOlo-
Tolelte Tov MIECTN.

e PuBuilete Tov MeploTPePOEVO
dlakérn oto Babpuida 4.

MNpoocdpTnua PmMokKOTWV

Ma to mM\dotuo and Uun UriokdTou 1 CUun

TdpTag.

Eikéva @

e [lpoetoluaocia énwg neptypdPeTal oTo
TPOCAPTNA KOEATOMNXAVNG.
MpoogEte Ta anapaitnTa emuépoug
MEPN Kal TN oelpd KAtd TN ouvapo-
ASYnon TOU MPOCAPTAMATOG WITLo-
KOTWV.

® Bdhte Tnvipog enekepyaoia {Uun péoa
oto doxelo mM\pwong. Na to katormy
OTPWELO xpnoluonmsﬁs ToV TIEOTN.

e OEpte TOV nsploTpocleo dlakdrn
avaloya pe TI’]V uen ™G JUUNg o
Babuida 1,21 3

e [laipvete Tnv sﬁspxopsvn TIAQOMEVT
CUun pe éva oaviddkl koulivag.

Na Tov okomd autd B€teTe yia Aiyo
NV KouQvounxavr] ektég Aettoupyiag,
av n {uun eE€pxetal oAU ypryopa.

el

NpoodpTnua TpiYiparog

MNa va tpiBete auiydaAa, kapudia/

(POUVTOUKLA KAl £V Ywi 1 YwpAKLa.

Mpoooxr!

AouleUete Ta Kapudla/pouvtoukia Kal

Ta auUydaia uovo oteyvd Kal O€ UIKPEG

noootnteg!

Eikéva @

® [poeToluaoia 6nwg rMeptypagpeTal
OTO MPOCAPTNUA KPEATOUNXAVNAG.
MPOCEETE TA AMAPALTNTA ETUUEPOUG
HEpPN KAl TN oelpd KATd TN ouvapuo-
AGYNOM TOU MPOCAPTAUATOG TPWI(Ha-
TOG.

® Bdh\te 1a npog eneEepyaocia TpdPua
uéoa oTo 60)(8(0 A pwong.
A TO KATOTIY OTIPWEIMO XPNOLIO-
TIole(Te TOV TTLEDTN.

e PuBpiote Tov MePLOTPOPIKS SLAKATTTN
avdhoya pe tn okAnedTNTa TOU
Tpo®iuou o Babuida 1,21 3.

TnpouUue To diKalwpa aAAaywV.
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Kendi gtivenliginiz icin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUM4... icin tasarlanmistir.
MUMA4... mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.
Bu aksesuar Clg ve pismis et, jambon, kiimes hayvanlari

eti ve balk dogramak ve karlstlrarak islemek icin uygundur.
Baska cisimlerin ya da maddelerin |slenmeS| |C|n kullanilamaz.
Uretici tarafindan izin verilmis aksesuarlarin kullaniimasi halinde,
baska uygulamalar da mimkunddir.

A\ Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilan

Yaralanma tehlikesi!
Malzeme doldurma agzina elinizi sokmayiniz, malzeme ilave etmek
icin veya iceri itmek icin daima tikaci kullaniniz.
Et kiyma makinesini sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz/
cikariniz.
Onemli!
Et kiyma makinesini sadece bildirilmis olan calisma pozisyonunda
kullaniniz. Et kiyma makinesini sadece komple monte edilmis
sekilde kullaniniz. Et kiyma makinesinin 6n unitesini kesinlikle ana
cihaz lzerindeyken monte etmeyiniz.
Cihazdaki sembollerin aciklamasi

Dikkat: Donen aletler! Elinizi malzeme ilave
@ etme agzi icine sokmayiniz.

Genel bakis Resim [

Lutfen resimli sayfalarn aciniz Isletme pozisyonlari
s : a az miktarda islenecek malzeme icin;

Resim [ L meyve suyu sikma on seti veya sikma
1 Kiyma makmes!mn 6n takimi hamur (tulumba) 6n seti donanimh
a Montaj bilezigi et kiyma makinesi igin
b Delikli disk (delik capi 4,5 mm) b cok miktarda islenecek malzeme icin
¢ Bicak ae
d Kavrama uniteli helezon A§|r| YUKIenmeye kar$'
e Kilitleme kolu koruma
f Conta Et kiyma makinesinin asiri bir yiklenmesi
2 Malzeme doldurma kabi durumunda cihazinizin fazla zarar gor-
3 Tikac mesini onlemek icin, kavrama Unitesinde
Ozel aksesuar bir gentik (zaruri kirlma yeri) ongortil-
4 Meyve suyu sikma 6n seti mustlr. Asin bir yiklenme stz konusu
5 Sikma hamur (tulumba) takimi oldugunda, kavrama unitesi bu centigin
6 Rendeleme 6n iinitesi bulundugu yerden Kirilir.
7 Delikli disk Fakat bu kavrama parcasi kolayca .
(delik capi 3 mm ve 6 mm) éee?g;:peblllr (Resim I, 1d bolimiindeki
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Onceden belirlenmis kirllma noktasina
sahip yedek pargalar garanti sorumlu-
lugumuz kapsamina girmez.

Yeni bir kavrayici yetkili servis lizerinden
satin alinabilir (Siparis no. 020470).

Kullaniimasi

® FEt kiyma makinesini ilk kez kullan-
madan once iyice temizleyiniz,
bakiniz "Temizleme ve koruma”.

e Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gosterilen siraya gore monte etmeyiniz
(Resim B). Vida disli bilezigi ¢cok fazla
sikmayiniz.

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

Resim [

e Kilidi agma tusuna basiniz ve c¢evrilen
kolu galisma pozisyonuna aliniz.

@ Et kiyma makinesini tahrige (motora)
takiniz.

Kavrama iinitesinin tahrige

olan konumuna dikkate ediniz
(Resim [1-4a).

Gerekirse kavrama Unitesini biraz
geviriniz. Bunun icin vida disli bilezik
siki sabitlenmemis olmahdir!

® Et kiyma makinesini saatin galisma
yoniiniin tersine dogru ceviriniz.

e Kilitteme kolunu asagi bastiriniz.

e Simdi vida digli halkay! sikica
vidalayiniz.

