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Deutsch de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS.... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine MUMS.... beachten.
Dieses Zubehor ist zum Zerkleinern und Vermengen von rohem und
gekochtem Fleisch, Speck, Geflugel und Fisch geeignet. Es darf
nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen
benutzt werden. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen
Zubehdrteile sind weitere Anwendungen moglich.

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

A\ Verletzungsgefahr!

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

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen / abnehmen.

A\ Wichtig!

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

Auf einen Blick Schutz vor Uberlastung
Bitte Bildseiten ausklappen. Um bei einer Uberlastung des Fleischwolfs
Bild IX: groRere Schaden an lhrem Gerat zu

verhindern, verfuigt der Mithnehmer Uber eine
Einkerbung (Sollbruchstelle). Bei Uberlas-
tung bricht der Mitnehmer an dieser Stelle.
Der Mithehmer kann jedoch leicht ersetzt

1 Fleischwolf-Vorsatz
a Schraubring
b Lochscheibe
(Lochdurchmesser 4,5 mm)

M werden.
g Sehsserk it Mitneh Ein neuer Mitnehmer ist beim Kundendienst
chnecke mit Mitnehmer erhaltlich.

e Arretierungshebel )

f Dichtung m Befestigungsschraube an der Schnecke
2 Einfiillschale abschrauben.
3 Stopfer m Mitnehmer austauschen.
Sonderzubehér m Befestigungsschraube fest schrauben.

4 Fruchtpressen-Vorsatz
5 Spritzgeback-Vorsatz
6 Reibe-Vorsatz
7 Lochscheiben
(Lochdurchmesser 3 mm und 6 mm)

Bild [&: Arbeitsposition
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Bedienen

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

Wichtiger Hinweis

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

m Fleischwolf-Vorsatz in der gezeigten
Reihenfolge zusammensetzen (Bild [N).
Schraubring nicht ganz fest schrauben.

m Dichtung einlegen. Lage beachten
(Bild [d)!

Bild [):

m Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Position 4 Ij
bringen.

m Fleischwolf auf den Antrieb
stecken.

Lage des Mitnehmers zum Antrieb
beachten. Bei Bedarf den Mitnehmer
etwas drehen. Dazu darf der Schraubring
nicht fest geschraubt sein!

m Fleischwolf gegen den Uhrzeigersinn
drehen.

m Arretierungshebel herunterdriicken.

m Jetzt den Schraubring fest schrauben.

m Einflllschale aufsetzen.

m Schissel oder Teller unter die Auslass-
offnung stellen.

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf Stufe 7 (4) stellen.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einfillschale geben. Zum Nachschieben
Stopfer verwenden.

Achtung!
Keine Knochen verarbeiten.

Tipp: Tartar zweimal durchlassen.

Nach der Arbeit

m Gerat am Drehschalter ausschalten.

m Arretierungshebel hochklappen.

m Fleischwolf im Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

m Fleischwolf reinigen.
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Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberflachen kénnen bescha-
digt werden. Fleischwolf und Einzelteile
sind nicht splilmaschinenfest.

m Schraubring I6sen und Vorsatz ausein-
ander nehmen.

m Einzelteile von Hand spllen und sofort
abtrocknen.

Sonderzubehor
(im Fachhandel erhaltlich)

Achtung!

Die Zubehorteile immer ohne Messer
und Lochscheibe zusammenbauen. Alle
zuvor genannten Hinweise betreffend ,Zu
lhrer Sicherheit”, ,Nach der Arbeit" bzw.
»Reinigen und Pflegen“ beachten.

Fruchtpressen-Vorsatz

zum Auspressen von z.B. Beeren, Tomaten,
Apfeln, Birnen, Hagebutten (Hagebutten
vor dem Pressen 1 Stunde lang kochen).
Gewonnenes Fruchtmus eignet sich beson-
ders gut zur Herstellung von Marmelade.

Bild [3:

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

m Zuerst die Befestigungsschraube soweit
offnen, dass der Trester noch feucht
abflieRen kann.

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

m Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einfullschale geben. Zum Nachschieben
Stopfer verwenden.

m Drehschalter auf Stufe 7 (4) stellen.
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Spritzgeback-Vorsatz
zum Formen von Platzchenteig oder
Murbeteig.

Bild [3:

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

m Zu verarbeitenden Teig in die Einfill-
schale geben. Zum Nachschieben
Stopfer verwenden.

m Drehschalter je nach Teigkonsistenz auf
Stufe 4 (2) oder 5 (3) stellen.

m Austretenden, geformten Teig mit einem
Kichenbrett abnehmen. Dabei die
Kichenmaschine kurz ausschalten, wenn
der Teig zu schnell austritt.

Reibe-Vorsatz
zum Reiben von Mandeln, Nussen und
getrocknetem Brot oder Brotchen.

Achtung!
Nusse und Mandeln nur trocken und in
kleinen Mengen verarbeiten!

Bild [€:

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

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

m Drehschalter je nach Harte des Lebens-
mittels auf Stufe 3 (2) oder 4 (3) stellen.

Anderungen vorbehalten.

de
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For your safety

The accessories are suitable for the food processor MUMS.... .
Follow the operating instructions for the food processor MUMS.... .
This appliance is suitable for mincing and mixing raw or cooked
meat, bacon, poultry and fish. It must not be used for processing
other objects or substances. Other applications are possible if the
accessories approved by the manufacturer are used.

Safety instructions for this appliance

A\ 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.

A\ 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.

Overview Protection from overload

To prevent serious damage to your appli-
ance if the mincer is overloaded, the driver
has a notch (predetermined breaking point).
If an overload occurs, the driver breaks
instead. However, the driver can easily be
replaced. A new driver is available from
customer service.

Please fold out the illustrated pages.
Figure IX:
1 Mincer attachment
a Threaded ring
b Perforated disc
(hole diameter 4.5 mm)

c Blade .
d Worm gear with driver m Unscrew fastening screw on the worm
e Locking lever gear. )
f Seal m Replace driver.

2 Filler tray m Tighten fastening screw.

3 Pusher

Optional accessories

Fruit press attachment
Viennese whirl attachment
Grater attachment

Perforated disc

(hole diameter 3 mm and 6 mm)

Figure I:
Operating position

~NOoO Obs
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Operating the appliance

Thoroughly clean the mincer before using
for the first time, see “Cleaning and care”.

Important information

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

m Assemble mincer attachment in the
indicated sequence (Fig. ). Do not
fully tighten threaded ring.

m Insert seal. Note position (Fig. [d)!

Figure DI

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

m Connect mincer to the drive.

Note position of the driver (1d) with

respect to the drive. If required,

turn the driver 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 filler tray.

Place a bowl or plate under the outlet

opening.

Insert the mains plug.

Set rotary knob to setting 7 (4).

m Place the food to be processed in the
filling tray.

m Use the pusher to push in ingredients.

A Warning!

do not process bones.

Tip: Process steak tartare through the

mincer twice.

After using the appliance

m Switch off the appliance with the rotary
switch.

m Lift up locking lever.

m Rotate the mincer in a clockwise direc-
tion and remove.

m Clean mincer.

Cleaning and servicing

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

Mincer and individual parts are not
dishwasher-proof.

m Loosen threaded ring and disassemble
attachment.

m Rinse individual parts by hand and dry
immediately.

Optional accessories

(available from dealers)

A 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”.

Fruit press attachment

for pressing e.g. berries, tomatoes, apples,
pears, rosehips (cook rosehips for 1 hour
before pressing). Extracted fruit pulp is
especially suitable for making jam.

Figure [3:

m Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual
parts and sequence when assembling
the fruit press attachment.

m  First undo the fastening screw as far as
is required to allow the pulp to flow out
while still moist.

m Then adjust the fastening screw until
the pulp flows out with the required
moisture.

m Place the food to be processed in the
filling tray. Use the pusher to push in
ingredients.

m Set rotary knob to setting 7 (4).
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Viennese whirl attachment
for shaping biscuit dough or short pastry.

Figure [@:

m Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual
parts and sequence when assembling
the biscuit attachment.

m Place the dough to be processed in the
filling tray. Use the pusher to push in
ingredients.

m Turn rotary switch to setting 4 (2) or
5 (3) depending on dough consistency.

m 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!

Figure [€:

m Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual
parts and sequence when assembling
the grating attachment.

m Place the food to be processed in the
filling tray. Use the pusher to push in
ingredients.

m Turn rotary switch to setting 3 (2)
or 4 (3) depending on hardness of
the food.

Subject to alterations.



Frangais fr

Pour votre sécurité

Les accessoires sont adaptés au robot culinaire MUMS.... .
Respectez la notice d’utilisation du robot ménager MUMS.... .
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 broyer d’autres objets ou substances.
D’autres applications sont possible a condition d’utiliser les
accessoires homologués par le fabricant.

Consignes de sécurité pour cet appareil

A\ Risque de blessure!
N’introduisez jamais les doigts dans I'ouverture d’ajout; pour faire
avancer les aliments, utilisez toujours le pilon poussoir. Ne fixez /
retirez le hachoir a viande qu’aprées que le moteur se soit immobilisé.

A\ 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 les kits hachoir a viande contre
'appareil de base.

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

1

Nouh» WON

Hachoir a viande
a Anneau vissable
b Disque ajouré
(diamétre de trou 4,5 mm)
¢ Lame
d Vis sans fin avec taquet entraineur
e Levier de verrouillage
f Joint
Entonnoir
Pilon-poussoir

ccessoires en option

Kit pour coulis de fruits et Ilégumes
Embout a gateaux secs

Kit pour raper

Disques ajourés

(diamétre de trou 3 mm et 6 mm)

Figure [E1: Position de travail

Protection contre la

surcharge

Pour empécher que votre appareil ne
s’endommage 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.

Un taquet entraineur neuf est disponible
aupres du service apres-vente.

m Dévissez la vis de fixation située contre
la vis sans fin.

m Remplacez le taquet entraineur.

m Vissez a fond la vis de fixation.
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Utilisation

Nettoyez soigneusement le hachoir avant
de I'utiliser pour la premiére fois; voir
«Nettoyage et entretien ».

Remarque importante

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

4 positions, les valeurs respectives suivent

entre parenthéses.

m N’assemblez le kit hachoir a viande que

m Mettez le joint en place. Respectez la
position (Figure [o)!

Figure [3]:
pivotant sur la position 4. 'j

m Posez le hachoir sur le méca-
nisme d’entrainement. Veillez a ce que
d’entrainement. Si nécessaire, tournez
un peu le taquet entraineur. Pour ce faire,
il faut veiller a ce que la bague ne soit pas
aiguilles d’'une montre.
Enfoncez le levier de verrouillage.
Maintenant, vissez I'anneau a fond.
I'orifice de sortie.

m Branchez la fiche méle dans la prise de
courant.

m Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher. Pour remplir
I'appareil, servez-vous du pilon-poussoir.

dans l'ordre indiqué (Figure IN).
Ne vissez pas I'anneau a fond.

m Appuyez sur la touche de
déverrouillage et amenez le bras
le taquet entraineur soit dans la bonne
position par rapport au mécanisme
vissée trop ferme!

m Tournez le hachoir en sens inverse des
Mettez I'entonnoir en place.
Placez le récipient ou I'assiette sous

m Ramenez l'interrupteur rotatif sur la

position 7 (4).
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Attention!
Veillez a 'absence totale d’os.

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

Aprés le travail

m Eteignez I'appareil par l'interrupteur rotatif.

m Basculez le levier de verrouillage vers le
haut.

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

m Nettoyez le hachoir.

Nettoyage et entretien

Attention!

N'utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’'endommager les surfaces. Le
hachoir a viande et ses pieces détachées ne
vont pas au lave-vaisselle.

m Dévissez 'anneau et démontez le kit.

m Lavez les piéces 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 précédemment mentionnées
dans les rubriques « Pour votre sécurité »,
«Apres le travail » ou « Nettoyage et
entretien ».



Kit pour coulis de fruits et
légumes

pour presser par exemple les baies,
tomates, pommes, poires, baies d’églantier
(faites cuire ces derniéres 1 heure avant de
les presser). La compote ainsi obtenue se
préte particulierement bien a La préparation
de confitures.

Figure 3:

m La 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 coulis de fruits et Iégumes.

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

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

m Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher. Pour remplir
I'appareil, servez-vous du pilon-poussoir.

m Ramenez l'interrupteur rotatif sur la
position 7 (4).

Embout a gateaux secs

pour donner forme a la pate a petits-fours ou
a la pate brisée.

Figure [&:

m La 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.

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

m Suivant la consistance de la pate, réglez
le sélecteur rotatif sur la position 4 (2) ou
5(3).

m A l'aide d’une planchette de cuisine, retirez
la pate extrudée et ainsi mise en forme. Si
la pate sort trop vite, éteignez brievement
le robot culinaire.

Frangais fr

Kit pour raper

Pour raper les amandes, les noix, le pain ou
les petits-pains sec(s).

Achtung!

Ne traitez les noix et les amandes que
séches et en petites quantités!

Figure [€:

m La 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 a
raper.

m Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher. Pour remplir
I'appareil, servez-vous du pilon-poussoir.

m Suivant la dureté de I'aliment, réglez
le sélecteur rotatif sur la position 3 (2)
ou4 (3).

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

L’accessorio € idoneo per la macchina da cucina MUMS.... .

Seguire le istruzioni per 'uso della macchina da cucina MUMS.... .
Questo accessorio € idoneo a sminuzzare e mescolare carne, speck,
pollame e pesce crudi e cotti. Non € idoneo a sminuzzare altri oggetti
o sostanze.

Altri impieghi sono possibili se si utilizzano gli accessori autorizzati
dal produttore.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

/\ Pericolo di lesioni!

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico, per spingere utilizzare
solo il pestello.

Applicare / rimuovere il tritacarne solo quando l'ingranaggio € fermo.

A\ Importante!

Usare il tritacarne solo nella posizione di lavoro indicata.
Usare il tritacarne solo nello stato di montaggio completo.
Non montare adattatori tritacarne sull’apparecchio principale.

