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de Sicherheit

Sicherheit

® [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Kiichenmaschine der Baureihe MUMSG.

= mit Originalteilen und -zubehor.

m zum Zerkleinern von rohen oder gekochten Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Fisch und Gemduse.

m f(ir zusatzliche Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrie-
ben sind.

» Die Hande, das Haar, die Kleidung und andere Utensilien von ro-

tierenden Teilen fernhalten.

Nicht in den Einfullschacht fassen.

Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem

Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehdr nur in der daflr vorhergesehenen Arbeitsposition
verwenden.

vV vyvyy

Sachschaden vermeiden Pasta-Scheiben®

» Keine Lebensmittel verarbeiten, die harte Metallkammergehause
Bestandteile enthalten, z. B. Knochen, Stift zur Ausrichtung der Einsétze
Knorpel oder Kerne. Einfillschale

» Keine Gegenstédnde in den Einflll-

schacht oder das Gehause stecken, z. B. E3 StandfuB

Kochloffel. Forderschnecke mit Kupplung

» Vor der Verwendung den Einflllschacht Messer

und das Gehause auf Fremdkorper Uber-

pruafen. Lochscheibe mittel
Bestandteile Schraubring
—Abb. i Stopfer mit Aufbewahrungsfach und

Deckel

Fleischwolfaufsatz Arretierungshebel

IZ1 Universal-Adapter

Entriegelungstaste

Lochscheiben Aufnahme und Antrieb fir Aufsatze

-
3] Kebbeaufsatz Lochscheibe grob

- 1
= Wurstfilleraufsatz Lochscheibe fein

REEEER 8 BR&a

; A 2
Spritzgebéackvorsatz Konusring fir Kebbeaufsatz

' Je nach Modell
2 Sonderzubehor
10



Kebbedise

Lagerring fir Wurstfiller

Wourstfllldise

Tragring fUr Spritzgebéckvorsatz

Halter fir Formblech

Formblech

Pasta-Scheibe fiir Fusili

Pasta-Scheibe fiir Maccheroni

Pasta-Scheibe flir Cellentani

Pasta-Scheibe fiir Ditaloni rigati

SISERESANINIS S

Pasta-Scheibe fir Rigatoni

Symbole

Symbol Beschreibung

Nicht in den Einflllschacht fas-
sen.

&

Positionsmarkierung am Haupt-
antrieb

v

Universal-Adapter aufsetzen ¥
und festdrehen @

a—v

Sonderzubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick Uber das
Sonderzubehor und dessen Verwendung.

Spritzgebackvorsatz

Der Spritzgebéackvorsatz eignet sich zum
Formen von Platzchenteig oder Mirbeteig.

Wourstfiilleraufsatz

Der Wurstfllleraufsatz eignet sich zum Be-
flllen von Kunst- und Naturdarm mit Brét
und zum Formen von Réllchen, z. B. fiir Ce-
vapcici.

Kebbeaufsatz

Der Kebbeaufsatz eignet sich zum Formen
von Teig- oder Hackfleischtaschen.

Pasta-Scheiben

Die Pasta-Scheiben eignen sich zum For-
men von folgenden Nudelsorten: Fusili,
Maccheroni, Cellentani, Ditaloni rigati und
Rigatoni.

Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert, dass der
Motor und andere Bauteile durch eine zu
hohe Belastung beschéadigt werden.
—'Stérungen beheben", Seite 12

Symbole de

Bedienung
Grundgerét vorbereiten

-Abb.H1-H

Aufsatze zusammenbauen

Hinweis: Um das Sonderzubehdr zu ver-
wenden, bendtigen Sie die Teile des
Fleischwolfs, ausgenommen das Messer
und die Lochscheibe.
Fleischwolfaufsatz zusammenbauen
-Ab. -E1

Wourstfilleraufsatz zusammenbauen
—Abe. i - KR

Kebbeaufsatz zusammenbauen

dalel 14 B 17 |

Spritzgebackvorsatz zusammenbauen
—Abo. KE] - B3l

Aufsatz mit Pasta-Scheiben zusammen-
bauen

Hinweis: Die Pasta-Scheiben nur mit der
passenden Abdeckung einsetzen.