® Doldurma kabini takiniz.

e Kiyma cikis deliginin altina canak veya
tabak koyunuz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri kademe 4 konumuna
ayarlayiniz.

® isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak igin tikaci
kullaniniz.

Dikkat!

Cihazda kemik islemeyiniz.

Yararh bilgi: Cig yenilen baharatli kiymayi

(tatar) iki kez cekiniz.

tr

Isiniz sona erdikten sonra

® Cihazi doner salter lzerinden kapatiniz.

o Kilitteme kolunu yukari kaldirniz.

® Et kiyma makinesini saatin galisma
yoniinde geviriniz ve cihazdan cikariniz.

e FEt kiyma makinesini temizleyiniz.

Cihazin temizlenmesi
ve bakimi

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

Ozel aksesuar

(Yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Dikkat!

Aksesuar parcgalarini daima bicaksiz

ve delikli disksiz birbirine monte ediniz.
Daha énce anilmis olan "Kendi glivenliginiz
icin”, "Calismadan sonra” ya da "Temizlik
ve koruma” ile ilgili tim bilgi ve uyarilara
dikkat ediniz.

Meyve suyu sikma 6n seti

Orn. bogiirtlen gibi Gizimsti meyveler

(ahududu harig), domates, elma, armut

ve kusburnu (kusburnu sikilmadan once

1 saat kaynatiimaldir) sikmak igin kullanilir.

Sikma sonucunda elde edilen meyve

tortusu veya ezmesi, ozellikle recel yapmak

icin cok uygundur.

Resim 3

® Et kiyma makinesinin on unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara
ve meyve suyu sikma o6n unitesinin
montaj islemindeki montaj sirasina
dikkat ediniz.

® Tortunun daha nemli sekilde akabilmesi
icin, 6nce montaj bilezigini mimkiin
oldugu kadar c¢oziiniiz.
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® Sonra, tortunun istenilen nemlilikle
cikabilmesi icin, montaj bilezigini
ayarlayiniz.

® isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
ilave etmek veya bastirmak igin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri kademe 4 konumuna
ayarlayiniz.

Sikma hamur (tulumba) takimi

Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil

verebilmek icindir.

Resim @

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

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

® Doner salteri, hamur kivamina gore
1, 2 veya 3 kademesine ayarlayiniz.

® Disan cikan, sekil verilmis hamuru
uygun bir tepsi tizerine aliniz.
Bu esnada eder hamur ¢ok hizl
cikarsa, mutfak robotunu kisa bir
sure kapatiniz.
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Rendeleme ©On Unitesi

Badem, findik ve kurutulmus ekmek

veya kiiciik kahvaltl ekmegi rendelemek

icin kullanilir.

Dikkat!

Findiklari ve bademleri sadece kuru

ve az miktarda isleyiniz!

Resim [€

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

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

e Doner salteri, besinin sertligine gore
1, 2 veya 3 kademesine ayarlayiniz.

Degisiklikler olabilir.
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Dla wtasnego bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego MUMA4.... .
Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego MUMA4... .
Niniejsze wyposazenie nadaje sie do mielenia oraz mieszania surowego

i gotowanego miesa, stoniny, drobiu i ryby. Nie uzywa¢ do przetwarzania
innych przedmiotow lub substancji oprécz tych zaleconych przez produ-
centa. Przy zastosowaniu wyposazenia dozwolonego przez producenta
mozliwe sg dalsze zastosowania.

A Wskazéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym urzadzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia!
Nie wktadac rak do otworu wsypowego; do popychania produktow uzywac
zawsze popychacza. Przystawke do mielenia zdejmowac/naktadac tylko
wtedy, gdy urzadzenie jest wytaczone.
Wazne!
Przystawke do mielenia uzywac tylko w przedstawionej pozycji robocze.
Przystawke do mielenia mozna uzywac tylko wtedy, gdy jest kompletnie
zmontowana. Przystawke do mielenia sktada¢ oddzielnie a nie na urza-
dzeniu podstawowym.
Objasnienie symboli na urzadzeniu

Uwaga! Obracajace sie narzedzia. Nie wktadac rak do otworu

wSsypowego.
Opis urzadzenia Rysunek
P t ¢ sktadane Kartki Pozycje robocze
rosze otworzyc skfadane kartki a dla matej ilosci sktadnikow;

z rysunkami. dla przystawki do wyciskania owocow

Rysunek I3 . lub ciastek;

1 Przystawka do mielenia migsa b dla duzej ilosci sktadnikow.
a Nakretka . .
b Sitko ($rednica otworu 4,5 mm) Ochrona przed przecigzeniem
c Noz Zabierak wyposazony jest w naciecie (miejsce
d Slimak z zabierakiem przewidzianego przetomu) zapobiegajace
e Dzwignia blokady wiekszemu uszkodzeniu urzadzenia w przypadku
f Uszczelka przeciazenia przystawki do mielenia miesa.

2 Taca wsypowa W razie przecigzenia zabierak tamie sie w tym

miejscu. Zabierak mozna jednak tatwo wymienic
(rysunek I, szczegoty w czesci 1d).
4 Przystawka do wyciskania owocow Czesci zamienne z miejscem przewidzianego

. e przetomu nie sg objete zobowigzaniem gwaran-
5 Przystawka do wyc!skanla ciastek cyinym. Nowy zabierak mozna nabyé poprzez
6 Przystawka do tarcia punkt serwisowy (nr katalogowy 020470).
7 Sitka (srednica otworu 3 mm oraz 6 mm)

3 Popychacz
Wyposazenie dodatkowe
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Obstuga

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

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

® Wiozyc uszczelke. Przestrzegac wiasciwego
natozenia (rysunek [€)!

Rysunek B

® Nacisnac przycisk zwalniania blokady a ramie
wychyli¢ do odpowiedniej pozycji robocze;j.

® Natozy¢ na naped przystawke do mielenia
miesa.
Zwracac¢ uwage nha utozenie zabieraka
w stosunku do napedu (rysunek [)-4a).
W razie potrzeby lekko przekreci¢ zabierak.
Nakretka nie moze by¢ przy tym catkowicie
dokreconal!