Guida rapida Protezione da
Aprire le pagine con le figure. sovraccarico
Figura EX: Al fine di evitare maggiori danni allapparec-
1 Adattatore tritacarne chio in caso di un sovraccarico sul tritacarne,
a Ghiera il trascinatore & dotato di una incisione
b Disco forato (punto di rottura prestabilita). In questo
(diametro del foro 4,5 mm) punto il trascinatore si spezza nel caso di un
¢ Lama sovraccarico.
d Coclea con trascinatore Il trascinatore pud essere tuttavia facilmente
e Levadiarresto sostituito.
f Guarnizione

2 Piatto di carico Un nuovo trascinatore pud essere acquistato
3 Pestello presso il servizio assistenza clienti.

m Svitare la vite di fissaggio sulla coclea.
m Sostituire il dente di trascinamento.
m Stringere bene la vite di fissaggio.

Accessorio speciale

4 Adattatore spremifrutta

5 Adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata

6 Adattatore grattugia

7 Dischi forati
(diametro del foro 3 mm e 6 mm)

Figura [E1: Posizione di lavoro

12



Uso

Al primo uso pulire accuratamente il trita-
carne, vedi capitolo “Pulizia e cura”.

Avvertenza importante

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

parentesi.

m Montare I'adattatore tritacarne nell'ordine
qui mostrato (figura ).
Non stringere troppo la ghiera.

m Inserire la guarnizione. Posizione corretta
(figura [€)!

Figura [l

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

m Inserire il tritacarne sull'ingra-
naggio. Attenzione alla posizione del
trascinatore rispetto all’ingranaggio.
Se necessario ruotare un poco il trascina-
tore. A tal fine la ghiera non deve essere
avvitata completamente!

m Ruotare il tritacarne in senso antiorario.

m Spingere in basso la leva di arresto.

m Ora avvitare la ghiera.

m Applicare il piatto di carico.

m Mettere la ciotola o un piatto sotto
I'apertura di uscita.

m Inserire la spina di alimentazione.

m Ruotare la manopola su velocita 7 (4).

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

Attenzione!

Non lavorare ossi.

Consiglio: Passare due volte la carne alla

tartara.

Italiano it

Dopo il lavoro

m Spegnere I'apparecchio con l'interruttore
rotante.

m Sollevare la leva di arresto.

m Ruotare il tritacarne in senso orario e
rimuoverlo.

m Pulire il tritacarne.

Pulizia e cura

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili
danni alle superfici. Il tritacarne e le singorle
parti non solo lavabili in lavastoviglie.

m Allentare la ghiera e smontare I'adattatore.
m Lavare 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 istru-
zioni sopra indicate nei capitoli “Per la vostra

sicurezza”, “Dopo il lavoro” e “Pulizia e cura”.

Adattatore spremifrutta

per spremere per es. bacche, 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.

Figura [3:

m Preparazione come descritto per
I'adattatore tritacarne. Nell'assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta utilizzare i
necessari pezzi singoli e rispettare I'ordine
di montaggio.

m Svitare prima la vite di fissaggio in modo
che il residuo di spremitura possa uscire
ancora umido.

m Regolare poi la vite di fissaggio in modo
che il residuo di spremitura esca con
'umidita desiderata.

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

m Ruotare la manopola su velocita 7 (4).
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Adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata

per formare pasta per pasticcini o pasta
frolla.

Figura [&:

m Preparazione come descritto per
I'adattatore tritacarne. Nell'assemblaggio
dell’'adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata utilizzare i necessari
pezzi singoli e rispettare I'ordine di
montaggio.

m Mettere la pasta da lavorare sul piatto di
carico. Per spingere utilizzare il pestello.

m Regolare la manopola, a seconda della
consistenza della pasta, sulla velocita 4 (2)
05 (3).

m Prelevare con un tagliere la pasta formata
che esce. Spegnere brevemente la
macchina 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 [€6:

m Preparazione come descritto per
I'adattatore tritacarne. Nellassemblaggio
dell'adattatore grattugia utilizzare i
necessari pezzi singoli e rispettare I'ordine
di montaggio.

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

m Regolare la manopola, a seconda della
durezza dell’alimento, sulla velocita 3 (2)
04 (3).

Con riserva di modifiche.
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Nederlands nl

Voor uw veiligheid

Het toebehoren is geschikt voor de keukenmachine MUMS.....

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS.... 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 voor het fijnmaken van andere voorwerpen of substanties.
Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurde
toebehorenonderdelen zijn ook andere toepassingen mogelijk.

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

A\ Verwondingsgevaar!

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

A\ Belangrijk!

Vleesmolen alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.
Vleesmolen alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
Vleesmolenhulpstukken nooit op het basisapparaat samenbouwen.

In één oogopslag Beveiliging tegen
De pagina‘s met afbeeldingen uitklappen overbe|asting
a.u.b. . .
Om bij overbelasting van de vleesmolen
Afb. 1Y grotere schade aan uw apparaat te voor-
1 Vleesmolenhulpstuk komen, is de meenemer voorzien van een
a Schroefring inkerving (breekpunt). Bij overbelasting
b Ponsschijf (gatdiameter 4,5 mm) breekt de mee- nemer op dit punt. De
¢ Mes meenemer kan echter makkelijk worden
d Wormaandrijving met meenemer vervangen.
e Vastzethendel Een nieuwe meenemer is verkrijgbaar bij de
f Afdichting klantenservice.
2 Vultrechter m Bevestigingsschroef van wormaandrijving
3 Stopper losschroeven.
Extra toebehoren m Meenemer vervangen.
4 Fruitpershulpstuk m Bevestigingsschroef vastdraaien.
5 Voorzetstuk voor spritsgebak
6 Maalhulpstuk
7 Ponsschijven

(gatdiameter 3 mm en 6 mm)
Afb. [E1: Bedrijfspositie
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nl Nederlands

Bedienen

m Vleesmolen voor het eerste gebruik
grondig reinigen, zie ,Reinigen en
onderhoud”.

Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de werk-

snelheid in deze handleiding hebben betrek-

king op de apparaten met een draaiknop met

7 standen. Erachter staan tussen haakjes de

waarden voor apparaten met een draaischa-

kelaar met 4 standen.

m Vleesmolenhulpstuk in de afgebeelde
volgorde in elkaar zetten (afb. IY).
Schroefring niet volledig vastschroeven.
nemen (afb. [&)!

Afb. ]

m Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 4 zetten. j
steken. Op de positie van de
meenemer t.o.v. de aandrijving letten.
Eventueel de meenemer iets draaien.
Daarbij mag de schroefring niet vastge-

m Vleesmolen tegen de klok in draaien.

m Vastzethendel omlaag drukken.

m Nu de schroefring vastdraaien.

m Vultrechter aanbrengen.
zetten.

m De stekker in het stopcontact steken.

m Draaischakelaar op stand 7 (4) zetten.

m De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
de stopper gebruiken.

Let op!

Geen beenderen verwerken.

Tip: Tartaar twee keer malen.

m Afdichting aanbrengen. Positie in acht

m Vleesmolen op de aandrijving
draaid zijn!

m Een kom of bord onder de uitloop-opening
in de vultrechter doen. Bij het aandrukken

Na gebruik

m Apparaat uitschakelen met de
draai- schakelaar.

m Vastzethendel omhoog zetten.

m Vleesmolen met de klok mee draaien en
verwijderen.

m Vleesmolen reinigen.
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Reiniging en onderhoud

Let op!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De oppervlakken kunnen
beschadigd raken. Vleesmolen en onder-
delen zijn niet geschikt voor reiniging in de
vaatwasmachine.

m Schroefring losdraaien en het hulpstuk uit
elkaar nemen.

m Onderdelen met de hand afwassen en
direct afdrogen.

Extra toebehoren
(verkrijgbaar bij de speciaalzaak)

Let op!

De toebehoren altijd zonder mes en pons-
schijf in elkaar zetten. Alle bovengenoemde
aanwijzingen in ,Voor uw veiligheid”, ,Na
gebruik” en ,Reiniging en onderhoud” in acht
nemen.

Fruitpershulpstuk

voor het uitpersen van bijv. bessen, tomaten,
appels, peren, rozenbottels (rozenbottels
voor het uitpersen 1 uur koken). Het vruch-
tenmoes is zeer geschikt om marmelade van
te maken.

Afb.[3

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

m Eerst de bevestigingsschroef zo ver
openen dat de pulp nog vochtig kan
wegstromen.

m Dan de bevestigingsschroef zodanig
instellen dat de pulp met de gewenste
vochtigheid uit het apparaat komt.

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

m Draaischakelaar op stand 7 (4) zetten.

Voorzetstuk voor spritsgebak
voor het vormen van koekjesdeeg en
zandtaartdeeg.



Nederlands

Afb. [d

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

m De gewenste hoeveelheid deeg in de
vult- rechter doen. Bij het aandrukken de
stopper gebruiken.

m Draaischakelaar afhankelijk van de deeg-
dikte op stand 4 (2) of 5 (3) zetten.

m 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.

Let op!
Noten en amandelen uitsluitend droog en in
kleine hoeveelheden verwerken!

Afb.[d

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

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

m Draaischakelaar afhankelijk van de hard-
heid van het levensmiddel op stand 3 (2)
of 4 (3) zetten.

Wijzigingen voorbehouden.

nl
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da Dansk

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er egnet til keskkenmaskinen MUMS.... .

Laes og overhold brugsanvisningen til kgkkenmaskinen MUMS.....
Dette tilbehgr er beregnet til at finhakke og blande rat og kogt kad,
bacon, fierkree og fisk. Det ma ikke bruges til forarbejdning af andre
genstande eller substanser.

Bruges de af producenten tilladte tilbehgrsdele, kan det evt. ogsa
bruges til andre ting.

Sikkerhedsoplysninger til dette apparat

A\ Kvaestelsesfare!

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

Kgdhakkeren ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star stille.
A\ Vigtigt!

Kgdhakkeren ma kun drives i de angivne arbejdspositioner.
Kgdhakkeren ma kun benyttes, nar den er samlet rigtigt. Forsag
aldrig at samle kadhakker-enheden pa motorenheden.

Overblik Beskyttelse mod
Fold billedsiderne ud. overbe|astning
Billede I} Medbringeren har et hak (fast brudsted),
1 Koedhakker-enhed a Skruering som modvirker stgrre skader pa dit apparat,
a Hulskive (huldiameter 4,5 mm) hvis kedhakkeren overbelastes. Medbrin-
b Kniv geren breekker pa dette sted i tilfeelde af
¢ Snekke med medbringer overbelastning. Medbringeren kan dog nemt
d Lasearm udskiftes.
e Pakning En ny medbringer kan kgbes hos
2 Pafyldningsskal kundeservicen.
3 Stopper m Skru fastgerelseskruen af snekken.
Ekstratilbehor m Udskift medbringeren.
4 Frugtpresserindsats m Skru fastggrelseskruen fast.

5 Smakagemundstykke
6 Rivecylinder
7 Hulskive
(huldiameter 3 mm og 6 mm)

Billede [E1: Arbejdsposition
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Dansk da

Betjening

m Renger kedhakkeren grundigt, fer den
tages i brug ferste gang (se ,Renggring og
pleje).

Vigtig henvisning

Vejledende veaerdier mht. arbejdshastighed,

der er anbefalet i denne brugsanvisning,

refererer til apparaterne med 7-trinnet dreje-

kontakt. Til apparater med 4-trinnet drejekon-

takt findes veerdierne i parentes bagefter.

m Samle kgdhakker-enheden i den viste
reekkefalge (Billede EY). Skrueringen ma
ikke skrues helt fast.

m Laeg pakningen i. Kontroller positionen
(Billede [€)!

Billede 3]

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

m Seet kgdhakkeren pa drevet.

Kontroller medbringerens

position i forhold til drevet. Drej
medbringeren en smule efter behov. Hertil
ma skrueringen ikke veere skruet fast!

m Drej kgdhakkeren mod venstre.

m Tryk ldsearmen ned.

m Skru nu skrueringen fast.

m Seet pafyldningsskalen pa.

m Stil en skal eller en tallerken ind under
udgangsabningen.

m Seet stikket i.

m Stil drejekontakten pa trin 7 (4).

m Anbring levnedsmidlerne der skal forar-
bejdes i pafyldningsskalen. Brug altid
stopperen til at skubbe ned med.

Bemeerk!

Ben ma ikke forarbejdes!

Tip: Tartar keres igennem kadhakkeren to

gange.

Efter arbejdet

m Sluk for apparatet med drejekontakten.

m Klap lasearmen op.

m Drej kedhakkeren mod hgjre og tag

den af.

m Renger kadhakkeren.

Rengering og pleje

Bemaerk!

Brug ikke skurende renggringsmidler. Over-
fladerne kan beskadiges. Kadhakker og lgse
dele ma ikke komme i opvaskemaskinen.

m Lasne skrueringen og skil enheden ad.
m Vask de enkelte dele af i hdnden og ter
dem af med det samme.

Ekstratilbehor

(kan kgbes i faghandlen)

Bemaerk!

De forskellige tilbehgrsdele skal altid samles
uden knive og hulskive. Fglg alle neevnte
henvisninger mht. ,For din egen sikkerheds
skyld®, ,Efter arbejdet” hhv. ,Renggring og
pleje”.

Frugtpresserindsats

Formal: Til presning af beerfrugt, tomater,
ebler, peerer, hyben (hyben skal vaere
kogt i 1time, for de presses). Det pressede
frugtmos er velegnet til fremstilling af
marmelade.

Billede [

m Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
l@sdele og overhold reekkefalgen for
samling af frugtpresserindsaten.

m Losne fastgarelsesskruen sa meget, at
faste bestanddele flyder fugtigt ud.

m Indstil derefter fastggrelsesskruen, til faste
bestanddele flyder ud med den gnskede
fugtighed.

m Anbring levnedsmidlerne der skal forar-
bejdes i pafyldningsskalen. Brug altid
stopperen til at skubbe ned med.

m Stil drejekontakten pa trin 7 (4).
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da Dansk

Smakagemundstykke
Formal: Formning af smakagedej eller
mgrde;.