—Aob. B -E3

Aufsatz anbringen

—Abo. B - EA
Geschwindigkeitsempfehlungen
Beachten Sie die Geschwindigkeitsempfeh-
lungen, um optimale Ergebnisse zu errei-
chen.

Einstel- Verwendung

lung

7 Lebensmittel mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

3-4 Wourstflller verwenden.

1-2 Kebbeaufsatz verwenden.

1-2 Teig mit dem Spritzgebackvor-
satz verarbeiten.

7 Pasta-Scheiben verwenden.

Lebensmittel verarbeiten
—Abb. E1-EA

Aufsatz abnehmen
—Abb. E&]-EA

Tipp: Reinigen Sie nach dem Gebrauch so-
fort alle Teile, damit die Rickstande nicht
antrocknen.

11



de Reinigungstbersicht

Verarbeitungshinweise
Fleischwolfaufsatz

= Um eine feinere Konsistenz der Lebens-
mittel zu erreichen, den Zerkleinerungs-
vorgang wiederholen oder verschiedene
Lochscheiben nacheinander verwenden
(grob, mittel, fein).

= Um eine gute Vermengung aller Zutaten
zu erreichen, weitere Lebensmittel wéh-
rend der Verarbeitung zugeben, z B.
Zwiebeln und Gewdirze.

Verwendung der Lochscheiben:

= | ochscheibe fein fir gekochtes Hih-
ner-, Schweine-, Rindfleisch, gekochte
Leber, gekochten Fisch fir Suppen; ro-
hes Schweine- und Rindfleisch fiir Hack-
braten; rohe Leber, Fleisch und Speck
fur Leberwurst; Schweinefleisch flir Mett-
wurst

= Lochscheibe mittel fiir Schweine- und
Rindfleisch fir Pastete und Cervelatwurst

= Lochscheibe grob fir gebratenes
Schweinefleisch flir Gulaschsuppe; Res-
te fir Resteauflauf, z. B. aus Braten oder
Wurst

Wourstfilleraufsatz

= Naturdarm vor der Verarbeitung 10 Mi-
nuten in lauwarmem Wasser einweichen.

= Die Wursthulle nicht zu prall beflllen, da
die Wirste sonst beim Kochen oder Bra-
ten platzen kénnen.

Reinigungsiibersicht

Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

— Abb. E3

Einzelteile aufbewahren

» Nach der Reinigung die getrockneten
Einzelteile im Aufbewahrungsfach des
Stopfers aufbewahren.

— Abb.

Rezepte

Hier finden Sie eine Auswahl an Rezepten,
die speziell fir Ihr Zubehor entwickelt wur-
den.

Nudeln

= Die Kiichenmaschine mit der gewlinsch-
ten Pasta-Scheibe vorbereiten.

= Den Teig in kleine Stlicke schneiden.

= Den Drehschalter auf Stufe 7 stellen.

12

= Die Teigsticke einzeln in die Einflillscha-
le geben und mit dem Stopfer nach un-
ten schieben.

= Den geformten Teig abnehmen und er-
neut in die Einflllschale geben, dadurch
wird er besonders geschmeidig.

= Nach dem zweiten Durchlauf die Nudeln
direkt am Schraubring in der gewinsch-
ten Lange mit einem Messer abschnei-
den.

= Die Nudeln auf ein bemehltes Baumwoll-
tuch oder Holzbrett legen.

Tipp: Frische Nudeln zur Aufbewahrung

trocknen.

Spritzgeback

= Die Kiichenmaschine mit dem Spritzge-
backvorsatz vorbereiten und die ge-
wilinschte Form einstellen.

= Den Teig in kleine Stiicke schneiden.

® Den Drehschalter auf Stufe 1-2 stellen.

= Die Teigstlcke einzeln in die Einflllscha-
le geben und mit dem Stopfer nach un-
ten schieben.

= Den Teig direkt am Schraubring in der
gewdlnschten Lange mit einem Messer
abschneiden.

= Das Spritzgeback auf ein bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen.

Hinweis: Um die gewinschte Form zu er-
halten, nicht zu weichen Teig verarbeiten.

Stérungen beheben

Lebensmittel werden nicht verarbei-
tet, obwohl das Grundgerét lauft.

Die Kupplung der Foérderschnecke wurde
Uberlastet und ist an der Sollbruchstelle ge-
brochen.

Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind
nicht Bestandteil unserer Garantieverpflich-
tungen. Eine neue Kupplung ist unter der
Bestellnummer 10001090 beim Kunden-
dienst erhéltlich.

1. Die Schraube |6sen und die defekte
Kupplung entnehmen.

— Abb. K8

2. Die neue Kupplung einsetzen und fest-
schrauben.

—Abb. E

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Safety

® Read this instruction manual carefully.
= Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:
= with a kitchen machine from the same series MUMSG.

= with genuine parts and accessories.

Safety en

m for cutting up raw or cooked food, e.g. meat, fish and veget-

vV V. vV vV VvV =

v

ables.

for additional applications described in these instructions.
Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.

Do not reach into the filling shaft.

Only use the pusher to push down ingredients.

Never assemble the accessories on the main unit.

Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

The accessories should only be used in the intended operating

position.

Avoiding material damage

>

v

Do not process food that contains hard
components, e.g. bones, gristle or
stones.

Do not insert objects into the filling
shaft or housing, e.g. wooden spoons.
Before use, check the filling shaft and
housing for foreign objects.

Components
—Fig. |

Foot

Worm conveyor with clutch

Knife

Perforated disc, medium

Threaded ring

Pusher with storage compartment
and lid

Locking lever

Release button

Meat mincer attachment

Holder and drive for attachments

Universal adapter

Perforated disc, coarse

Perforated discs

Perforated disc, fine

Kebbe attachment'

Conical ring for kebbe attachment

Sausage filler attachment’

Kebbe nozzle

Cookie maker attachment?

Sausage filler bearing ring

Pasta discs?

Sausage filler nozzle

Metal chamber housing

Pin for aligning inserts

Bearing ring for cookie maker attach-
ment

IS floffriimiiofiofi(l>)

Filling tray

B B BSE6EEESE

Holder for shape plate

' Depending on the model
2 Special accessory

13



en Symbols

Shape plate

Pasta disc for fusili

Pasta disc for macaroni

Pasta disc for cellentani

Pasta disc for ditaloni rigati

Pasta disc for rigatoni

Symbols

Symbol Description
Do not reach into the filling
shaft.

v

Position marking on main drive

f§ — V¥ Fitthe universal adapter ¥ and
turn to secure @

Special accessory

You can find an overview of the special ac-
cessories and how to use them here.
Cookie maker attachment

The cookie maker attachment is suitable for
shaping biscuit dough or shortcrust pastry.
Sausage filler attachment

The sausage filler attachment is suitable for
filling artificial and natural casings with
meat and for shaping rolls, e.g. cevapcici.
Kebbe attachment

The kebbe attachment is suitable for shap-
ing dough or minced meat pockets.

Pasta discs

The pasta discs are suitable for producing
the following types of pasta: Fusili, macar-
oni, cellentani, ditaloni rigati and rigatoni.

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.
— "Troubleshooting", Page 15

Operation

Preparing main unit

~Fig. A-B

Assembling the attachments

Note: To use the special accessory, you
need the parts of the meat mincer, except
for the knife and perforated disc.

14

Assembling the meat mincer attachment
~Fig. @ -El

Assembling the sausage filler attachment
daed 10 B 13

Assembling the kebbe attachment

—Fig. I -

Assembling the cookie maker attachment
—Fig. KE1 - &3l

Assembling the attachment with pasta
discs

Note: Only insert the pasta discs with the
matching cover.

—Fig. EA- B4

Fitting the attachment
—Fig. B - B
Recommended speeds

Observe the recommended speeds for op-
timum results.

Setting Use

7 Processing food with the meat
mincer.

3-4 Use the sausage filler.

1-2 Use the kebbe attachment.

1-2 Process dough with the cookie

maker attachment.

7 Use the pasta discs.

Processing food

—rig. E-EA

Removing the attachment

—rig. E1-EQ
Tip: Clean all parts immediately after use
so that residues do not dry on.

Processing instructions
Meat mincer attachment

= To achieve a finer consistency to your
food, process it several times or use dif-
ferent perforated discs one after the
other (coarse, medium, fine).

= To ensure that all ingredients are mixed
together well, add additional food during
processing, e.g. onions and spices.