® Przystawke do mielenia miesa przekrecic

w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara.

Nacisna¢ dzwignie blokujaca.

Teraz catkowicie dokrecic¢ nakretke.

Natozyc¢ tace wsypowa.

Pod otworem wylotowym przystawki

podstawi¢ miske lub talerz.

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

Nastawi¢ przetacznik obrotowy na zakres 4.

® Potozy¢ na tacy wsypowej produkty
spozywcze przeznaczone do przetworzenia.
Do popychania produktéw uzywac
popychacza.

Uwaga!

Nie wolno przetwarza¢ zadnych kosci.

Wskazéwka: Mieso na tatar mieli¢ dwa razy.

Po pracy

® \Wytgczy¢ urzadzenie przetgcznikiem
obrotowym.

® Dzwignie blokujaca odchyli¢ do gory.

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

® Umy¢ przystawke do mielenia miesa.
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Czyszczenie i pielegnacja

A Uwaga!
Nie stosowac zadnych szorujacych $rodkéw
czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu.
Przystawki do mielenia miesa i pojedynczych
czesci nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
® Odkrecic¢ nakretke gwintowang i roztozy¢
przystawke na czesci.
® Pojedyncze czesci nalezy umyc¢ recznie
i natychmiast wysuszy¢.

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)

Uwaga!

Elementy wyposazenia dodatkowego

montowac zawsze bez noza i sitka.

Prosze przestrzegac¢ wszystkich wskazéwek

zawartych w rozdziafach ,,Dla wiasnego

bezpieczenstwa®, ,,Po pracy” wzglednie

»,Czyszczenie i pielegnacja“.

Przystawka do wyciskania owocow

do wyciskania soku np. z owocow jagodowych

(poza malinami), pomidorow, jabtek, gruszek,

owocow dzikiej rozy (owoce dzikiej rozy nalezy

przed wyciskaniem gotowac ok. 1 godzine).

Uzyskany przecier nadaje sie szczegolnie

dobrze do przygotowania marmolady.

Rysunek @

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

® Najpierw nalezy tak odkreci¢ srube
mocujaca, aby jeszcze mokre wyttoki
wyptywaty swobodnie.

® Nastepnie srube mocujacg nastawi¢ w taki
sposob, aby wychodzity wyttoki o zadanej
wilgotnosci.

® Potozy¢ na tacy wsypowej produkty
spozywcze przeznaczone do przetworzenia.
Do popychania produktow uzywac
popychacza.

® Nastawic przetacznik obrotowy na zakres 4.



Przystawka do wyciskania ciastek

do formowania herbatnikow i kruchych ciastek.

Rysunek

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

® Ciasto przygotowane do formowania potozy¢
na tacy wsypowej. Do popychania produk-
tow uzywac popychacza.

® Przetacznik obrotowy nastawi¢ w zaleznosci
od konsystenciji ciasta na zakres 1, 2 lub 3.

® Wychodzace, uformowane ciasto odbierac
deseczka do krojenia. Jezeli ciasto wychodzi

zbyt szybko, wytaczy¢ na chwile urzadzenie.

pl

Przystawka do tarcia

do tarcia migdatéw, orzechow i wysuszonego

chleba lub butek.

Uwaga!

Trze¢ tylko suche orzechy i migdaty - tylko

w matych ilosciach!

Rysunek [€

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

® Potozy¢ na tacy wsypowej produkty
spozywcze przeznaczone do przetworzenia.
Do popychania produktéw uzywac
popychacza.

® Przetacznik obrotowy ustawi¢ na zakres
1, 2 lub 3 - w zaleznosci od twardosci
produktow spozywczych.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Ona Bawoi 6e3nekun

Lle npunannnA npusHadeHe anAa KyxoHHoro kombanHy MUM4... .
3BepHIiTb yBary Ha iHCTPYKL,ilO 3 BUKOPUCTaHHA KYXOHHOIO
KombanHy MUM4... .

Lle npunaannA npusaHadeHe AnA noApibHeHHs i nepeMilyBaHHA CUpPOo-
ro i BiABapeHoro M'Aca, cana, ntaxa i pubu. He BukopuctosyBsaTu
AnA nepepobku iHWNX NpeaMeTiB Y1 peHoBUH. 3a YMOBU BUKOPUC-
TaHHA A03BOJIEHOr0 BUPOOHMKOM nMpunaanfa MOXKJIMBI TaKOX iHLWI
BUAN 3aCTOCYBaHHA.

A\ Bka3siBku 3 TexHikun 6e3neku Ana ubLoro npunaay

Heb6e3neka nopaHeHHA!
He BCTpOMAATY pyK A0 NPUMOMHOro ByHKepy, ANA NiAWTOBXYBaHHA
3aBXXAM BUKOPUCTATU WTOBXaM.
M’AcopybKy MO>XHa BCTaHOBJIOBATWU/3HIMATK TiflbKK MicNA 3yMUHKK
nNpvBOAY.
Baxxnuso!
M’AcopybKy MO>XHa BUKOPMCTOBYBATU TifIbKW B 3a3Ha4eHOMY
pPO60OHOMY MOJIOXKEHHI.
M’AcopybKy MO>XXHa BUKOPUCTOBYBATM TiflbKM B MOBHICTIO 3ibpaHoMy
BUrNAAI.
Hacaaky-m’'Aacopy6Ky Hikonu He 36upaT Ha OCHOBHOMY 6oL,
NMoAcHeHHA cuMmBONiB Ha Npunaai

O6epexHo! Ob6epToBi Hacaaku! He BCTpoMAATY pyK
@ [0 OTBOPY AJIA 3aBaHTaXKyBaHHA.