Billede [d

m Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kraevede
lasdele og overhold raekkefglgen for
samling af smakagemundstykket.

m Anbring dejen der skal forarbejdes i
pafyldningsskalen. Brug altid stopperen til
at skubbe ned med.

m Stil drejekontakten pa trin 4 (2) eller 5 (3)
afhaengigt af dejens konsistens.

m Fang formede dejen, nar den kommer ud
af apparatet, og leeg den pa et breet. Sluk
kokkenmaskinen for et kort gjeblik, hvis
dejen kommer for hurtigt ud.

Rivecylinder

Formal: Til rivning af mandler, ngdder og tert
brad eller rundstykker.

Bemeerk!
Ngdder og mandler skal altid veere tarre og
skal pafyldes i sma meengder!

Billede [€

m Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kreevede
Izsdele og overhold reekkefglgen for
samling af rivecylinderen.

m Anbring levnedsmidlerne der skal forar-
bejdes i pafyldningsskalen. Brug altid
stopperen til at skubbe ned med.

m Stil drejekontakten pa trin 3 (2) eller 4 (3)
afhaengigt af levnedsmidlernes hardhed.

AEndringer forbeholdes.
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Norsk no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kigkkenmaskinen MUMS..... Ta
hensyn til bruksanvisningen for kjgkkenmaskinen MUMS.....
Dette tilbehgret er egnet for kutting og blanding av ra og kokt kjett,

flesk, fjeerkre og fisk.

Det ma ikke brukes til bearbeiding av andre gjenstander, hhv.
substanser. Ved bruk av tilbehgr som er godkjent av produsenten, er
det ogsa mulig med andre anvendelser.

Sikkerhetsveiledninger for dette apparatet

A\ Fare for skade!

Ikke ta inn i pafyllingssjakten, bruk alltid stapperen for a skyve ned.
Kjattkvernen ma kun settes pa/tas av nar drevet star stille.

A Viktig!

Kjattkvernen ma kun brukes i den arbeidsposisjon som beskrevet.
Kjattkvernen ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Forsatsen for kjgttkvernen ma aldri settes sammen pa

basismaskinen.

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IN

1 Forsats for kjottkvernen a Skruring
a Hullskive (hulldiameter 4,5 mm)
b Kniv
¢ Snekke med medbringer
d Festespak
e Pakning
2 Matebrett
3 Stapper
Ekstra tilbehor
4 Fruktpresseforsats
5 Smakakeformsett
6 Riveforsats
7 Hullskive (hulldiameter 3 mm og 6 mm)

Bilde [31: Arbeidsposisjon

Vern mot overbelastning

For a forhindre at det oppstar starre skader
pa apparatet ved overbelastning av kjatt-
kver- nen, er medbringeren utstyrt med et
innsnitt (fastlagt bruddsted). Ved overbelast-
ning bryter med-bringeren ved dette stedet.
Medbringeren kan imidlertid lett skiftes ut. Du
kan fa en ny medbringer hos kundeservice.

m Festeskruen skrues av snekken.
m Skift ut medbringeren.
m Skru fast festeskruen.
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no Norsk

Betjening

Kjottkvernen ma rengjeres for forste gangs

bruk, se “Rengjering og pleie”.

Viktig henvisning

De retningsverdiene for arbeidshastigheten

som er anbefalt i denne bruksveiledningen,

relaterer til apparater med en 7-trinns dreie-

bryter. For apparater med 4-trinns dreiebryter

finner du verdiene hhv. i parentes bak.

m Forsatsen for kjgttkvernen ma settes
sammen i den rekkefglgen som vist

m Legg inn pakningen. Ta hensyn til stillingen
(bilde [¢)!

Bilde 3]

m Trykk utlgsningstasten og sett j

m Kjottkvernen settes pa drevet.
Ta hensyn til stillingen av
medbringeren i forhold til drevet. Om
ngdvendig ma medbringeren dreies litt. |
skrudd fast!

m Drei kjgttkvernen imot klokkens retning.

m Trykk ned festespaken.

m Na ma skrueringen skrues fast.

m Sett en skal eller tallerken under
utlepsapningen.

m Stikk inn stgpselet.

m Sett dreiebryteren pa trinn 7 (4).
pa matebrettet. Bruk stapperen for a skyve

ned.

Obs!

Knoker ma ikke bearbeides.

(bilde ). Ikke skru skruringen helt fast.

svingarmen i posisjon 4.

et slikt tilfelle ma ikke skrueringen veere
m Sett pa matebrettet.
m Legg ingrediensene som skal bearbeides
Tips: Kjgttfarse ma males to ganger.

Etter arbeidet

m Sla apparatet av med dreiebryteren.

m Festespaken klaffes opp.

m Kjgttkvernen dreies i klokkens retning og
tas av.

m Rengjgr kjattkvernen.
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Rengjoring og pleie

Obs!

Ikke bruk skurende rengjgringsmidler.
Overflatene kan bli skadet. Kjgttkvernen
og de enkelte delene er ikke egnet for
oppvaskmaskin.

m Lgsne skruringen og ta forsatsen fra
hverandre.

m De enkelte delene ma vaskes for hand og
tarkes straks.

Ekstra tilbehor

(faes i faghandelen)

Obs!

Tilbehgrsdelene ma alltid settes sammen
uten kniv og hullskive. Det ma tas hensyn

til alle ovennevnte henvisninger vedrgrende
“For din egen sikkerhet”, “Etter arbeidet” hhv.
“Rengjering og pleie”.

Fruktpresseforsats

for & presse f. eks. baer, tomater, epler,
peerer, nyper (nyper ma kokes 1 time far
de presses). Den fruktmosen som dannes
egner seg godt for syltetay.

Bilde @

m Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjettkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefglgen ved sammensetting
av fruktpresseforsatsen.

m Forst ma festeskruen &pnes s langt at
restene av frukten kan renne ut sa lenge
de er flytende.

m Deretter stilles festeskruen inn slik at
restene kan renne ut med gnsket fuktighet.

m Legg ingrediensene som skal bearbeides
pa matebrettet. Bruk stapperen for a
skyve ned.

m Sett dreiebryteren pa trinn 7 (4).



Norsk

Smakakeformsett
for forming av smakakedeig og merdeig.

Bilde [d

m Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjattkvern. Ta hensyn til ngdvendige
deler og rekkefglgen ved sammensetting
av smakakeformsettet.

m Legg deigen som skal bearbeides pa
matebrettet. Bruk stapperen for & skyve
ned.

m Dreiebryteren ma settes pa trinn 4 (2) eller
5 (3), alt etter deigens konsistens.

m Sett den formede deigen som kommer ut
pa et skjeerebrett. Sla av kjgkkenmaskinen
i kort tid dersom deigen kommer for fort ut.

Riveforsats

for & rive mandler, natter, tarket brad eller
rundstykker.

Obs!
Ngtter og mandler ma kun bearbeides i sma
mengder og nar de er tgrre!

Bilde @

m Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjattkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefglgen ved sammensetting
av riveforsatsen.

m Legg ingrediensene som skal bearbeides
pa matebrettet. Bruk stapperen for a skyve
ned.

m Dreiebryteren settes pa trinn 3 (2) eller
4 (3) alt etter matvarenes hardhet.

Endringer forbeholdes.

no
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sV Svenska

For din sakerhet

Detta tillbehor passar till koksmaskinen MUMS..... Folj
bruksanvisningen till kbksmaskinen MUMS.... .

Detta tillbehor ar lampligt for att finfordela och blanda farskt och kokt
kott, flask, fagelkott och fisk. Det far inte anvandas for att bearbeta
andra foremal resp. substanser.

| kombination med andra av tillverkaren tillatna tillbehor ar fler
anvandningsomraden mojliga.

Sakerhetsanvisningar for denna apparat

A\ Risk for skada!

Stoppa aldrig ned fingrarna i matarréret utan anvand alltid pamataren
for att mata ner. Satta fast/lossa kottkvarnen endast nar drivuttaget
star stilla!

A\ Viktigt!

Kottkvarnen far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Kottkvarn far endast anvandas helt ihopmonterad. Montera alltid ihop
kottkvarnen innan den satts i drivuttaget.

Oversiktsbilderna Overbelastningsskydd
Vik forst ut uppslaget med bilder. For att forhindra att kottkvarnen dverbelastas
Bild I} och darmed skadas ar medbringaren férsedd

med en skara (6verbelastningsskydd). Om

1 Kottkvarn a Lasring motorn éverbelastas bryts medbringaren av.

a Halskiva (diameter 4,5 mm) Det ar dock l4tt att byta till ny medbringare.
b Kniv En ny medbringare finns att képa hos

¢ Matarskruv med medbringare kundeservice.

d Lasbygel

m Lossa justerskruven vid matarskruven.
m Byt till ny medbringare.
m Skruva ater fast justerskruven.

(]

Tatningsring

2 Matarbord

3 Pamatare

Extra tillbehor

4 Passertillsats

5 Kakspritsmunstycke

6 Rivtillsats

7 Halskivor (diameter 3 mm och 6 mm)

Bild [E1: Arbetslage
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Svenska sV

Montering och start

m Rengor koéttkvarnen grundligt fore forsta
anvandningen, se avsnittet "TRengdring
och skotsel”.

Viktig anvisning

De rekommenderade riktvarden for arbets-

hastigheten som finns i denna bruksanvis-

ning galler fér apparater med stromvred med

7 lagen. For apparater med stromvred med

4 1agen aterfinner du vardena inom parentes

efter det forsta vardet.

m Satt samman delarna till kéttkvarnen i den
ordning de avbildas (Bild IY). Skruva inte
fast lasringen helt och hallet.

m Satt i tatningsringen. Observa laget
(Bild [4)!

Bild 1

m Tryck pa lasknappen och svang
upp funktionsarmen till lage 4.

m Placera koéttkvarnen pa drivut-
taget. Observa medbringarens
lage i driv- uttaget. Vrid eventuellt
medbringaren en aning. Observera
att lasringen da inte far vara for hart
fastskruvad!

Vrid kéttkvarnen moturs.

Tryck ner lasbygeln.

Skruva nu fast lasringen.

Satt pa matarbordet.

Stall en skal eller en tallrik under kottkvar-

nens dppning.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid stromvredet till lage 7 (4).

m Lagg livsmedlen som ska bearbetas pa
matarbordet. Anvand alltid pamataren foér
att mata ner.

Varning!

Bearbeta inte ben.

Tips: Kott till rabiff kores tva ganger.

i

Efter arbetet

m Stang av apparaten med stromvredet.

m Lyft lasbygeln.

m Vrid kéttkvarnen medurs och lyft av den.
m Rengor koéttkvarnen.

Rengoring och skotsel
Varning!

Anvand inga repande rengéringsmedel. Du
kan skada ytorna. Kéttkvarnen och dess
delar gar inte att maskindiska.

m Lossa lasringen och ta isar kottkvarnen.
m Diska de enskilda delarna for hand och
torka dem omedelbart torra.

Extra tillbehor

(finns att kdpa i fackhandeln)

Varning!

Satt alltid ihop tillbehdren utan kniv och
halskiva. Folj alla de ovanstaende foreskrif-
terna "For din sékerhet”, "Efter arbetet” och
"Rengéring och skétsel”.

Passertillsats

Lamplig for att pressa saft ur t.ex. applen,
vinbar, tomater, paron och nypon (lat
nyponen forst koka ca 1 timme). Fruktmoset
passar utmarkt bra att géra marmelad av.

Bild &

m Forbereda pa satt som beskrivits for kott-
kvarnen. Observera monteringsordningen
och de enskilda delarna som behdvs nar
passertillsatsen satts ihop.

m Lossa forst justerskruven sa pass att
avfallet rinner ut i flytande form.

m Dra sedan at justerskruven tills avfallet
kommer ut med Onskad fuktighet.

m Lagg livsmedlen som ska bearbedas pa
matarbordet. Anvand alltid pamataren for
att mata ner.

m Vrid strémvredet till Iage 7 (4).

25



sV Svenska

Kakspritsmunstycke
Lamplig for att forma smakaksdeg eller
mordeg.

Bild [d

m Forbereda pa satt som beskrivits for
kottkvarnen.

Observera monteringsordningen och
de enskilda delarna som behdvs nar
kakspritsmunstycken satts ihop.

m Lagg degen som ska bearbedas pa
matarbordet. Anvand alltid pamataren foér
att mata ner.

m Vrid strémvredet till 1age 4 (2) eller 5 (3)
beroende pa degkonsistens.

m Fanga upp den formade degen som
kommer ut med en skarbrada. Stang av
koéksmaskinen kort om degen kommer ut
for snabbt.

Rivtillsats

Lamplig for att riva mandlar, nétter och torkat
brod eller smafranska.

Varning!

Bearbeta notter och mandlar bara om de ar
torra och bara i sma mangder!

Bild €@

m Forbereda pa satt som beskrivits for kott-
kvarnen. Observera monteringsordningen
och de enskilda delarna som behdvs nar
rivtillsatsen satts ihop.

m Lagg livsmedlen som ska bearbedas pa
matarbordet. Anvand alltid pamataren for
att mata ner.

m Vrid stromvredet till 1age 3 (2) eller 4 (3)
beroende pa hur hart livsmedlet ar.

Ratten till andringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Tama varuste soveltuu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS.... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS.... kayttoohjeita.

Tama varuste soveltuu raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan
ja kalan hienontamiseen ja kasittelyyn. Sita ei saa kayttaa muiden
tarvikkeiden tai aineiden hienontamiseen.

Valmistajan hyvaksymien lisavarusteiden kanssa voit kayttaa sita
myos muihin kayttotarkoituksiin.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

A\ Loukkaantumisvaaral!

Ala laita sormia tayttosuppiloon, tydonna ainekset aina sisaanpain
syottopainimella.

Irrota ja kiinnita lihamylly vain, kun moottori on pysahtynyt.

A\ Tarkeaa!

Kayta lihamyllya vain ilmoitetussa kayttdasen-nossa.

Kayta lihamyllya vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa ensin lihamylly ja kiinnita se vasta sitten
peruskoneeseen.

Laitteen osat Ylikuormitussuoja
Kaanna esiin kuvasivut. Vaantidssa on lovi (murtumiskohta), joka
Kuva suojaa laitetta suuremmilta vahingoilta

. lihamyllyn ylikuormittuessa. Vaantio murtuu
1 Lihamylly

tasta kohtaa ylikuormituksessa. Vaantion

oo o - tilalle voi helposti vaihtaa uuden. Uuden
.Fr{:r'ga'e"y (reikien halkaisija 4,5 mm) 4 isn voit tilata huoltopalvelusta.

