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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.

m Unscrew fastening screw on the worm
gear.

m Replace driver.

m Tighten fastening screw.

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

e Locking lever

f Seal
2 Filler tray
3 Pusher
Optional accessories
4 Fruit press attachment
5 Viennese whirl attachment
6 Grater attachment
7 Perforated disc

(hole diameter 3 mm and 6 mm)
Figure I:
Operating position
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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).



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.

en
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Untuk keselamatan anda

Aksesori adalah sesuai untuk pemproses makanan MUMS ... .

Ikut Arahan penggunaan untuk pemproses makanan MUMS5 ... .
Peralatan ini adalah sesuai untuk pengisaran dan percampuran
daging, bakon, ayam dan ikan yang mentah atau telah dimasak. la
tidak boleh digunakan untuk memproses objek atau bahan yang lain.
Penggunaan lain boleh dilakukan sekiranya aksesori yang digunakan
telah diluluskan oleh pengeluar.

Arahan keselamatan untuk peralatan ini

A\ Risiko kecederaan

Jangan capai ke dalam tiub suap, sentiasa gunakan penolak untuk
menambah ramuan. Jangan tanggal/pasang pemotong dadu
sehingga pemacu telah berhenti sepenuhnya.

A\ Penting!

Guna pengisar pada kedudukan pengendalian tertentu sahaja.
Pengisar mestilah dipasang dengan sempurna sebelum digunakan.
Jangan pasang alat tambah pengisar pada unit asas.

Gambaran keseluruhan Perlindungan daripada beban
Sila lipat keluar halaman ilustrasi. lampau
Rajah LX: Untuk mengelakkan kerosakan teruk pada

peralatan anda sekiranya pengisar terbeban

lampau, pemacu mempunyai satu takut

b Cakera berlubang (pra-tetapan takat putus). Sekiranya beban
(diameter lubang 4.5 mm) lampau berlaku, pemacu akan rosak. Walau

Bilah bagaimanapun, pemacu ini boleh diganti

dengan mudah. Pemacu baru boleh didapati

daripada perkhidmatan pelanggan.

1 Alat tambah pengisar
a Gelang berulir

Gear ulir dengan pemacu

-0 Qoo

Tuil kekunci

Penutup m Buka skru pengikat pada gear ulir.
2 Dulang pengisi m Ganti pemacu.
3 Penolak m Ketatkan skru pengikat.

Aksesori pilihan

4 Alat tambah pemerah buah
5 Alat tambah pusar Vienna
6 Alat tambah pemarut
7 Cakera berlubang
(diameter lubang 3 mm dan 6 mm)

Rajah [E1:
Kedudukan pengendalian



Mengendalikan peralatan

Bersihkan pengisar dengan teliti sebelum
menggunakannya buat pertama kali, rujuk
“Pembersihan dan penjagaan”.

Maklumat penting

Dalam arahan penggunaan ini, nilai

rujukan yang dicadangkan bagi kelajuan
pengendalian adalah berdasarkan peralatan
dengan suis putar 7-tetapan. Untuk
peralatan dengan satu suis putar 4-tetapan,
anda boleh merujuk kepada nilai dalam
kurungan selepas nilai bagi suis putar
7-tetapan.

m Pasang alat tambah pengisar mengikut
susunan yang ditunjukkan (Rajah IY).
Jangan ketatkan gelang berulir
sepenuhnya.

m Sisipkan penutup Nota kedudukan
(Rajah [)!

Rajah [l

m Tekan butan Pelepas dan j
gerakkan lengan pengayun putar
ke kedudukan 4.
m Sambung pengisar ke pemacu.
Nota kedudukan pemacu (1d)
berdasarkan pacuan. Sekiranya perlu,
putar pemacu sedikit. Untuk melakukan
ini, gelang berulir hendaklah tidak diskru
dengan ketat.
Putar pengisar ke arah lawan jam.
Tekan tuil kekunci ke bawah.
Sekarang ketatkan gelang berulir.
Pasang dulang pengisi.
Letakkan mangkuk atau pinggan di
bawah pembukaan alur keluar.
Sisipkan palam sesalur.
Tetapkan suis putar pada tetapan 7 (4).
m Letak makanan yang hendak diproses ke
dalam dulang pengisi.
m  Guna penolak untuk menolak masuk
ramuan.