KopoTkun ornag CneuianbHi npunaaaa

Byab nacka, po3ropHiTh CTOPIHKM 4 Hacanka-npec AnA copykTis

2 MANIOHKAMIL 5 Hacaaka AnA WNPULLOBaHOrO NeYMBa
6 Hacaaka-tepTka

MantoHok [} . . .
1 Hacaaka-m’Acopy6ka 7 :rslempmoep;:na)mp.ucm (miameTp oTBOpIB

a Kinbue 3 pisbboto ManioHok B
b PeuwiTka (aiameTp oTBOpIB 4,5 MM) P0604i MONOXKEHHA
¢ Hix L . .
d lHek 3 3axBaToM a ﬁg;er%%eKnMMKm KiIbKOCTi MPOAYKTIB ANA
e CTonopHuin Baxinb
f ymianF;HHH AnA M’Acopy6KM 3 HacaaKoK-MPecom
AnA KTiB abo HacaaKowo AnA
2 3aBaHTa)X<yBaJibHa 4ala mnpvcltzﬂ)aaHoro ne4nsa
3 lWroexa b AnA BENUKOI KiNbKOCTi MPOAYKTiB ANA

nepepobku
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3axucT Bia nepeBaHTa>xeHHA
o6 nonepeAnTn 3HA4HI MOWKOAKEHHA
Baworo npunany B pa3si nepeBaHTa>eHHA
M’AcopybKK, Ha 3axonoBadi 3pobneHa
Haci4ka (Mmicue 3apaHoro 3nomy). Y sunag-
Ky nepeBaHTa)KeHHs 3axonoBay naMmaeTb-
cA B LbOMy MicLi. OnHaK Noro MoXxxHa
nerko 3amiHnTn (MantoHok I\, petans B
YacTuHi 1d).

Ha 3anacHi aetani i3 3anaHvM MicL.eMm
3NM0MY Hawi rapaHTiliHi 3060B'A3aHHA

He nowwuptotoTbeA. HoBuiA 3axonnoBad
MoXKHa npuabaTn B cny>x6i cepsicy
(Homep onA 3amoBneHHA: 020470).

BukopucTtaHHA

e [lepel nepwyM BUKOPUCTAHHAM
M’ACOPYOKY cnif, peTefibHO MNOHUCTUTH,
AmB. «O4nWeHHA i aornAn».

® Hacaaky-m’Acopy6Ky 36upaTu B nokasa-
HOMY MopAAKY (MantoHoK ).
HapisHe KinbLe noTpibHO 3aKpyTUTK He
LyXe MiLHO.

® BcTaBuTy yuwinbHeHHA. 3BepHyTU yBary
Ha npaBuibHe po3TallyBaHHeA (ManloHOK
@)!

MantoHok Bl

® HaTWCHYTUN Ha KHOMKY po3610KyBaHHA
i IPMBECTN NOBOPOTHWI BaXKiNlb B poboqe
MOJIOXKEHHS.

® BcTaHoBUTK M’'ACOPYBKY Ha MpuBiA.
3BepHyTU yBary Ha npaBuJibHe po3Ta-
WwyBaHHA 3axBaTy MO BiAHOLWEHHIO
Ao npusoay (MantoHok [l-4a).
3a noTpebun Tpoxm NOBEpHYTM 3axBar.
Jna uboro KinbLe 3 pi3bboto He
NoBUHHO ByTU Tyro 3aTArHyTe!

® T[loBepHyTM M’ACOPYBKY NpoTH
rOAVNHHUKOBOI CTPINKN.

® CTOMOPHWI BaXKilb HATUCHY TV BHU3.

® Tenep 3aKpyTUTK KinbLe 3 pi3bboto
[0 ynopy.

® BcTaHOBWUTY 3aBaHTaXKyBasbHy Yauly.

® [ligknacTtu nia BUNYCKHWI OTBIP MUCKY
Yu Tapinky.

uk

® BBiIMKHYTW BUNIKY 4,0 PO3ETKMN.

® BcTaHOBUTM MOBOPOTHUIA NMepeMuKaYy Ha
CTYMiHb «4».

3aBaHTaXUTW NPOAYKTM ANA Nepepobkm
[0 3aBaHTaXKyBaNbHOI Hali.

JnA niawToBXyBaHHA BUKOPUCTYBaTH
WTOBXaH.

YBara!

He nepepobniaT KocTi.

Mopapa: dapw TapTap nponyckaTu ABidi.

Micna po6oTtun

® ByMKHYTU Npunag, 3a LonoMorot
MOBOPOTHOMO NMepemyiKaYa.

e [ligHATM LOBEPXY CTOMOPHUIN BaXifb.

® [loBepHyTn M'ACOPYOKY 3a FOAVMHHUKO-
BOIO CTPINKOIO | 3HATM.

® [lovncTutn M’AcopybKy.

OuunweHHa i gornaa

A YBaral!

He 3actocoByBaTu Hiakux abpasnBHUX 3aco-

0iB AnA YnileHHA. Ha noBepxHax MoXyTb

BUHUKHYTU MOWKOAXEHHA.

M’acopy6Ky i okpemi aeTaii HeMoXxHa MUTU

B 110CY.IOMUVIHIVT MaLUMHI.

® BiakpyTuTu Hapi3He KinbLe i po3ibpaTn
Hacazky.

o OkpeMi geTani n(pOMUTUN pyKamu i oapasy
XK BUTEPTU Hacyxo.

CneuianbHi npunaaanAa

(MoxxHa npuabaTu B cneLianiaoBaHin
Toprisi)

VBara!

lNpunasnaa 3aBxaun cknagavite 6e3 Hoxa

i nepghopoBaHoro avcka. 3BepHyTv yBary Ha
ycCi BKa3iBky, 3a3Ha4qeHi B ronepeaHix pos-
Aainax «/]na Bawoi 6e3sneku», «[licnAa poboTu»,
«O4YuneHHA i AornAaa».

Hacaaka-npec ana copykTis

ANA BUYaBAOBaHHA, Hanp.: Arig, (Kpim
ManuHu), Tomatis, ABNYK, FpyLW, WHMNWWUHA
(nMnoAv WMNWKHM Nepes BU4aBtoBaHHAM
NpoBapuTN NPOTAroM 1 roanHu).
OTprMaHnii OpyKTOBUIA MyC NpUAATHUA
0cobNMBO ANA NPUroTyBaHHA BapeHHs.
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ManioHok 3

e [ligroToBka Tak caMmo AK onucysanocA
JAJIA HacaAKn-M’ACOPYOKU.
3BepHYTM yBary Ha HeobxifLHi OKpeMi
JeTani i NopAAOK cKnafaHHA HacalKu-
npeca A5A pyKTiB.

o Cro4aTKy 3aKpinmoBanbHUN MBUHT
BiKPYTUTUN HACTiNbKK, W06 BU4aBKU
MOI N Le BONOrMMU BUTIKATW.