Syéttéruuvi ja vaantio m Irrota kiinnitysruuvi syottéruuvista.
Lukitusvipu m Vaihda vaantio.
Tiiviste m Kiinnita kiinnitysruuvilla.
Tayttoastia
Syéttopainin
isdvaruste
Sosepuserrin
Kakkupursotin
Raastinlaite
Reikalevyt
(reikien halkaisija 3 mm ja 6 mm)

Kuva [E&: Kayttéasento

Kiinnitysrengas

- 0Qo0TO

Noahbhr WON
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Kaytto

Puhdista lihamylly huolellisesti ennen ensim-
maista kayttokertaa, katso »Puhdistus«.

Tarkea ohje

Kayttdohjeessa suositellut tydbnopeuden
viite- arvot koskevat koneita, joissa on
7-asentoinen valitsin. Jos koneessa on
4-asentoinen valitsin, vastaavat tiedot on

annettu suluissa.

m Kokoa lihamylly kuvan mukaisessa

jarjestyksessa (kuva ). Ala kirista kiinni-

m Aseta tiiviste paikalleen. Huomioi asento
(kuva [€)!

Kuva 5]

m Paina avaamispainiketta ja j

m Aseta lihamylly kayttoliitdnnan
paalle. Huomioi vaantion asento
kayttoliitdntaan. Kierra tarvittaessa vahan
vaantiota. Kiinnitysrengas ei saa olla kiinni

m K&anna lihamyllyd vastapaivaan.

m Paina lukitusvipu alas.

m Kiristad nyt kiinnitysrengas kiinni.

m Aseta tayttdastia paikalleen.
alapuolelle.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Aseta valitsin asentoon nopeudella 7 (4).

m Laita kasiteltédvat ainekset tayttdas-
syottopainimella.

Huomio!

Ala hienonna luita.

Vinkki: Hienonna tartarpihvin liha kahteen

tysrengasta taysin kiinni.
kadanna varsi asentoon 4.
kiristettyna!
m Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon
tiaan. Tydnna ainekset sisaanpain
kertaan.

Kayton jalkeen

m Pysayta kone valitsimesta.

m Nosta lukitusvipu yl6s.

m Kaanna lihamyllya myoétapaivaan ja irrota.
m Puhdista lihamylly.
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Puhdistus

Huomio!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioitua. Lihamylly
ja sen osat eivat ole astianpesukoneen
kestavia.

m Avaa kiinnitysrengas ja pura lisdvaruste
osiin.
m Pese osat kasin ja kuivaa heti.

Lisavaruste
(saatavissa alan liikkeista)

Huomio!

Kokoa lisavarusteet aina ilman teraa ja
reikalevya. Lue sitd ennen ohjeet kohdista
»Turvallisuusasiaa«, »Kayton jalkeen« ja
»Puhdistus« ja noudata ohjeita.

Sosepuserrin

soseuttaa esim. marjat, tomaatit, omenat,
paarynat, ruusunmarjat (keitd ruusunmarjoja
noin tunnin ajan ennen soseuttamista).
Soseutettu hedelmaliha soveltuu erittain
hyvin hillojen valmistamiseen.

Kuva 3

m Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn
kohdalla neuvotaan. Kun kokoat sosepu-
sertimen, katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamis- jarjestys.

m Avaa ensin kiinnitysruuvia sen verran, etta
hedelmaliha poistuu viela kosteana.

m Kirista sitten kiinnitysruuvia niin, etta
hedelmalihaa tulee ulos sopivan kosteana.

m Laita kasiteltdvat ainekset tayttdas-
tiaan. Tydnna ainekset sisdanpain
syo6ttdpainimella.

m Aseta valitsin asentoon nopeudella 7 (4).
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Kakkupursotin
muotoilee pursotinleivonnaiset tai
murotaikinan.

Kuva[d

m Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn
kohdalla neuvotaan. Kun kokoat kakkupur-
sottimen, katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamis- jarjestys.

m Laita kasiteltava taikina tayttdas-
tiaan. Tydnna ainekset sisdanpain
syottdpainimella.

m Aseta taikinan koostumuksen mukaan
valitsin asentoon 4 (2) tai 5 (3).

m Irrota muotista tuleva taikina lastalla tms.
Pysayta yleiskone hetkeksi, jos taikinaa
tulee ulos liian nopeasti.

Raastinlaite
rouhii mantelit, pahkinat, kuivat leipapalat ja
sampylat.

Huomio!

Rouhi pahkinat ja mantelit vain kuivina ja

pienina maarina!

Kuva [€d

m Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn
kohdalla neuvotaan. Kun kokoat raastin-
laitteen, katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamisjarjestys.

m Laita kasiteltédvat ainekset tayttdas-
tiaan. Tydnna ainekset sisaanpain
syottopainimella.

m Aseta ainesten kovuuden mukaan valitsin
asentoon 3 (2) tai 4 (3).

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

fi
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio es adecuado para su uso en combinacion con
el robot de cocina MUMS..... Ténganse presentes las instrucciones
de uso de la unidad basica (robot de cocina) MUMS.....

El presente accesorio es adecuado para picar y mezclar carne cruda
y cocida, tocino, aves y pescado. El aparato no debera usarse para
triturar otros productos o sustancias.

En caso de emplear los accesorios especificos homologados

por el fabricante, el aparato podra usarse para otras aplicaciones
adicionales

Advertencias de seguridad para este aparato

A\ iPeligro de lesiones!

iNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras esté en
funcionamiento el aparato. Usar siempre el empujador para empujar
los ingredientes.

Retirar o montar la picadora sélo con el aparato parado.

A jlimportante!

Utilizar la picadora solo en la posicion de trabajo indicada.

jUsar la picadora so6lo estando completamente armada!

No armar el accesorio picador en la base motriz del robot de cocina.

Vista general del aparato ~ Proteccién contra
Despliegue, por favor, las paginas con las sobrecarga

|IlfstraC|ones. Con objeto de proteger el aparato contra
Fig. Y posibles dafios por sobrecarga de la pica-
1 Picadora de carne dora de carne, el arrastrador de la rosca
a Anillo roscado b Disco perforado transporta- dora posee una entalladura o
(diametro del orificio 4,5 mm) punto de rotura prescrito que se rompe en
b Cuchilla caso de sobrecarga. El arrastrador roto se
¢ Rosca transportadora con elemento puede sustituir con toda facilidad por uno
de arrastre nuevo.
d Palanca de retencion Los arrastradores nuevos se pueden adquirir
e Junta en el Servicio de Asistencia Técnica Oficial
2 Bandeja de carga de la marca.
3 Empujador m Desenroscar y retirar el tornillo de sujecion
Accesorio opcional de la rosca transportadora.
4 Accesorio tamizador de frutas m Sustituir el arrastrador.
5 Accesorio para reposteria m Enroscar y apretar firmemente en tornillo
6 Accesorio para rallar de sujecion.
7 Juego de discos finos

(diametro del orificio 3 mm y 6 mm)
Fig. [&: Posicion de trabajo
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Manejo del aparato

Limpiar la picadora a fondo antes de usarla
por vez primera. Véase a este respecto
también el capitulo «Cuidados y Limpieza».

Advertencia importante

Los valores de referencia respecto a la
veloci- dad de trabajo que facilitan en las
presentes instrucciones de uso se refieren
a aparatos con mando giratorio de siete

posiciones. Para los aparatos con mando

giratorio de cuatro posiciones, los valores

estan indicados entre paréntesis.

m Armar el accesorio picador en el orden de
sucesion mostrado (Fig. ). No apretar
fijamente el anillo roscado.

m Colocar la junta. jPrestar atencion a la
posicion correcta (Fig. [o)!

Fig. 8

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

m Montar y encajar la picadora en
el accionamiento, prestando atencion a
la posicion del arrastrador respecto al
accionamiento. En caso necesario, girar
ligeramente el arrastrador, para lo cual el
anillo no debera estar apretado.

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

m Desplazar la palanca de retencion hacia
abajo.

m Apretar ahora el anillo roscado.

m Montar la bandeja de carga.

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

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

m Colocar el mando giratorio en la
posicion 7 (4).

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

jAtencion!

iNo procesar huesos!

Consejo practico: Pasar la carne para

tartar dos veces por la picadora.

Tras concluir el trabajo

m Desconectar el aparato a través del
mando giratorio.

m Colocar la palanca de retencion en posi-
cion vertical.

m Girar la picadora hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj) y reti-
rarla de la base motriz

m Limpiar la picadora.

Cuidados y limpieza
jAtencion!

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

jLa picadora y sus componentes no son
adecuados para el lavado en el lavavajilllas!

m Soltar el anillo roscado y desarmar el
accesorio.

m Lavar las piezas a mano, secandolas
inmediatamente.

Accesorio opcional
(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Armar los accesorios siempre sin las cuchi-
llas o los discos perforados. Observar todas
las indicaciones y consejos que figuran

en los apartados «Observaciones para su
seguridad», «Tras concluir el trabajo» o
«Cuidados y limpieza».

Accesorio tamizador de frutas
para exprimir bayas, tomates, manzanas,
peras, escaramujos (los escaramujos
deberan cocerse durante una hora antes de
proceder a expri- mirlos). El puré obtenido
es particularmente adecuado para elaborar
mermeladas.
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Fig. 3

m Los preparativos a ejecutar son seme-
jantes 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 tamizador de frutas.

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

m Ajustar a continuacion el tornillo de suje-
cion de tal modo que la pulpa pueda salir
con el grado de humedad deseado.

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

m Colocar el mando giratorio en la
posicion 7 (4).

Accesorio para reposteria

para elaborar masa de pastas o masa

quebrada.

Fig.[d

m Los preparativos a ejecutar son seme-
jantes 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.

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

m Colocar el mando giratorio, segun la
consis- tencia de la masa, en la posicion
de trabajo 4 (2) 6 5 (3),

m 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.
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Accesorio para rallar

para rallar almendras, nueces, pan o

panecillos secos y asentados.

jAtencion!

jProcesar las nueces y almendras sélo

estando secas y en pequefas cantidades!

Fig.[d

m Los preparativos a ejecutar son seme-
jantes 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 rallar.

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

m Colocar el mando giratorio, segun la
dureza del alimento, en la posicién de
trabajo 3 (2) 6 4 (3).

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio destina-se ao robot de cozinha MUMS..... Observar
as Instrucdes de Servigo do robot de cozinha MUMS.

Este acessorio € adequado para triturar e misturar carne, bacon e
peixe crus e cozinhados. Nao pode ser utilizado para triturar outros
tipos de objectos ou substancias.

Sao possiveis outras aplicagdes mediante utilizacdo do acessorio

homologado pelo fabricante.

Indicagoes de segurancga para este aparelho

A\ Perigo de ferimentos!

Nao tocar no compartimento de enchimento, para empurrar, utilizar

sempre o calcador.

Encaixar/desmontar o picador de carne s6 com o accionamento

completamente parado.
A\ Importante!

O picador de carne so6 deve ser utilizado na posi¢ao de trabalho

apresentada.

Utilizar o picador de carne so6 na situagao de completamente
montado. Nunca montar os adaptadores do picador de carne no

aparelho base.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as
ilustragdes.
Fig. A
1 Picador de carne adaptavel a
Anel roscado
a Disco com furos
(di&dmetro de furo 4,5 mm)
b Lamina
¢ Sem-fim com arrastador
d Alavanca de retengao
e Vedacéo
2 Cubeta de enchimento
3 Calcador

Acessorios especiais

Adaptador para espremer frutos
Adaptador para massa para biscoitos
Acessorio adaptavel para ralar
Discos com furos

(didmetro de furo 3 mm e 6 mm)

Fig. [&: Posicdo de trabalho

~NOoO O s

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.
Um novo arrastador pode ser adquirido nos
Servigos Técnicos.

m Desaparafusar o parafuso de fixagdo no
sem-fim.

m Substituir o arrastador.

m Aparafusar fixamente o parafuso de
fixagao.
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Utilizagcao

Limpar bem o picador de carne, antes

da primeira utilizagéo, ver «Limpeza e

manutengaon.

Indicagao importante

Os valores de referéncia para a velocidade

de trabalho recomendados nestas instru-

¢Oes de servigo referem-se a aparelhos com
selector de 7 fases. Para aparelhos com
selector de 4 fases, os respectivos valores
encontram-se entre paréntesis.

m Montar o picador de carne adaptavel na
sequéncia apresentada (Fig. [N). Nao
aparafusar completamente o aro roscado.

m Colocar a vedacgao. Dar atengdo a posicao
de colocagéo (Fig. [@)!

Fig. 1]

m Premir a tecla de desbloquea-
mento e colocar o brago movel na Ij
posicéo 4.

m Encaixar o picador de carne no
accionamento. Observar a posicao do
arrastador em relagdo ao acciona-
mento. Se necessario, rodar um pouco o
arrastador. Para isso, o aro roscado nédo
pode estar muito apertado!

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

m Pressionar a alavanca de retengéo para
baixo.

m Agora aparafusar fixamente o anel
roscado.

m Montar o recipiente de enchimento.

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

m Ligar a ficha a tomada.

m Colocar o selector na posicao fase 7 (4).

m 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.
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Depois do trabalho

m Desligar o aparelho através do selector.

m Levantar a alavanca de retengéo.

m Rodar o picador de carne no sentido dos
ponteiros do relégio e retira-lo.

m Limpar o picador de carne.

lepeza e manutengao
Atencgao!

Na&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.
As superficies exteriores podem sofrer
danos. O picador de carne e as pegas
isoladas nao estdo preparadas para serem
lavadas na maquina da loica.

m Desapertar o aro roscado e desmanchar o
adaptador.

m Lavar manualmente as pecas individuais e
seca-las de imediato.

Acessorios especiais

(podem ser adquiridos no comércio
especializado)

Atencgao!

Montar sempre os acessorios sem lamina e
sem disco com furos. Dar atengéo a todas
as indicagdes atras mencionadas relativas
a «Para sua seguranga», «Depois do
trabalho» e «Limpeza e manutencao».