A\ Amaran!
jangan proses tulang.

Tip: Proses stik tarter dengan pengisar dua
kali.

ms

Selepas menggunakan peralatan

m Matikan peralatan dengan menggunakan
suis putar.

= Angkat tuil kekunci.

m Putar pengisar ke arah lawan jam dan
tanggalkannya.

m Bersihkan pengisar.

Pembersihan dan servis

Perhatian!
Jangan gunakan agen pembersih yang
melelas. Permukaan mungkin rosak.

Pengisar dan bahagian individu adalah
tidak sesuai bagi mesin pembasuh pinggan
mangkuk.

m Longgarkan gelang berulir dan
tanggalkan alat tambabh.

m Bilas bahagian individu dengan tangan
dan keringkan dengan segera.

Aksesori pilihan
(boleh didapati daripada wakil penjual)

/A Amaran!

Sentiasa pasang aksesori tanpa bilah dan
cakera berlubang. lkut semua arahan di
atas berkaitan “Untuk keselamatan anda”,
Selepas penggunaan” atau “Pembersihan
dan servis”.

Alat tambah pemerah buahan

bagi memerah, contohnya beri, tomato,
epal, pear, rosehip (masak rosehip selama

1 jam sebelum memerah). Pulpa buahan
yang tersari adalah sesuai terutamanya bagi
penghasilan jem.

Rajah [3:

m Penyediaan seperti yang diterangkan
bagi alat tambah pengisar. Nota
bahagian individu dan urutan yang
diperlukan ketika memasang alat tambah
pemerah.

m Petama longgarkan skru pengikat
sebanyak mungkin yang diperlukan bagi
membenarkan pulpa mengalir keluar
ketika ia masih lembap.



ms

m Kemudian laraskan skru pengikat
sehingga pulpa mengalir keluar bersama
lembapan yang diperlukan.

m Letak makanan yang hendak diproses
ke dalam dulang pengisi. Guna penolak
untuk menolak masuk ramuan.

m Tetapkan suis putar pada tetapan 7 (4).

Alat tambah pusar Vienna

bagi membentuk doh biskut atau pastri

pendek.

Rajah [@:

m Penyediaan seperti yang diterangkan
bagi alat tambah pengisar. Nota
bahagian individu dan urutan yang
diperlukan ketika memasang alat tambah
biskut.

m Letak doh yang hendak diproses di
dalam dulang pengisi. Guna penolak
untuk menolak masuk ramuan.

m Putar suis putar ke tetapan 4 (2) atau 5
(3) bergantung kepada ketekalan doh.

m Asingkan doh yang telah dibentuk
yang keluar daripada peralatan dengan
pemotong pastri. Matikan pemproses
makanan seketika sekiranya doh keluar
terlalu cepat.

Alat tambah pemarut
Untuk memarut badam, kekacang, roti kering
atau rol roti.

/\ Amaran!

Hanya proses kekacang dan badam kering

dalam kuantiti kecil!

Rajah [€:

m Penyediaan seperti yang diterangkan
bagi alat tambah pengisar. Nota
bahagian individu dan urutan yang
diperlukan ketika memasang alat tambah
pemarut.

m Letak makanan yang hendak diproses
ke dalam dulang pengisi. Guna penolak
untuk menolak masuk ramuan.

m Putar suis putar ke tetapan 3 (2) atau
4 (3) bergantung kepada kekerasan
makanan.

Tertakluk pada pindaan.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001119259 (9804)