® BigperynioBaty NoTiM 3aKpinatoBanbHUiA
FBVHT Tak, Wob BM4aBKM MOMAv BUTIKaTH
3 6a)KaHUM CTyrneHeM BONOrocCTi.

® 3aBaHTaXWUTU NPOAYKTW ANA nepepobkn
[l0 3aBaHTa)KyBasbHOI Yalli.

JlnA nigwToBXyBaHHA BUKOPUCTYBATU
WwTOBXau.

® BcTaHOBWTM NOBOPOTHMI NepemMuKad

Ha CTYNiHb «4».

Hacaaka ana wnpuuboBaHOro
neyuea

AnA doopMyBaHHA TicTa ANA ne4nsa

abo nico4Horo TicTa.

ManioHoK

e [ligroToBKa Tak camo AK onvcysanocA
ANA HacaAKn-m’AcopyBKu.
3BepHYTU yBary Ha HeobXifLHi OKpeMi
peTani i nopAAOK CKNlaaaHHA Hacaakum
[ANA WNpULBOBaHOMO Nne4nBa.

® 3aBaHTaXKUTW TiCTO ANA NepepobKm
[l0 3aBaHTa)KyBasbHOI Yalli.

JlnA nigwToBXyBaHHA BUKOPUCTYBATU
WwTOBXau.

® BcTaHoBMTW NOBOPOTHUIA NEpeMmKad
B 3aMeXXHOCTI BiJ, KOHCUCTeHLi TicTa
Ha CTYMiHb «1», «2» ab0 «3».

o CdhopmoBaHe TiCTO, WO BUXOAUTb i3 Npu-
napy, BUKnagaTy Ha KyXOHHIl AOLWLLi.
BrMunKaTy KOPOTKO Npunaa, AKLWO TiCTo
BUXOAWTb 3aHaATO WBUAKO.
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Hacapka-TepTka

ANA HaTUpaHHA MUraanto, ropixis, Cyxoro

xJniiba Ta 6yno4oK .

VBara!

["opixu Ta muraans nepepobiaaTu avwe

B CyXOMYy BUIIAAI | B HEBEJVKI KiIbKOCTi!

MantoHok [€

e [liaroTtoBKa Tak camo fK onvcysanocA
ANA HacaAKn-M’ACOpyBKu.
3BepHYTY yBary Ha HeobXxiAHi OKpeMi
JeTani i nopAfOK CKnajaHHA HacalKu-
TEepTKMN.

® 3aBaHTaXWUTU NPOAYKTW ANA nepepobKut
Jl0 3aBaHTa)KyBanbHOI Yalui.
JnA niawToBXyBaHHA BUKOPUCTYBaTK
WwTOBXa.

® BcTaHOBWTW NMOBOPOTHUIA NEpeMMKad
B 3aJIeXXHOCTi BiA, TBEPAOCTi NPOAYKTY
Ha CTYMiHb «1», «2» ab0 «3».

BHeceHHA 3MiH He BUKJIOHAETLCA.
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O.na Bawen 6e3onacHocTH

JlaHHaA NpMHaAneXXHoCTb NpeAHa3HavYeHa AnA KyXOHHOro komban-
Ha MUMA4... . BbinonHANTe yKa3aHuA, NpUBEAEHHbIE B MHCTPYKLLAN
No 3KcnayaTaumm KyxoHHoro kombanHa MUM4... .

JlaHHaA npyHaane>XHoCTb npefHasHa4eHa AnA u3mMesib4eHnA n
nepemMelwnBaHnA CbIpOro N BapeHoro MAca, cana, NTuLbl 1 pbibbl.
He ncnonb3oBath AnA nepepaboTkn Apyrux npeamMeToB Ui
BelwecTs. [1pn ncrnonb3oBaHnM paspelleHHbIX NPON3BoOAUTENIEM
NpYHaANEXHOCTEN BO3MOXXHbI ApYyrue BapuaHTbl NPUMEHEHMA.

A\ YxazaHua no TexHuke 6e3onacHocTu AnA aaHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA!
He onyckaTb pyKu B 3arpy304HbIi CTBOJI, ANA NOATaNKMBaHUA
BCerga 1Ucrnonb3oBaTb TONKaTENb.
MacopybKy MO>XXHO yCTaHaBnAMBaTb/CHUMaTb MACOPYOKY TONbKO
nocne OCTaHOBKM NpuBOAA.
BaxxHo!
MsacopybKy MO>XXHO UCMOJib30BaThb TOMBKO B YKa3aHHOM paboyem
NONOXKEHUN.
MAcopybKy MO>XHO UCMONb30BaTh TONLKO B MNOAHOCTLIO COBpaHHOM
Buae.
Hukoraa He cobupaTb npucTaBky-mMAcopybKy Ha OCHOBHOM Gnoke.
MoacHeHue cumeosioB Ha npubope

OcTtopoxHo! Bpauwatowmeca Hacaaku! He onyckatb pyku
@ B 3arpy304Hoe OTBepCTHe.