Adaptador para espremer frutos
Para espremer, p. ex., frutos de baga,
tomates, magas, peras, bagas de roseira
brava (deixar cozer as bagas de roseira
brava durante uma hora, antes de as
espremer). A mousse de frutos é espe-
cialmente indicada para a confecgao de
marmelada.



Fig. 3

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

m Primeiro, abrir, suficientemente, o
parafuso de fixagdo, para que as borras
ainda possam correr para o exterior com
humidade.

m Depois, ajustar o parafuso de fixagao, de
modo que as borras possam sair com a
humidade pretendida.

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

m Colocar o selector na posicao fase 7 (4).

Adaptador para massa para
biscoitos

Para moldar massa para biscoitos ou massa

quebrada.

Fig.-[d

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

m Colocar a massa a trabalhar no recipiente
de enchimento. Para empurrar os
alimentos, utilizar sempre o calcador.

m Posicionar o selector na fase 4 (2) ou
5 (3), dependendo da consisténcia da
massa.

m 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. 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!

Portugués pt

Fig.[d

m Preparagédo igual a descrita no adaptador
para o picador de carne. Dar atencao as
varias pegas necessarias, bem como a
sequéncia de montagem do adaptador
para o ralador.

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

m Dependendo da dureza do alimento, posi-
cionar o selector na fase 3 (2) ou 4 (3).

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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MNa Tnv ac@daA&id cag

To e€dptnua gival kKatdAAnAo yia Tnv koudivounxavr) MUMS.... .
MpooéTe TIG 0dNYieg XPriong NG koudivounxavns MUMS.... .

To TTapov e€dpTnua ival KATAAANAO yia TNV KOTTI) KAl TNV QVANEIEN
WHMOU Kal ayelpePEVOU KPEQTOG, AapdIoU, TTOUAEPIKWYV Kal yaplou.
Agv eTITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATia AAAWY
QVTIKEIMEVWV 1) OUCIWV. Mg Tn Xprion Twv EYKEKPIMEVWYV ATTO TOV
KATAOKEUAOTN 6APTAMATWY €ival dUVATEG TTEPAITEPW EPAPUOYEG.

Y1rodeiieig ao@alAgiag yia TnV TTapoUoa CUCKEUN

A\ Kivduvog TpaupaTiouou!

Mnv aTTAWVETE Ta XEPIa 0aG PEoa oTnV UTTOdOXI TTARPWONG, yIa TO
OTTPWEINO XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA TO £CAPTNUA WONONG.

ToTTOBETEITE / AQAIPEITE TNV KPEATOUNXAVH HOVO UE AKIVNTOTTOINUEVO
TO uNXaviouo Kivnong.

A ZnUAvVTIKO!

XPNOIUOTIOIEITE TNV KPEATOPNXAVI) HOVO OTNV avapepouevn B€on
Epyaoiag.

XPNOIUOTTOIEITE TNV KPEATOUNXAVH JOVO O€ TTANPWG
ouvappoAoynuévn kataotaon. Mn ouvapuoOAOYEITE TO TTPOCAPTNHA
KPEATOUNXAVAG TTOTE OTN BACIKY) CUOKEUN.

Me pia paria MpooTtacia atméd
AvoigTe TTAPAKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG. Ungp(pép-rwo-n
Eikova LY. Ma TV ammo@uyA HEYAAUTEPWY CNUIWV
1 TlpoodpTnua KPEATOPNXAVAS OTn CUOKEUN 00G O€ TTEPITITWON HIOG
a Bidwtog dakTUuAIog UTTEPPOPTWONG TNG KPEATOUNXAVAG,
b Aiarpnrog diokog (SIGUETPOG TPUTTAG O1a0£TEl 0 CUVOECHOG WIA EYKOTTH (ONuEio
4,5 mm) TTpokaBopiouévng Bpadaong). Ze TTEPITITWON
¢ Maxaipl uTTEPPOPTWONG KOBETAI O GUVOETHOG O€
d KoxAiag pye ouvdeouo auTo 10 onueio. O oUvOEOUOG PUTTOPET OPWG
e MoxAdg aopdAiong Va avTIKaTaoTaBei EUKOAQ.
f Zreyavotroinon ‘Eva véog auvdeopog gival d1aB€oiuog aTo
2 Aoxegio TARpwong O€pPIG TTEAATWV.
3 EZdptnpa wénong m ZeBIdwoTe TN Bida oTEPEWONG GTOV
Ei1dikd eSapTRpaTa KOXAia.
4 TMpoocdpTnHa EKXUMWTA m AVTIKATAOTAGTE TO GUVOETHO.
5 MpoodpTnua Kopvé m BidwoTe kaAd tn Bida oTtepéwong.
6 [MpoodpTnua TpIYipaTog
7 AidrpnTol diokol (didueTpog TpUTTOG 3

mm Kal 6 mm)
Eikéva [E: ©éon epyaoiog
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Xeipiopdg

Mpiv TNV TPWTN Xpron kabapioTte KaAd Thv
KpeaTopnyavr), BAéTTe «KaBapiopdg Kai
@povTIda».

ZNUAVTIKA UTrédei1gn
O1 OUVIOTWEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG YIQ TNV
TayxUTNTa £pyaciag oTig TTapoUoeg odnyieg
XProNG ava@EépovTal 0€ CUOKEUEG JE
TTEPIOTPOPIKO BIAKOTITN 7 Babuidwy. MNa
OUOKEUEG JE TTEPIOTPOPIKO OIAKOTITH 4
BoBpidwv Ba Bpeite TIG TINEG KABE Popd o€
TTOPEVOETEIG PETA OTTO AUTEG.
® ZUVOPHOAOYNOTE TO TTPOCAPTNHA
KPEATOUNYXAVIG OTN G€IPA TTOU QAiveETaI
(Eixéva [N).
Mn BidwoeTe 10 PIGWTO dAKTUAIO EVTEAWG
duvard.
m TOTTOBETAOTE TN OTEYAVOTTOINON.
Mpooégte T Béon (Eikéva [4)!
Eikéva [Bl:

m [MatAoTe TO TTAAKTPO ATTACPA-
Niong kail B€aTe TO OTPEPOUEVO j
Bpaxiova atn B¢on 4.

m TOTTOBETACTE TNV KPEATOUNXAVH
TTAvw OTO PnNXaviouo Kivnong.

MpooégTte Tn B€0N TOU CUVEECHOU PE TO
HNXavIouo6 Kivnong. & TTEPITITWAON TTOU
xpeladetal, yupioTe Aiyo 10 auvdeapo. I
auTo dev emTPETTETAI O BIOWTOG OAKTUAIOG
va gival o@ixTa Bidwpuévog!

m [upioTe TNV KpeaTopnyxavr) eVvavTia aTn
POpPd TwV JEIKTWYV TOU POAOYIOU.

m MMéaTe T0 poxAG ao@AAIoNG TTPOG TA
KATW.

m Twpa o@ifte KAAG T0 BIOWTS BAKTUAIO.

m ToTToBeTAOTE TTAVW TO BOYXEIO TTAPWONG.

m ToTroBeTACTE éva UTTOA 1) €va TTIATO KATW
Q116 TO GvoIyua £§000U.

m BdATe 10 @Ig oV TTpida.

m OE0TE TOV TTEPIOTPEPONEVO OIAKOTITN OTN
BoBuida 7 (4).

m BdATe Ta Tpog eregepyaaia Tpo@Ipa péca
aTo doxeio TTAApwong. lMNa 1o oTTPpWEIPo
XPNOIMOTTOIEITE TO £§APTNHA WONONG.

Mpoooxn!

Mnv eTTe€epyadeaTe KOKAAQ.

ZupBouAn: MepdoTe 1O TAPTAP OUO POPES

OTNV KPEATOUNXAVH.

EAANVIKG el

MeTd TnV gpyacia

m ATTEVEPYOTTOINOTE T OUOKEUN OTOV TTEPI-
OTPEPOUEVO DIAKOTITN.

B 2NKWOTE TTPOG TA TTAVW TO JOXAO
ac@daAiong.

m [UpiOTE TNV KPEQTOPNYXAVH] TTPOG TN
POPA TWV JEIKTWYV TOU poAoyioU Kal
aAQAIPEDTE TNV.

m KaBapioTe Tnv KpeaTounxavr).

KaBapiopdg kal ppovrida

Mpoooxn!

Mn xpnoipotroicite OKANP& aTTOPPUTTAVTIKA.

O1 emQAVEIEG UTTOPET VA UTTOOTOUV (POOPEG.

H kpeaTtounyavi Kal Ta ETTINEPOUG ECAPTA-

paTa Ogv TTAEVOVTaI OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

m A\UoTe TO BIdWTO SAKTUNIO Kal aTToguvap-
MOAOyNOTE TO TTPOCAPTNHA.

m [MAéveTe TO ETIPEPOUG EEAPTAUATA OTO
XEP! KaI TO OKOUTTICETE TA APECWG.

E18i1kd e§apTipara

(S1aTiBevTal oTa €18IKA KOTOOTAPATA)
Mpoooxn!

ZuvapuoAoyeiTe Ta e€apTrAMATA TTAVTA
Xwpig paxaipr kai didrpnTo dioko. MpooéfTe
OAEG TIG TTPOAVAPEPOUEVES UTTODEIEEIS TTOU
aPOoPOUV TIG evOTNTEG «I1a TNV ACPAAEIG
oagy, «Metd Tnv gpyacia» i «Kabapiopdg
Kal pPOVTIOa».

MpoodpTnua EKXUMWTN

yla TO oTUWIPO TT.X. aTTé poupa, VIOPATEG,
pAAQ, axAadia, kuvoppoda (BpaoTe Ta
KUvOppoda TTpIv aTTd TO TTPECAPICHA

1 Wwpa). O PPOUTOTTOATOG TTOU ECEPXETAI
givar 1Id1aitepa KAatdAANAog yia Tnv Trapa-
OKEUN HOapUEAGDOG.

Ekéva [H:

m [MpoeToipooia OTTWG TTEPIYPAPETAI OTO
TTPOCAPTNNA KpeaTounxavig. MNpooéfTe
TQ ATTAPAITNTA ETTIPEPOUG ECOPTANATO
KOl TN O€Ipd KATA T OUVOPUOAGYNON Tou
TTPOCAPTHNATOG ATTOXUMWTA GPOUTWV.

m /AUOTE TTpWTa TN Bida aTepéwang 1600,
WOTE N TTOATWANG PAda va UTTopEi va
€€ENBEI akOpa uypa.
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m MeTd puBpioTe Tn Bida oTepéwaong €101,
WOTE va €GEPXETAI N TTOATWONG pAla pE
TNV €mMOuuNTH Uypaaia.

m BdATe Ta Tpog emmeepyaaia TpoQIpa péoa
oTo doxeio TTANpwong. MNa 1o oTTpwéIno
XPNOIUOTIOIEITE TO EAPTNUA WONONG.

m OE0TE TOV TTEPIOTPEPONEVO OIAKOTITN OTN
BaBuida 7 (4).

MpoocdpTnua kopvé

yia mn diauoépewan {UUNG UTTIOKOTWY i
¢uung TdpTag.

Eikéva [E:

m [MpoeToipyacia 6TTwG TTEPIYPAPETAI OTO
TTPOCAPTNHA KpeaTounxavng. MNpooétTe
TA ATTAPAITNTA EEXWPIOTA EEAPTAMATA
Kal TN g€1pd KaTd Tn OUVaPUOAdYNon Tou
TIPOCOPTHHATOG KOPVE.

m BdAte Tnv mpog emmegepyaaia uun péoa
oTo doxeio TTAApwong. lNa 10 oTTPWEIKo
XPNOIYOTTOIEITE TO €EAPTNHA WONONG.

m OE0TE TOV TTEPIOTPEPONEVO OIAKOTITN
avaAoya Pe TN OUVEKTIKOTNTA TNG CUPNG
oTn Babuida 4 (2) n 5 (3).

m AQaipéaTe TNV £€epXOPEVN, OIANOPPW-
Mévn CUun Pe pia oavida koudivag. M’
QUTO OTTEVEPYOTTOINOTE CUVTOUA TNV
KouZivopunxavr, €av n C0un eg€pxeTal
TTOAU ypriyopa.

MpoocdpTnua TPpIYPipATOG

yla TO TPIYINO apuyddAwy, Kapudiwy Kal
&npou ywpiou.

Mpoooxn!

EmegepyaleaTe Ta kapudia kal Ta aplydaia
poOvo ENpa Kal o€ PIKPEG TTOOOTNTEG!
Eikéva [€:

m [1pogToIpaTia OTTWG TTEPIYPAPETAI OTO
TTPOCAPTNHA KpeaTounxavrg. MNpooégTe
TA ATTAPAITNTA ETTIHEPOUG EEAPTAUATA
Kal TN o€1pd KAté Tn cuvappoAdynon Tou
TIPOCOPTAHATOG TPIYIHATOG.

m BdATe Ta Tpog eregepyaaia Tpd@Ipa péCa
aTo doxeio TTAApwong. MNa 10 oTTPWEIKO
XPNOIMOTIOIEITE TO €EAPTNUA WONONG.

m O£0TE TOV TTEPICTPEPOPEVO DIAKOTITN
avaAoya pe Tn OKANPOTNTA TOU TPOPiou
oTtn Babuida 3 (2) R 4 (3).

Alatnpoupe 1o SIKaiwPa aAAaywyv.
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Tlrkce tr

Kendi guivenliginiz igin

Bu aksesuar, MUMS.... mutfak robotu igin kullanilabilir.

MUMS.... mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar, ¢ig ve pismis et, jambon, kiimes hayvanlari eti ve balik
dogramak ve karigtirarak iglemek icin uygundur. Baska cisimlerin
veya maddelerin islenmesi igin kullanilmamaldir. Uretici tarafindan
izin verilmis aksesuarlarin kullaniimasi halinde,

baska uygulamalar da mUmkundur.

Bu cihaz igin guvenlik bilgi ve uyarilari

A\ Yaralanma tehlikesi!

Malzeme doldurma agzina elinizi sokmayiniz, malzeme ilave etmek
icin veya iceri itmek igin tikaci kullaniniz.