KomMnneKTHbIN 063op CneuuanbHble NPUHAAJNIEXHOCTU

MoxkanyiicTa, OTKPONTE CTPaHULLbI 4 Hacaaka-npecc Ana oTxuma coka
y ’ p P = 5 Hacaaka-wa6noH AnAa BbiNeYKu

€ pucyHkamu. 6 Hacaaka-Tepka

PucyHok A
7 ©OpPMOBOUHLIE AUCKM (AnameT
1 Hacanka-macopyOka OTB‘;pCTI/Iﬂ 3MM K6 MM() P

a KonbLo ¢ pe3bbon PucyHok B
b PopMOBO4HbIN ANCK (AvameTp PaGoune NonosKeHua
c ﬁgﬁpﬁm 45 mm) a anA nepepaboTkn HeGonbWOro
d LWHeK ¢ 3axBaToM Konu4ecTsa NpoAYyKTOB;
e DuKcHpyIOWMil pbivar AnA MAcopy6KkM ¢ HacanKoW-MPeccom
f  YNnoTHUTENb LNA OTXXMMa cokKa Unu Hacaakom-
2 3arpy30uHbIil NOTOK wabnoHOM ANA BbINeYKn
b anA nepepaboTkn 6onbworo
3 Tonkaten. KoJi4yecTBa NpoLyKTOB
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e [lonoxutb npeagHa3Ha4YeHHble ANnA nepe-

3awumTa oT neperpys3Kku 3
paboTKu MPOAYKThI B 3arpy304HbIf

YT106bl NPeaoTBpaTUTbL 3HAYUTENBHbIE

noBpexxAeHnA Bawero npu6opa Bo BpemA NIOTOK.
neperpy3kun MAcopy6OKu, 3axBaT cHabXeH AnA noATankuBaHua 1cnonb3oBaThb
Hace4Koi (3alaHHoe MecTo cnoma). Tonkarenb.

BHumaHue!

B cny4ae neperpy3ku 3axsaT nomaeTcA

B 9TOM MecTe. OLHaKo ero MOXXHO nerko
3amMeHuTb (pucyHok I\, aetanb B Hactu 1d).
Ha 3anacHble aetanu ¢ 3afaHHbIM MeCTOM
comMa Hawm rapaHTuHble o6A3aTensCcTBa
He pacnpocTpaHaATcA. HoBbIN 3axBaT

MO>KHO Npro6PEecTU B CEpBUCHON cry6e
MOBOPOTHOr O NepekJyaTens.

(Homep anAa 3aka3a: 020470). .
® [logHATbL BBEPX COMKCUPYIOWNIA phiHar.
3KCI‘IJ1yaTaLI.VIF| ® [loBepHyTb MACOpPYOKy Mo HacoBoOM
e [lepen nepBbIM UCMONB30BaAHMEM MACO- CTPENIKE N CHATb.
py6Ky cnepyet TuaTteslbHO NO4YNCTUTD, e [lpoBecTun YUCTKY MHCOpyﬁKVl.

He nepepabartsizats KOCTH.

PekomeHpauma: TapTap NponycTuTb HYepe3
MACOPYOKY ABaXKAbl.

Mocne paboThbl
® BbIKN04UTL NPUGOP C MOMOLLbIO

CM. «HuCTKa 1 yxon».

® Hacanky-mAcopy6ky cobvpaTb B yKa-
3aHHOW NocnesoBaTeNbHOCTM (PUCYHOK A BHumanve!
B). He saTArusath konibLLO € pe3bboli He ncrionb308aTth abpasuBHbie YCTALME
CIMWKOM TYTO. cpeactsa. lNoBepxHocTy rpubopa MoryT
® BcTaButb ynnoTHuUTeNb. O6paTtnTh BHU- ObITb MOBPEXAEHBI.
MaHue Ha ananmt,Hoe pacnonoxexve MeAcopy6Ky v OTAebHbIE AETAIM HEMb3A
b (PV'CVHE‘;K @)! MBbITb B [10CYA0MOE4HON MaliHe.
UCYHOK e OTBUHTUTb KOJbLLO C pe3bbolt 1 paso-
® HaxxaTb Ha KHOMKY pa3bnoknpoBku n 6paTb HacaaKy
NPUBECTN NOBOPOTHbBIN KPOHWTENH B )
gﬁoqee nonoerHme P ® [ToMbITb LEeTanu Bpy4HYIO 1 cpasy xe
b : BbITEPETb HAaCYXO.
® YcTaHOBUTbL MACOPYOKY Ha NPUBOA,.
O6paTUTb BHMMaHue Ha pacnoo- CneuunanbHbie npuHaanex-
)KEeHMe 3axBaTa Mo OTHOWEHUIO HOCTHU
K npusoay (pucyHok D-4a). (VMetoTCA B crelmanmanpoBaHHbIX
Mpn HEO6XOAMMOCTN HEMHOIO MoBep- MarasvHax)
HYTb 3axBaT. [lnA 3TOro KoMbL,O C pe3sb- )
60i1 He A,OMKHO BbITb 3aTAHYTO Tyro! gH”MaH”e' 6 6
e [oBepHyTb MACOPY6BKY NPOTUB 4acoBO PUHAANEXHOCTV BCE A& COOUpaTh 3
CTPenKit. HOXa 1 GhOPMOBOHHOIO AUCKA.
® HaxaTb BHU3 COUKCHPYIOULMIA pblvar. Sﬁgg”ggrz ﬁg)e( BZ‘:;’E’:;;;%’;’;Z’ﬁa}éK333'
~ <« -
e Tenepb 3aTAHYTb KONbLLO C pe3b6oit pasa

Yuctka u yxoa

HocTu», «[locne paboTei» u «Huctka u yxoa».

Hacapaka-npecc AnAa oTxXnma coka

ANA oTXXMMa coka U3 AroA, (Kpome manu-
Hbl) NOMKAOPOB, AGNOK, FpyL, WWUNOBHMKA
(mepel OTXXMMOM COKa U3 WMMOBHUKA ero
cnepyet noBapuTb B TedeHne 1 4aca).
Mony4eHHbI OpyKTOBbIN MycC 0CO6EHHO
XOpOLOo NOAXOAUT ANA NPUroTOBNEHNA
nosuana.

Tyro.
® YCTaHOBWTb 3arpy304HbIf NOTOK.
® [loacTaBuTb MUCKY MW Tapenky
noA, BbIXOLHOE OTBEPCTHE.
® BcTaBuTb BUNIKY B PO3ETKY.
® YCTaHOBUTbL NMOBOPOTHLIN Nepeknto4a-
TelNb Ha CTYMeHb «4».
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PucyHok @

® [loaroToBka K paboTe npoBoAUTCA
TakK e, Kak 1 MoAroToBKa K paboTte
Hacaaku-mAacopybku. Mpu cbopke
Hacaaku-npecca AnA 0TX1Ma coka
cnepyetT obpaTuTb BHUMaHWE Ha
HeobxoAMMble OTAENbHbIE AeTanu 1
Ha nocnefoBaTeNbHOCTL COOPKU.

o CHa4ana KpenexHblii BUHT cneayeT
BbIKPYTUTb Ha CTOJIbKO, HTOObI BEDKMMKM
MOT NI CTEKaTb elle BRaXKHbIMU.

® 3aTeM KpenexxHbIi BUHT creayeT
OTperynMpoBaTtb Takum o6pa3om, HTobbI
BbXMMKM BbIXOAMNNN C Tpebyemon
CTENeHbIO0 BNaXKHOCTU.

® [lonoXuTb NpeaHasHa4eHHble ANA nepe-
paboTKN NPOAYKTbI B 3arpy304HbIil
NOTOK.

JnA noaTankMBaHuA MCnonb3oBaTh
ToNKaTenb.

® YCTaHOBWTb MOBOPOTHBIN Nepeknoya-

Tefb Ha CTYMNeHb «4»,

Hacaaka-wabnoH anAa Bbine4yku

AnA dopMOBaHMA TecTa ANA NeYeHbA nnm

neco4Horo TecTa.

PucyHok @

e [loaroTtoBka K paboTe npoBoAMTCA
Tak e, Kak 1 MoAroToBKa K pabote
HacalKu-MfACopyOKM.
Mpu cbopke Hacanku-wabnoHa AnA
BbiNe4YKM cnepyeT obpaTnuTb BHUMaHNE
Ha HeobxoaMMble OTAENbHbIE AeTanu n
Ha nocnefoBaTenbHOCTb COOPKU.

® [lonoXxutb NpeAHa3Ha4eHHoe AnA nepe-
paboTKMN TECTO B 3arpy304HbIii TOTOK.
JnA noaTankMBaHuA MCMoNb30BaTh
ToNKaTensb.

® YCTaHOBWTb MOBOPOTHbIN Nepekntoya-
Telb Ha CTYMEeHb «1», «2» NAn «3»
B 3aBWCMMOCTM OT KOHCUCTEHLLMM TecTa.

® CHumaTb BbIxoaAlwee cchopMOBaHHOE
TECTO Ha KyXOHHYHO LOCKY.
Ecnu TecTo BbIXOAUT CAMWKOM 6bICTPO,
TO ANA ero CHATUA KYXOHHbI Komb6aliH
cnefyeT KOPOTKO BbIKNIO4YaTh.
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Hacapka-Tepka

ANA HaTMpaHNA MUHAANA, OPEeXoB 1 CyXoro

xneba unun 6yno4ek.

Buumarue!

Opexu u MuHAans nepepabatbiBats TOJbKO

B CyXOM BUA€e 1 B HeOObLMX Kom4ecTBax!

PucyHok €

e [loaroTtoBka K paboTe npoBoAnTCA
Tak e, Kak 1 MoAroToBka kK pabote
HacalKu-MfACopyOKu.
Mpun c6opke HacalLKu-TepKu cnenyet
06paTuTb BHUMaHNe Ha HeobxoANMble
oTAeNbHble AeTann 1 Ha nocneaosareib-
HOCTb COOPKMU.

® [lonoxutb NpeAHa3Ha4eHHble ANnA nepe-
paboTKN NPOAYKTbI B 3arpy304Hblii
NOTOK.
JnAa noaTankveBaHuA UCMOAb30BaTb
Tonkartenb.

® YCTaHOBUTb MOBOPOTHbIN NepeKnioHa-
Tefb Ha CTYyNeHb «1», «2» NN «3» B
3aBMCKMMOCTY OT TBEPAOCTY NPOAYKTA.

MpaBo Ha BHeCeHVe N3MEHEHWI
ocTaBnAeM 3a coboi.

47



ar

48

Aleiligleg 8 Layac ol U dSliell slgll gungs @
AS1asl algll JLsa¥ géadl dilgda wl pasiius
Blaslly

A dsysd) e fgadl Jus il plide baypny,

Qomsass dyay duloggMall PMe¥) dil> pib ¥gl @iy ©
4Slgall glad g el jgpc

g Al dvyadl le copdsl dals s o5 ®
ad gl JSGTL aSigad! glad 2o jmasll j9)e

Al BruganiS — ilipdd ! (e JuSild od

g Sligu B e g g Sandl oSGl pasitins

U954

[H 5,500

:'A.c! ] o 90 LoS FL\.&.}A.\QU)’LQ_{-I :L\.c! o
Blelo ooy dublis] BjgniS — @l doyie
S5 Bpagontd dyygyuatl gl ¥l A6LS iS5
cilglasll Lads 6,3 soy daslgdl sl
LgSyat Aol

Alieilgleg b al S ol penel gigy
gl pnall JLss¥ g8l dilgda sl pasiis

ol Ziall b @iy el plgd cons Lo @
3912, 1dsyudl Sl

ingd e ) JS AU prrelf JLdiwl @iy ®
130 By byidd jLgdt JUay) U3 b elg Graall
Acyaany D I el Ga

Adlids] BugniS — bymiaad |
sl ) gladg jollly jod) et pasiius

‘.‘-A-!-\-!
S350y jod) e ABlog ALiAE e ASiet sy

|G IPW]

lac) o8 250 90 LaS plasiawl jlgd slac) gty ©
Ablis) BjugniS — @Il doyio
Syugnt] dygpindl £lio¥l A0LS iS5 Blefyo ooy
dsvngll wigla sl Lads 5y 5%l ey daslglf y bl
gyl

Afinallgleg b Loy ol 4518 slglf gungs  ©
158 slgll JLsa¥ gdadl dilgdasl pasiis
Byl

bos @iy dliedl G Adlo daps o> Sle ®
B9l 2,1 dsyudl Lo lgall Zliall

annll JUsaf G Bt



Vass

B e dapal) b lallae gy

dixgalac] 8 Ayl sic yiy0 @Il pydf P AN

Floidly padly Juadly poyto @ o 8ylic g) ;15!