Et kiyma makinesini sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz/
cikariniz.

A\ Onemli!

Et kiyma makinesini sadece bildirilmis olan ¢alisma pozisyonunda
kullaniniz.

Et kiyma makinesini sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.
Et kiyma makinesini sadece bildirilmis olan ¢alisma pozisyonunda
kullaniniz

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Genel Bakis Asin yuklenmeye karsi
Litfen resimli sayfalari aginiz. koruma
Resim LY: Et kiyma makinesinin bir agiri yiiklenmesi
1 Kiyma makinesinin 6n takimi durumunda cihazinizin fazla zarar gérme-
a Montaj bilezigi sini 6nlemek igin, kavrama Unitesinde bir
b Delikli disk ¢entik (zaruri kirilma yeri) 6ngorulmustir.
(delik capi 4,5 mm) Asin bir yiklenme s6z konusu oldugunda,
¢ Bigcak kavrama Unitesi bu ¢entidin bulundugu
d Kavrama uniteli helezon yerden kirilir. Fakat bu kavrama pargasi
e Kilitteme kolu kolayca yenilenebilir.
f Conta Yeni bir kavrama Unitesini yetkili servis
2 Malzeme doldurma kabi Uzerinden alabilirsiniz.
3 Tikag m Helezondaki sabitieme civatasini sékiip
Ozel aksesuar cikariniz.
4 Meyve suyu sikma On seti m Kavrama parcasini degistiriniz.
5 Sikma hamur (tulumba) takimi m Sabitleme civatasini sikica vidalayiniz.
6 Rendeleme 6n linitesi
7 Delikli disk

(delik gapt 3 mm ve 6 mm)
Resim [&: Calisma pozisyonu
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Kullanim

Et kiyma makinesini ilk kez kullanmadan
once iyice temizleyiniz, bakiniz "Temizleme
ve koruma”.

Onemli bilgi

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar igin gecerlidir.
4 kademeli doner salterli cihazlar igin
gecerli degerler, bu degerlerin ardindan
parantez i¢inde belirtilmistir.

m Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gOsterilen siraya gére monte ediniz
Vida disli bilezigi cok fazla sikmayiniz.

m Contayi takiniz. Konuma dikkat ediniz
(Resim [4)!

Resim [

m Kilit sistemini agma tusuna j
4 pozisyonuna aliniz.

m Et kiyma makinesini tahrige
(motora) takiniz.
Kavrama iinitesinin tahrige olan konu-
muna dikkat ediniz. Gerekirse kavrama
disli bilezik siki sabitlenmemig olmalidir!

m Et kiyma makinesini saat donus yéninin
tersine geviriniz.

m Kilitteme kolunu asagi bastiriniz.

m Simdi vida disli halkayi sikica vidalayiniz.

m Kiyma ¢ikisg deliginin altina ganak veya
tabak koyunuz.

m Elektrik figini prize takiniz.

m Doner salteri kademe 7 (4) konumuna
ayarlayiniz.
doldurunuz. Malzemeleri igeri itmek icin
sadece tikaci kullaniniz.

Dikkat!

Cihazda kemik iglemeyiniz.

Yararh bilgi: Cig yenilen baharatl kiymayi

(Resim IN).

basiniz ve ¢evirme kolunu

Unitesini biraz ¢eviriniz. Bunun igin vida
m Doldurma kabini takiniz.
m islenecek besinleri doldurma deligine
(tatar) iki kez gekiniz.

40

Calisma sona erdikten sonra

m Cihazi doner salter Uzerinden kapatiniz.

m Kilitteme kolunu yukari kaldiriniz.

m Et kiyma makinesini saatin ¢alisma
yoéniinde geviriniz ve cihazdan gikariniz.

m Et kiyma makinesini temizleyiniz.

Temizlik ve bakim

Dikkat!

Asindirici temizlik malzemeleri
kullanmayiniz. Ylzeyler zarar gorebilir. Et
kiyma makinesi ve munferit parcalar bulasik
makinesinde yikanmaya elverigli degildir.

m Vida digli bilezigi ¢6ziinuz ve 6n takimi
pargalarina ayiriniz.

m Parcalarin her birini elde yikayiniz ve
hemen kurulayiniz.

Ozel aksesuar
(Yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Dikkat!

Aksesuar pargalarini daima bigaksiz ve
delikli disksiz birbirine monte ediniz. Daha
once anilmis olan "Kendi guvenliginiz igin",
"Calismadan sonra“ veya "Temizlik ve
koruma“ ile ilgili tim bilgi ve uyarilara dikkat
ediniz.

Meyve suyu sikma on seti

Ornegin bégirtlen, domates, elma, armut,
kusburnu (kusburnu sikilmadan énce 1 saat
kaynatiimalidir) suyu sikmak icin kullanilir.
Sikma sonucunda elde edilen meyve
tortusu veya ezmesi, 6zellikle recel yapmak
icin cok uygundur.

Resim [3:

m Et kiyma makinesinin 6n takimi bolu-
miinde acgiklanan hazirlik galismalarini
yuratiniz. Gerekli yedek pargalara ve
meyve suyu sikma 6n Unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

m Tortunun daha nemli sekilde akabilmesi
icin, 6nce montaj bilezidini mimkan
oldugu kadar ¢6zliniz.

m Sonra, tortunun istenilen nemlilikte
cikabilmesi igin montaj bilezigini
ayarlayiniz.



Tlrkce

m islenecek besinleri doldurma deligine
doldurunuz. Malzemeleri igeri itmek icin
sadece tikaci kullaniniz.

m Doner salteri kademe 7 (4) konumuna
ayarlayiniz.

Sikma hamur (tulumba) takimi
Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil
verebilmek igindir.

Resim [@:

m Et kiyma makinesinin 6n takimi bolu-
munde agiklanan hazirlik galismalarini
yurutinuz. Gerekli yedek parcalara ve
sikma hamur (tulumba) 6n setinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

m islenecek hamuru doldurma kabina
doldurunuz. Malzemeleri igeri itmek igin
sadece tikaci kullaniniz.

m Doner salteri, hamur kivamina gére 4 (2)
veya 5 (3) kademesine ayarlayiniz.

m Disari ¢ikan, sekil verilmis hamuru uygun
bir tepsi Uzerine aliniz. Bu esnada eger
hamur ¢ok ¢ikarsa, mutfak robotunu kisa
bir stire kapatiniz.

Rendeleme o6n lnitesi

Badem, findik ve kurutulmus ekmek veya
kiiguk kahvalti ekmegi rendelemek icin
kullanilr.

Dikkat!

Findiklari ve bademleri sadece kuru ve az
miktarda igleyiniz!

Resim [€:

m Et kiyma makinesinin 6n takimi bolu-
minde aciklanan hazirlik galismalarini
yurutinuz. Gerekli yedek parcalara
ve rendeleme 6n Unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

m islenecek besinleri doldurma deligine
doldurunuz. Malzemeleri igeri itmek igin
sadece tikaci kullaniniz.

m Doner salteri, besinin sertligine gére 3 (2)
veya 4 (3) kademesine ayarlayiniz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.

tr
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uk YKpaiHcbka

Ona Bawoi 6e3neku

Lle npunagasa npusHadeHe onsa KyxoHHoro komGanHy MUMS...
[oTpumyinTech IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyarauii KyXOHHOro kombanHy
MUMS...

Lle npunagasa npugatHe ona nogpibHeHHs Ta nepemilyBaHHSA CUPOro
Ta BigBapeHoro m’sica, cana, ntuui i pubun. He BukopucToByBaTtn Ans
nepepobKu iHWNX NpegMETiB Y PEHOBUH. 3a YMOBM BUKOPUCTAHHS
A03BONEHNX BUPOOHMKOM A0AATKOBUX AeTanen MOXIIMBI TakoX iHLLi
BMON 3aCTOCYBaHHS.

Bka3iBKM 3 TexHiku 6e3nekn ansa uboro npunaay

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

He onyckaTtu pykn 0o 3aBaHTa)KyBarnbHOI FOPIOBUHM, AN
NiJLWTOBXYBaHHS 3aBXaN BUKOPUCTOBYBATU LLTOBXaM.

M’acopybKy MOXHa BCTaHOBMOBATW/3HIMATK TiNbKWU MiCNSA 3yMUHKA
npvBoAay.

A\ Baxnueo!

M’sacopybKy MOXXHa BUKOPUCTOBYBATM TiflbKU B 3a3HA4YEHOMY
pO60OYOMY NMOMNOXKEHHI.

M’sacopybKy MOXXHa BUKOPUCTOBYBATM TiflbKU B MOBHICTHO 3ibpaHoMy
cTaHi. Hacagky-m'acopy6ky 3abopoHeHo 36upat Ha OCHOBHOMY
onouii.

Ctucnum ornsp 3axucT Big
PO3ropHiTb CTOPIHKM 3 MasitoHKamu. nepeBaHTaXeHHA
ManioHok EY: LLlo6 nonepeanTy 3HauHi NOLLKOIKEHHS
1 Hacapka-m’sicopybka BaLLIOro Npunagy B pasi nepeBaHTaXEHHS
a HapisHe kinbue M’sicopybku, Ha 3axonntoBadi 3pobneHa
b TNMepdoposaHuin anck Haciuka (micue 3agaHoro 3rnomy). Y Bunagky
(miametp oTtBOpIB 4,5 MM) nepeBaHTaXKeHHs 3ax0onsoBay JlaMaeTbCA
¢ Hix B LboMy Micui. OgHak 3axonntoBay MOXHa
d LlHek i3 3axonnioBayem 1erko 3amiHuUTL.
e CronopHuin Baxinb HoBuin 3axonntoBay MoXHa npuabdaTtu
f YuwinbHioBay B cry>0i cepsicy.
2 3aBaHTaxyBanbHa 4awa m  BigkpyTUTK KpINUMbHWIA TBUHT Ha LWHeL.
3 LWroexay m  3amiHUTK 3axonniosau.
CneuianbHe npunaans m  MiuHO 3aKpyTUTUN KPINUIBbHUIN FBUHT.

4 Hacapka-npec ans GpykKTiB
5 Hacagka gnsa wnpuuboBaHOro neYyMBa
6 Hacapka-tepTtka
7 TepdopoBaHi AUCKU
(niameTp oTBOpPIB 3 Ta 6 MM)

MantoHok [E: po6oye nonoxeHHs
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YnpaBniHHA

Mepen nepLUMM BUKOPUCTaAHHAM M’AcOpyOKy
cnig, peTenbHO NoYMCTUTK, AMB. «OYULLEHHS
i gornsaay.

BaxnuBa BkasiBka

PekomeHOoBaHi B Ui iHCTPYKLT 3 BUKO-
PUCTaHHS OPIEHTOBHI 3HAa4YeHHs pobo4ol
LUBMAKOCTI 3a3HaYeHi aAnsi npunagis 3
7-CTyniH4YaCTMM MOBOPOTHVM NEPEMUKAYEM.
3HaveHHs AN npunagis 3 4-cTyniH4acTum
NMOBOPOTHUM NMepeMuKadeM HaBeaeHi Nopsig

B AYyXKax.
m 3ibpaTn Hacagky-m'sicopy6Ky B nokasa-
yBary Ha npaBuribHe po3TallyBaHHA

(mantoHok [@)!

POTHWI BaXinb Yy NOMOXeHHS 4. j
m  BcraHoBuTM M’'sicopy©Oky Ha

NMOBEpHyTM 3axonnioBay. [Ins uboro

Hapi3He KifbLie He MOBUHHO ByTu Tyro

OnycTuT CTOMOPHWIA BaXinb.

Tenep Tyro 3aTarHyTV Hapi3He Kinbue.

BcTaBuTu WTencenbHy BUNKY B PO3ETKY.
m [loBEpHYTM MOBOPOTHMI NEepemumKad y

MiALUTOBXYBaHHS BUKOPUCTOBYITE
LUTOBXaY.

HoMy nopsaaky (MantoHok [).
m He 3ataryBaTtu Hapi3He Kinbue 40 yrnopy.
m BcraBuTun ywinbHioBay. 3BepHyTU
MarntoHok [3]:
m HaTucHyTV KHOMKy po36roKy-
BaHHHA Ta NepeBecTn NoBo-
npuBig. 3BepHYTH yBary Ha npaBuinbHe
po3TallyBaHHA 3axonsoBaya
BiAHOCHO npuBoAy. 3a NoTpedu Tpoxu
3ararHyTe!
m [loBepHyT! M’ACOPYGKY MPOTN rOANHHU-
KOBOI CTPINKu.
BcTaHOBMTY 3aBaHTaXXyBamnbHy Yally.
MocTaBuTy Mig BUNYCKHUIA OTBIP MUCKY
uYn Tapinky.
MONOXEHHS 7 (4).
m  3aBaHTaXWTW NPOAYKTU ANs NepepodKm
[0 3aBaHTaxXyBarnbHoi Yawi. [ins

YKpaiHcbka uk

YBara!
He nepepobnaTu KicTku.

Mopapa: apL TapTap nponyckaTy ABidi.

Micna po6oTtun

m  BumkHYTV Npyvnag 3a gonomMoroto noso-
POTHOrO NepemMukaya.

m [ligHATX CTONOPHWI BaXirb.

m [loBepHyTu M’Acopybky 3a roAMHHU-
KOBOHI CTPINKOIO Ta 3HATU il.

m  Ounctntn m’scopyoky.

UuweHHsa Ta gornsaa

A\ Ygara!

He 3acTocoByinTe Hisiknx abpasmBHUX
3acobiB 4N YnLeHHS. Ha noBepxHsx
MOXYTb BUHUKHYTU NOLLKOAXeHHS. M’'sico-
pybky Ta okpemi feTani He MoXHa MUTK

B NOCYAOMUMNHIA MaLLVHI.

m  BigkpyTuTu HapisHe kinbLe Ta posibpaTu
Hacaaky.

m  Okpewmi feTani npomMnT Bpy4yHy Ta
ofpasy X BUTEPTM HaCyXo.

CneuianbHe npunagana

(MoxHa npyabaTtu y cnevianisoBaHnx
MarasuHax)

YBara!