'(9'9']9 09

ﬁl.\a‘..’.’.m?l RYY1Vi4) (VT

SNgadl ZLall dla gy jlgdf Jod s blayf @iy @

el Al cdsli gl gdy oty @
delull Gyde ol olsl b @Il dayia 5ys] @iy
gl g

el doyio cadaii gzy @

ALl g oy aisl

tasat A

Ahis gl ASLs Cautass slge Ad plasuasd pac sy

s FA I o0t o) oSe ol pia Jia plsvis)

A U el

b Sl ALIE u2 A3ayal) 6haly @ dayan

O B‘}.:.g_v_:..l." &r9 dibyggdall él‘.&}ﬂ dals> éls e
Lgilso

Josadll sy Lgaradg Ligsy slya¥) 43S Jond o3y @
Byileo

bl cliste

(crbaa sl j Lol sad a>g3)

Tass
B3l parally Sl s Ladls Silasl) A8lS S
b G Loud 50 S 30 gl 2 Blelya o
«Jamh e sl amyp c@Saialing @Sila) o e
g Alislly aydaialls
Adls| BrgoniS — aSlgall bylac
rast JEU Jrrw ole drlio aSlgall lac §f
glaslly @loladall clIiSy Lg gyl Lag dlglyall
87l AL i) (325, SL) 59,05 Ladly ) el
aSlgall glad 8)liacy (uasll Jud deluw dalgllf 3
ol alaeX 59 S5 Lo el o 4310
3 5,9
slac) b pio 9o LoS plasaadljlgd slacf @iy
A8l ByegniS — @l doyio
Bylaell dyygpnll ¢l3>¥l A8LS S5 Blefio cosu
dovngll cilglasll Laly 5,5¥) asy daslgll
Blasll (o S0l

ar

Sl Alas Bjugd
S 0ol 5Ll sy 5y of L5 )3 090 Jold
\Tb&_ua.” Q‘B ‘qa-J-" doyan d.LL Al J-g-a—"h Siga> A
it (a0 250 ) Lan S0l gug0) 5t Budge 3g-20
el i sie S Gl s o5l Jue® Ggas
Y 3y5n 1) dols dlg gy allastwl o Se oluanll o] ¥)
d g 4 Jrolazl
fei> a5 ¥ Liiwa 20l )L ¥ gungo wfs Ll glad
olesall Lo a5,al LisLolall oo
s ghddl Gus e s> ol e Joadl 5 <e
(020470 zuilf culls @) £3aell doss (S50
oS ¥l
plasiwdl S lars> @l doyio alaisn, ©
lgdl dilielly calaistis JBasl by0 Jo¥
dsengll wlglasill Lids @olll doydo Bpgld oS, ©
NIALIPORN R
Aalaggdall GWe¥S dals Jayy @SB ¥
o LSy lelio con il gio ddl> S, @

N(C FIPWN F TN I |

B 5,9

by @iy BLENT plS o] Byagd clijj i o1y @
il gung I olall gl

.8,1a%] BpngLe_v-JJ[ dopao Syl @
dagd Aty s,al.;..m." F-T) Blef o
i ells ) Al e ([)-4a §jguad) §,1a%1
dals ols iy pleall il ey Gl 6yl
LSl dlngyo 095 ¥1 oy dulaggdall GU2XI
yic olhgs olB ) puSc b el doyio Bylol ey @
) el
sl Al sl g3 el
AlaggMall BUeNl dals Jay) plS > @iy ¥
Al sleg oS,
porill @Il g5 donis o3 fsleg of Lo g
LSl dyies Guado 8 5lgdl puld Jlss] oy
A dsys)l Gl Jos ol plide s
Aliesll pleg b Lgayd aldl duilisl sledf gus
A1 sledl JLsa¥ gaal dlgda il pasiswl
doyally

49



ar

S Jof e

MUM 4... 51,1 ol dinSLo o wlisllf plasuiwl oS

Sl godall diSle plasawl Juds I g9 sl

poy syl pod 5 SLl pod ponlll Ialsg il conliog pllis Lea alf gnll 130
Aeinls gl A5 LS glg ,Ilg ¥

3 jolic gl pluws] o slodl & ddleo 6 5Lgd) plasiuls frase ¥

Pl 5Sell oo 09 Sl griie b oo duaiall dliaSall clinlll glya] plasiul sic
s slaadas 654

g 1ig duols Lot cilgais AN

'T o= Aslo¥l Jdas
plasiswl Lails cang Laslac] )L allf gdad dleesll ldia o8 Lallao sl JLsof pac i

LUAT dasdl ga.” dilgta sl
.’bL'i.” 9]l 29 ?ﬁ 82g->90 B)b‘xi Ba>g 99-S5 Loaic X! ‘q_x.l." 40,80 C’)—"!/‘—"!S)J PAL

Lgele poguaill Jud Sl glingl 6 X] @l doyia plasiawl pac o
s S5l JolS gung b il S 13] %] @onldl doyio pasivns ¥
o bas¥l g2l e @olll dayda grad by ik
R Cadel > b dndd @il dayia g3 ol Sy Sy
I e Bagargdl 9000 ino Tl
1alyg0 S, Jai Jac Slgal 1wy
lig S Ablinf donid b adl JLsaf pac oy

Aol dnliaSS cilislo dolc 8,155
Aadls) Bpugl — aSlgd byliac 4 ool Ao plaseiasl deheS plauiand asdyS

Lo Bugd — Sisld e o Sibid god 5

. - : AN
didls) Bjug s —Bylieo 6 o )
S . Al dugs — @t dojae 1
#6923 87 S
#69p Le-zs-u)-b-"'e-z-.'wwié Satggs L) Ails a
- Baga (¢ 45 agi ylad o) cuito oy b
J.:.i.m.ﬁ|&h‘ag| S €
B AJ-:{A‘;'L.“?S)'S"M a .,.L:._;.n.n5 ‘g_"yg}Ja-ag.q.L d
g0 Byliac ) dblin] @l doyil daeb¥l o ki gl e
dudli) bugd — alildl e JoSdial pod gl — o e ddls T
Aaeb¥l 4o ByS liaS jenssl b itaisley 2

s dilglasl 3

50






:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001135244 (000227)