Mpunapas 3aexam 36upatn 6e3 Hoxa

i nepdoposaHoro gucka. [lorpumysaTucs
BCiX BKa3iBOK, HaBeeHMX BULLE B po3ainax
«[ns Bawoi 6e3nekn», «llicnsa poboTtn» abo
«OunLeHHs | gornagy.

Hacapka-npec ana dpykriB

[ns BMYaBMNOBaHHs, HaNpvknaa, arig,
ToMmaTiB, S0MyK, rpyLy, WANWWHK (NNoau
LUMMNLUWHK Nepea BUYaBntoBaHHAM NpoBa-
pvTV BNpogoex 1 roguHmn). OTprMaHuin
dpyKTOBUIA MyC 0CO6nMMBO Aobpe niaxoauTb
NS NPUroTyBaHHsI BAPEHHS.
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uk

YKpaiHcbka

MantoHok [3:

[igrotoBka Taka cama, ik onncaHo ans
Hacagkun-m’sicopybku. 3BepHyTH yBary
Ha HeoOXigHi okpeMi aeTani i nopsaoK
CKNafaHHs Hacagku-npeca ans pykTis.
CroyaTky BiAKPYTUTU KPIMUITbHUIA TBUHT
HacCTiNbKK, Wo6 BUYaBKM MOIMX BUTIKaTK
LLie BONOrMMM.

[MoTim BigperyntoBaTi KPINUAbHUIA TBUHT
Tak, o6 BUYaBKM MOIMM BUTIKATK

3 GakaHMM CTyrneHeM BOSOrocTi.
3aBaHTaXuUTN NPOAYKTU AN Nepepodku
[0 3aBaHTaxyBarnbHoil Yawi. [ns
NiAWTOBXYBaHHSA BUKOPUCTOBYINTE
LUTOBXaY.

MoBepHYTM NOBOPOTHUIA NEpemMumKad y
NONOXEHHs 7 (4).

Hacapka gnsa wnpuuboBaHoOro
nedynea

[nsa dbopmyBaHH4 TicTa AN neyvsa
abo nicoyHoro TicTa.

MantioHok [d:

44

MigrotoBka Taka cama, ik onncaHo ans
Hacagkun-m’sicopybku. 3BepHyTH yBary Ha
HeoOXiaHi okpeMi aetani i nopsaokK ckna-
[aHHA Hacaaku Ansi WNpULbOBaHOMo
neyvea.

3aBaHTaXuUTW TICTO AN Nepepobku

[0 3aBaHTaxXyBarnbHoi YaLi. [ins
NiaLWTOBXYBaHHSA BUKOPUCTOBYINTE
LUTOBXaY.

BcTaHoBMTM MOBOPOTHMI NepemumKad
3aneXHo Bif, KOHCUCTEHLT TicTa B nosio-
XeHHs 4 (2) abo 5 (3).

CdopmoBaHe TiCTO, Lo BUXOAUTD i3
npunagy, BUKnagaty Ha KyXOHHIN AoLuL.
FAKLLO TICTO BUXOAUTb 3aHAATO LUBUAKO,
HeHaJoBro BUMMUKATU Npunaga.

Hacapgka-tepTtka
[na HaTupaHHa Murganto, ropixie, Cyxoro
xniba Ta 6yno4ok.

YBara!
lopixun Ta murgans nepepobnsaTy nuwe
B CyXOMY BUMMAI i B HEBENUKIN KiNbKOCTI!

MantoHok [€:

m [ligroToBka Taka cama, sik onMcaHo Ans
Hacagku-m’sacopybku. 3BepHyTn yBary
Ha HeoOXigHi okpeMmi aeTani i nopsaok
CKnagaHHsl Hacagku-TepTKu.

= 3aBaHTaXvTu NPOAYKTW AN nepepobku
00 3aBaHTaxyBarbHOI Yawi. [ns
NigLTOBXYBaHHSA BUKOPUCTOBYNTE
LUTOBXau.

m  BcTaHoBMTM NOBOPOTHWI NepemmKay
3anexHo Big TBEPAOCTi NPOAYKTY B
nonoxeHHa 3 (2) abo 4 (3).

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS! 3MiH.



Pycckui ru

[Ons Bawen 6e3onacHocTH

[aHHas NpuHaaneXHOCTb NpeaHa3HavYeHa Ans KYXOHHOro kombanHa
MUMS..... BeinonHante ykasaHus, NpMBEAEHHbIE B MHCTPYKLUN MO
3KCnnyatauum KyxoHHoro kombanHa MUMS.....

[aHHasa npuHagnexHocTb npegHasHavyeHa ansa nsMerns4eHns u
nepemeLLnBaHns CbIpOro U BapeHoro Msca, cana, NTuubl U pbibbl.
He ncnonb3oBatb Ans nepepaboTku Apyrnx npeameToB nnm
BeLecTB. [1py ncnonb3oBaHUK paspeLLeHHbIX NPon3BoanTenem
NpUHa4IeXHOCTEN BO3MOXHbI ApYyr1e BapuaHTbl NPUMEHEHUS.

YKa3saHuA no TexHuKe 6e3o0nacHoOCTM AnsA AaHHOro
npubopa

/\ He ucknroyeHa onacHOCTbL TpaBMUpoBaHus!

He onyckKaTb pykn B 3arpy30qu||7| CTBOJ1, And nogTtalJikuBaHUA Bcerga
MCNONb30BaATb TOJIKATEINb.

MﬂCOpy6Ky MOXXHO yCTaHaBInMBaTb UM CHUMATb TOJ1bKO Mocrne
OCTaHOBKM npmeBoaa.

A\ BaxHo!

Mscopy6Ky MOXXHO MCNOMbL30BaTh TONMbKO B YKa3aHHOM pabodem
nonoxeHun. Mscopybky MOXHO UCMONb30BaTh TOMBKO B MOSTHOCTBLIO
cobpaHHOM Buae. Hu B koem criydae He cobupaTb NpUCTaBKy-
MSACOPYOKYy Ha OCHOBHOM 6r1oKe.

O630p 3awumTa oT neperpysKkm
OTkpownTe, noxanymncra, CTpaHuLbl YUTtobbl NpeaoTBpaTUTb 3HAYUTENbHbIE

C PUCYHKaMW. nospexzaeHns Bawero npnbopa Bo Bpemsi
PucyHok IX: neperpysku msicopybku, 3axsaTt cHabeH

Hace4kow (3agaHHOe MEeCTO CriomMa).

B cnyyae neperpysku 3axBat floMmaeTcs

B 9TOM MecTe. 3axBaT, 0OjHaKo, MOXHO Ierko
3aMEHUTb.

HoBbI 3axBaT MOXHO NprobpecTn B

1 Hacapka-msicopy6ka
a KonbLo ¢ pe3bbori
b ®opmoBOYHbIN OUCK
(amameTp otBepcTua 4,5 MM)

¢ Hox X
cepBUCHO cnyxoe.
d LUHek c 3axBaTom P Y )
e DukcupytoLWii pblyar m  OTBUHTUTE KPENEeXHbI BUHT Ha LUHEKE.
f YnnoTHuTens m 3ameHuTe 3axear.
2 3arpy30uHblil NOTOK m  3aBUHTUTE [0 OTKa3a KpenexHbI BUHT.

3 TonkaTtenb

CneuuanbHble NPUHAANEeXHOCTH
4 Hacapka-npecc Ansa omkMma coka
5 Hacapgka-1abroH Ans BbINevku
6 Hacapgka-tepka
7 ®PopMOBOYHbLIE AUCKU
(anametp otBepcTMa 3 MM 1 6 MM)

PucyHok [E: Pabouee nonoxeHune
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ru Pycckuit

Jkcnnyarauus

lMepen nepBbIM NCNOMNb30BaHNEM MSACO-
py6Ky cnegyeT TLatensbHO NOYUCTUTD, CM.
«Yuctka n yxon».

BaxHas nHdopmauums

PekomeHOoBaHHbIE B JAHHOW MHCTPYKLMK MO
3KCMslyaTaummn ycTaHOBKM paboyeri cKopocTu
yKasaHbl Ans nprubopoB C MOBOPOTHLIM
BbIKStO4aTENnemM Ha 7 CKOPOCTEN. YCTaHOBKM
Ansi N(pyGOopPOB C MOBOPOTHLIM BbIKMO4a-
Tenem Ha 4 CKOpOCTU NpUBEAEHbI PSAOM B
ckobkax.

m CobGupalite Hacagky-MsicopyOKky B

yKa3aHHOW NnocrneaoBaTenbHOCTU

(pucyHok [N).

m He 3atarneaiite KonbLO C pe3bboi
CINULLIKOM TYTO.

m Bcrasbre ynnotHutens. Obpatute
BHVMMaHve Ha NpaBuIIbHOE pacrnorno-
xeHune (pucyHok [d)!

PucyHok [B]:

m HaxmuTe Ha KHOMKy pa3bnoku-

POBKM 1 NepeBeamTe NoBo- j
POTHbIN KPOHLUTEWNH B NOSO-
XeHve 4.

m YcraHoBMTE MSICOPYOKY Ha npvBoae.
O6paTuTb BHUMaHUE Ha NpaBUIlbHOe
pacnonoxeHue 3axBaTa Nno OTHO-
weHuto K npusopay. [Npn Heobxoau-
MOCTW HEMHOrO NoBepHUTe 3axear. [Ans
3TOrO KOMbLo C pe3b0oii He AOMKHO
ObITb 3aTAHYTO Tyro!

m [loBepHWTE MACOPYOKy NPOTMB 4acoBOM
CTpernku.

m  HaxmuTe BHU3 (PUKCMPYIOLLMIA pbiyar.

m Tenepb 3aTAHWTE TYro KOMbLO
C pe3bbon.

m YCTaHOBMTE 3arpy304HbIii JTOTOK.

m [logcraBbTe NoA BbIMyCKHOE OTBEPCTME
MWCKY UMK Taperiky.

m  BcTaButb BUIKy B po3eTky.

m [lepeBeamTe NOBOPOTHbLIN NEpeKmoya-
Tenb Ha CTyneHb 7 (4).

m [lonoxwTte npegHasHa4YeHHble Ans
nepepaboTkn NPOAYKTLI B 3arpy304HbIf
notok. [ins nogTankveaHUsi NPOaYyKTOB
Nonb3ynTech TONKaTenem.
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BHumaHue!
He nepepabaTbiBaTh KOCTW.

PekoMeHgaums: TapTap NponycTuTb Yepes
MSICOPYOKY ABaXabl.

Mo okoH4YaHuM paboThbl

m  Bbiknounts npmbop ¢ nomoLLpio noBo-
POTHOrO NepekrnoyaTens.

m  [logHumuTe BBEPX (PUKCUPYIOLLMIA pblyar.

m [loBepHuTte MsicopybKy no 4YacoBon
CTperkKe 1 CHUMUTE ee.

m [oynctute macopyoky.

Yuctka u yxon

/\ BHumanue!

He nonb3ayvitecb abpa3vBHBIMU YUCTALLMMU
cpencTteamu. MNoBepxHOCTL anekTponpubopa
MOXeET ObITb noBpexaeHa. Msicopy©oky u
oTAenbHble AeTanu HeMb3s MbITb B NOCY40-
MOEYHOWN MaLUUHe.

m  OTBUHTUTE KOMbLO C pe3bbon 1 pasde-
puTe Hacaaky.

m [lomoliTe oTaenbHbIe AeTanu BpyYHYo 1
BbITPUTE MX CPa3y e HaCyXxo.

CneumnanbHble
NPUHaANEeXHOCTH

(MmetoTCA B cneunanvaMpoBaHHbIX
mMarasuHax)

BHumaHue!

CobuparitTe npuHagnexHocTu Bcerga 6e3
HOXa 1 (POPMOBOYHOro Ancka. Cobnto-
OaliTe BCe BblLLIENPUBEOEHHbIE YKa3aHUS
B pasgenax «[ns Bawen 6e3onacHoCTuy,
«Mocne paboTbl» 1 «4Ynctka n yxoa».

Hacagka-npecc Ansa omkuma coka
npegHa3HaveHa Ans oTxXuma coka,
Hanpumep, 13 Arod, TOMaToB, A6MOK, rpyLu,
NroJoB LUMMNOBHUKA (Nepes OTXXMMOM CoKa
13 NNoAOB LWMMOBHUKA UX CneayeT noBaputb
B TeyeHue 1 yaca). MonyyeHHbI (OPYKTOBbIN
MyCC 0COBEHHO XOPOLLO NoAXoAUT Ans
NpUroToBNeHUs NoBuana.



PucyHok d

MoaroToBka k paboTe NPOBOAMTCS TaK
Xe, Kak OnMcaHo Ansi HacaaKu-Msico-

py6ku. Mpu cGopke Hacaaku-npecca Ans

OoTXMMa coka obpatute BHUMaHne Ha
HeobxoanMmble OTAerNbHbIE AeTanu 1 Ha
nocrnefoBaTeflbHOCTb COOPKM.
CHavana KpenexHbl BUHT cnegyet
BbIKPYTUTb HACTOMBKO, YTOObI BEPKMMKM
MOITIN CTeKaTb eLle BRaXHbIMU.

3aTem KkpenexHbI BUHT creayer ycTa-
HOBWTb TaknuM obpasom, 4Tobbl copep-
»aHue Bnarv B nory4yaembix BbKUMKaX
oTBevano Bawwum tpeboBaHusim.
MonoxuTte NpegHa3HaveHHbIe Ans
nepepaboTkn NPOAYKTbI B 3arpy304HbIf
notok. [ins noaTankvMeaHWsA NpoayKToB
Nonb3yWTeck TornKaTenem.

MepeseanTe NOBOPOTHbLIN Nepeknioya-
Tenb Ha CTyneHb 7 (4).

Hacapka-uabnoH onsa Bbinevku
npegHasHadeHa ans popmoBaHus Tecta
ana nedeHbsA Unm neco4vHoro Tecrta.

PucyHok [d

MogroToBka k paboTe NpoBOAUTCS Tak
Xe, KaK OnuMcaHo Ansi HacagKn-Msco-
py©6ku. MNMpu cbopke Hacaaku-abnoHa
AN BbINevkn obpaTnte BHUMaHUe Ha
HeobxoaMMmble oTAenbHblE AeTanu 1 Ha
nocrnefoBaTtenbHOCTb COOpKU.
MonoxuTe npegHasHavYeHHoe aAns
nepepaboTKM TECTO B 3arpy304HbIii
noTtok. [ins noaTankMBaHWs NpoayKToB
Nonb3yNTeCh TOMKaTenem.

YcTaHoBWTE NMOBOPOTHbLIV NEepekntoya-
Tenb B 3aBYCUMOCTU OT KOHCUCTEHLIMM
TecTa Ha 4-10 (2) unu 5-10 (3) cTyneHb.
BblknagbiBanTe Bbixogsdwiee chopmo-
BaHHOE TECTO Ha KyXOHHYH Aocky. Ecnn
TECTO BbIXOAWT CIIULLKOM ObICTPO, TO
KYXOHHbI kombaliH cneyeTt Ha Heko-
TOpOEe BpeEMS BbIKIMOUUTD.

Pycckui ru

Hacapgka-tepka
npefHasHayeHa as1s UsMensieHns MuHaans,
opexoB, cyxoro xrneba nnu dynodex.

BHumaHue!

3a ogvH pa3 MoXxHo nepepabaTtbiBaTh NMLb
HeborbLLIOoe KONMMYecTBO MUHAANsA Unm
OPEXOB 1 TOSMLKO B CyXOM Buae!

PucyHok [d

m [logrotoBka k paboTe NpoBOAMTCA TaK
e, KaK OnuncaHo A1s1 HacaaKu-Msico-
py6ku. Mpu cbopke Hacaaku-Tepku
obpartute BHUMaHWe Ha Heobxoanmble
oTaenbHble AeTanu 1 Ha nocrnenosa-
TENbHOCTb COOPKU.

m [onoxwuTte npegHasHayeHHble Ans
nepepaboTK/ NPOAYKTbI B 3arpy304HbIN
notok. [inst noaTankneaHus NpoayKToB
nonb3ynTeCch TonKaTenem.

m YCTaHOBMWTE NMOBOPOTHEIN NEpekIoya-
Tenb B 3aBUCUMOCTU OT CTENEHU TBEpP-
O0CTU NpoaykTa Ha 3-t0 (2) unu 4-to (3)
CTYNEeHb.

MpaBo Ha BHeCEHME U3MEHEHWI OCTaBsieM
3a cobon.
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kk Kasakwa

Kayincisaik wapanapbl

Byn kemexkwi kypan MUMS.... acynnik koMGanHbIHA apHarnfaH.
MUMS.... acyinik koMGaviHbIHbIH KOrAaHy Typaribl HyckaynblfbiH
CaKTaHbI3.

Byn kemekwwi Kypan engenMereH XXeHe eHAaenreH eTTi, eT MannapbiH,
TayblK €TiH XaHe 6anbIKTbl ycakTan Typay XaHe apanacTbipy YLUiH
apHanfaH. OHbl 6acka Hapcenepdi Hemece 3aTTapAbl eHaeY YLUiH
KongaHyra 6onmangbl. LUbiFapywbl TapanbiHaH KOngaHy YLiH pykcaT
eTinreH Kocarnkbl 6enwekTepiH kongaHraHaa 6acka kongany Typnepi
Ae MyMKiH 6onaabl.

Byn 6ynbiMFa apHanfaH Kayincisgik Hyckaynapbl

A\ XapakatTtaHy Kayni 6ap!

Ky/fbIWThl yCTaMaHbI3, OHIMAepai UTepy YLiH apKallaH UTepriwTi
KONAaHbIHbI3.

ETTapTKbIWTLI TEK XETEKTiIH 60C XypiC KyniHAE OpHAaTbIHbI3/
LWbIFapbIHbI3.

A\ MaHpbi3abl!

ETTapTKbIWTbI TEK KypacTbIpbIfiFaH XXYMbIC KyWiHAE KONAaHbIHbI3.
ETTapTKbIWTbI TEK TONbIFBIMEH XUHAKTanNfaH Kynae KongaHbiHbI3.
ETTapTKbIW KOHOBIPFLICHIH ellkallaH Herisri byrbimaa
>KMHaKTamMaHbI3.

XKannbi MaJliMeTTep AprIK XyYKTemengeH
BeTTiK xafblHaH >arbin allbiHbI3. Kopfay
I cyperi: ETTapTKbILUTLIH apThIK XYKTEnNyiHae
1 ETTapTKbilW KOHAbLIPFbICHI OylbIMbIHBI3AA ipipeK 3aKkbIMAaHbIN
a ComblH Oy3binybiH OonabipmMay YLiH KapMayLubiga
b CaHplnaynel anck apHavibl KyblC OpHanacTbIpbinfaH (apHanbl
(caHpinay gnametpi 4,5 mm) y3inim >xepi). ApTbIK )KYKTEME TYCKEH
¢ [blwak Xafganga kapMayLubl ocbl xepae 6eniHesi.
d Kapmaywbickl 6ap LiHek Ananga kapmayLublHbl OHal anMacTbipyFa
e bBexiTkiw niHTipek 6onagpl.
f Toirbi3gaTkbilL YKaHa kapmayLUbIHbI KIIMEHTTEpre Kbl3aMeT
2 TonTblpy Tabarbl KepceTy opTarblifbiHaH caTbin anyfa 6onaabl.
3 Wrepriw m Bekity BypaHaachiH LHekTeH Bypan
ApHanbl KababiKTap LWblFapbIHpI3.
4 LUbIpbIHTapPTKbIW KOHALIPFbICHI m KapmayLublHbl anmacTbIpbIHbI3.
5 ChbITbInFaH NeYeHbe KOHAbLIPFbIChI m bekiTy 6ypaHaacbkiH 6epik Oypan GekiTiHj3.

6 YKKiW KOHObIPFbICHI
7 CaHbinaynbl guckinep
(caHbinay gnameTpriepi 3 MM aHe 6 MM)

[E cyperTi: xyMbIC Kyiii
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KonpgaHny

ETTapTKbIWTLI anFaw peT KongaHy angpiHaa
Xakcblnan Tasanan anbiHbi3, ,Taszanay xaHe
KYTY“ TapaybIH OKbIHbI3.

MaHbI3Obl HYCKay

Byn konaaHy Typansl HyckaynbikTa 7
Kagamablk aHanmansl axblpaTtkbillbl 6ap
OyrbIMaapaarbl XXyYMbIC XblNgamabiFbl
6olibIHLLIA YCbIHbINATbIH LWamMarnbl MaHAep
KenTipinreH. 4 kagamablk anHanmMarnbl

axblpaTKplLbl 6ap OyrbiIMaap YLiH MaHAep

TUWiciHLIe apTTarbl XaKLwanapga 6epinreH.

m ETTapTKbILW KOHOBIPFLICHIH KEPCETiNreH
petTinikneH kypactbipy (I cyperTi).
CombIHAbI aca kaTTbl bypaMaHbi3.

m Tbifbl3OaTKbIWThI KOMbIHBI3. KyliHe Ha3ap
aynapbliHbI3 ([ cyperTi)!

Bl cyperi:

m Bocarty TynmeciH 6acein,
anHanmarnbl NiHTIpekTi 4-kynre j
KbIDKbITBIHbIS.

m ETTapTKbILWThI XXETEKKE EHri3iHI3.
XeTtekTeri kKapmayLbIHbIH KyWiHe Ha3ap
aypapblHbI3. KaxeT 6onca, kKapmayLUbiHbl
con anHanapblpbiHbI3. On yLWiH COMbIHAbI
kaTTbl Bypan GekiTney kepek!

m ETTapTKbIWTHI caFaT GaFbiThiHA KApChbl
OypaHbI3.

BekiTKill MIHTIPEKTi TOMEH UTEPIHI3.

ERgi combiHabl KaTThl BypaHbI3.

TonTbipy TabarblH OpHATbIHbI3.

Lbirapy caHbinaybl actbiHa Tabak Hemece
TOCTaraH KOMbIHbI3.

AllaHbl po3eTkaFa KOCbIHbI3.

= AVHanmanbl axblpaTKbIWThl 7-kagamra (4)
OpHaTbIHbI3.

m OHZeneTiH asblK-TyNiK eHiMAEpiH TONTbIPY
TabarblHa canbiHpI3. OHIMAepAi utepy
YLUIH UTEepPriWTi KONAaHbIHbI3.

Hasap ayaapbiHbI3!

CywnekTepai eHaeyre 6onmanabi.

KeHec: Tap-Tapabl ki peT Cyarinexjs.

Kasakwa kk

XyMbIcTaH KeliH

m ByiibiMAapl aiHanManb! axbipaTKbILL
apKblribl LUIPIHi3.

m BekiTKil MiHTIpeKTi XoFapbl KOTEpiHi3.

m ETTaptkbiWThl caFat 6arbiTbiMeH Gypan
anbin TacTaHpI3.

m ETTapTKbIWTLI Ta3anaHbI3.

Taszanay xaHe KyTy

Hazap ayaapbiHbI3!

Ewoip kblpa anaTbiH Taszanay Oy/bimaapbiH
KongaHbaHbI3. YcTinepain 6y3binbin KeTyiHe
anapybl MyMKiH. ETTapTkbIw neH 6enwekTi
bIAbIC-asiK Xyy MaluMHacbiHAa Taszanayfra
apHanvaraH.

m CombliHabl 60caThbin, KOHABIPFbIHbBI
LWbIFapbIn anbiHbI3.

m bernwekTi KonmeH wanbin, 6ipaeH
KEeNnTipiHi3.

ApHaubl XXabablKTap
(apHavibl AykeHaepae KormkeTimai)
Hazap ayaapbiHbI3!

KemekLwui kypan GenikTepiH apaabim
MbILLAKChI3 XX8HEe CaHblnayrnbl ONUCKICI3
XMHaKTaHbI3. ,Kayinciagik wapanapsl,
~KYMbICTaH KeniH® xxoHe ,Tazanay xaHe
KYTY" TapaynapblHaafbl Kofapblga
KenTipinreH 6apnblk Hyckaynapapl
OpbIHAAHbI3.

LUblpblHTapTKblLLl KOHAbLIPFbICbI
MblIcarbl, XXMAEKTEP, Kbl3aHak, anmMa, anMypT,
UTMYPbIHAbI Cbifyfa apHarFaH (MTMypbIHAbI
CbIfy anablHaa 1 carar iwiHae KanHaTbiHbI3).
Manga 6onraH xxemic-xnaek e3be acipece
MapMenaz xacan LblFapy YLUiH XaKCbl.

[3 cyperi:

m ETTapTKbIW KOHOBIPFBICHIHA apHarFaH
Hyckaynapabl cunatranfaHgan
JanbiHaaHbI3. LUbIpbIHTapTKbILL
KOHOBIPFBICBIH XMHAKTay OOMbIHLLIA KQXKETTi
GernLuekTep MeH PETTIMIKTi cakTaHbI3.

m AnabIMEH CbIfbIHAbI TOTNMENTIHAEN eTin
OekiTy OypaHAacbIiH allblHbI3.

m CoflaH KeniH CbifbIHAbI Kanaynbl
bIFanabinbIKNeH LWbiFaTbiHAAM eTin 6ekiTy
OypaHaacbiH OPHATbIHbI3.
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kk Kasakwa

m OHAEerneTiH asblk-TyNiK eHIMAEpPiH TONTbIPY
TabarblHa canblHbI3. OHIMaepai uTepy
YLUIH UTEPriLTi KONAaHbIHbI3.

= AViHanmanbl axblpaTKbIWThl 7-kagamra (4)
OpHaTbIHbI3.

CbITbINIFaH NeYyeHbe KOHAObIPFbICHI

neyveHbe YLUIH Kamblpabl HEMece AdMAeNreH

yrinmeni Kamblpbl YLLiH.

[ cyperi:

m ETTapTKbIW KOHAOBIPFBICHIHA apHarFaH
Hyckayrnapabl cunartTanfaHzan
nanbiHaaHpl3. ChITbINFaH NeveHbe
KOHOBIPFBICLIH XXMHaKTay 6oMbIHLLA
KaXKeTTi OernwekTep MeH PeTTiniKTi
CaKTaHbI3.

m OHZeneTiH Kamblipabl TONTLIPY TabarbiHa
canbiHbI3. ©OHiIMaepai uTepy yLUiH
UTEPriLTi KONAaHbIHbI3.

m AViHanmarbl aXblpaTKbILLTbI KaMbIp
KOHCUCTEHLMSACLIHA GannaHbICTbI
4-kapawvra (2) Hemece 5-kapamra (3)
OpHaTbIHbI3.

m [Manga 6onfFaH kamblpdbl acynnik
TakKTanmeH anbin TactaHpl3. Kamblp
TbIM XbINgaMm LUbIKKAH ke3fe acymnik
KOMOGanHAb! KbiCKa yaKbITKa eLLipiHi3.

YKKill KOHAbIPFbICHI
6apam, xxaHfak XaHe KenTipifireH HaH He
Gerke HaH YKKILUTEH eTKidyre apHanfaH.

Hasap ayaapbiHbi3!

YKaHfak neH 6agamabl Tek Kyprak xaHe

LafbliH Menwepnepae eHaeHis!

€ cyperi:

m ETTapTKbIW KOHABIPFbICHIHA apHarFaH
Hyckayrnapabl cunartranfanzan
OaviblHAaHbI3. YKKiLL KOHABIPFbICHIH
XXVHaKTay OOMbIHLLA KaXKeTTi Genwektep
MEH PETTINIKTI CakTaHbI3.

m OHAEerneTiH asblk-TyNiK eHIMAEpPiH TONTLIPY
TabarblHa canblHbI3. OHIMAepai uTepy
YLUIH UTEpPriLTi KoNAaHbIHbI3.

= AViHanmanbl aXblpaTKbILLUTbl aC OHIMIHIH
KaTTbiNbIFbIHA GannaHbICTbl 3-kagamra (2)
HeMece 4-kagamra (3) opHaTbIHbI3.

bisne esrepictep eHri3y KykbiFbl 6ap.
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JQ Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

* Expert tips & tricks for your appliance

e Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You 'll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001118300 (9804)