Using the perforated discs:

= Perforated disc, fine for cooked
chicken/pork/beef, cooked liver, cooked



fish for soups; raw pork and beef for
meat loaf; raw liver, meat and bacon for
liver sausage; pork for Mettwurst (Ger-
man smoked sausage)

= Perforated disc, medium for pork and
beef for paté and cervelat sausage

= Perforated disc, coarse for roast pork
for goulash soup; leftovers, e.g. from
joints or sausage, for bakes

Sausage filler attachment

m Soak natural casing in lukewarm water
for 10 minutes before processing.

= Do not stuff casings too full or the saus-
ages may burst during boiling or frying.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

—Fig. Eq

Storing individual parts

» After cleaning, keep the dried individual
parts in the pusher storage compart-
ment.

—Fig.
Recipes

You can find a selection of recipes specially
developed for your accessories here.

Pasta

» Prepare the food processor with the re-
quired pasta disc.

= Cut the dough into small pieces.

= Turn the rotary switch to setting 7.

= Add the pieces of dough individually to
the filling tray and push down with the
pusher.

= Remove the shaped dough and put it
back in the filling tray — this makes it ex-
tremely smooth.

= After the second pass, use a knife to cut
off the pasta directly on the threaded
ring in the required length.

= Place the pasta on a cotton cloth or
wooden board dusted with flour.

Tip: Dry fresh pasta so that it can be stored.
Shortbread

® Prepare the food processor with the
cookie maker attachment and set the
shape you require.

= Cut the dough into small pieces.

= Turn the rotary switch to setting 1-2.

Printed on 100% recycled paper

Overview of cleaning en

= Add the pieces of dough individually to
the filling tray and push down with the
pusher.

= Cut off the dough directly on the
threaded ring in the required length us-
ing a knife.

= Place the whirls onto a baking tray dus-
ted with flour or lined with greaseproof
paper.

Note: To make the required shape, do not

process dough that is too soft.

Troubleshooting

Food is not being processed al-
though the main unit is running.

The clutch of the worm conveyor has been
overloaded and has broken at the predeter-
mined breaking point.

Note: Spare parts with a predetermined
breaking point are not covered by our war-
ranty obligations. A new clutch is available
from customer service under order number
10001090.

1. Release the screw and remove the faulty
clutch.

— Fig.
2. Insert the new clutch and screw in tight.

- Fig. EEl

15



fr Sécurité

Sécurité

m | jsez attentivement cette notice.
= Observez la notice de 'appareil de base.

Utilisez uniguement I'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMS6.

® gvec des pieces et accessoires d’origine.

® pour broyer des aliments crus ou cuits, p. ex. de la viande, du
poisson et des légumes.

® pour les autres utilisations décrites dans cette notice.

» Tenir les mains, les cheveux, les vétements et autres ustensiles a
distance des pieces en rotation.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

» Utiliser uniqguement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
dients.

» Ne jamais assembler 'accessoire sur 'appareil de base.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Utiliser uniguement I'accessoire dans la position de travail pré-
vue a cet effet.

Prévenir les dégats matériels Disques pour pates?
» Ne jamais utiliser d’aliments contenant Boitier métal

des parties dures, p. ex. des o0s, carti- Goupille pour le positionnement des in-
lages ou noyaux. serts
» Ne jamais introduire d’objet dans I'orifice Entonnoir
d’ajout ou le bottier, par ex. une cuillere :
en bois. Pied
» S’assurer de I'absence de corps étran- Vis sans fin avec raccord
ger dans l'orifice d’ajout et le boitier @ Lame
avant I'utilisation. : —
c t Disque ajouré, moyen
qmposan S El Anneau vissable
—_
Fig- W Poussoir avec espace de rangement et
Hachoir a viande couvercle
IE3 Adaptateur universel Levier de verrouillage
Disques ajourés Touche de déverrouillage
[B] Insert a kebbé' Logement et entrainement des acces-
I Insert a saucisse ' soires
Kit pour gateaux secs? Disque ajouré, grossier

Disque ajouré, fin

" Selon le modéle
2 Accessoires en option
16



Bague conique pour insert a kebbé
Embout a kebbé

Bague d’appui pour 'embout a sau-
cisses

Buse de remplissage de saucisses

Anneau support pour kit pour gateaux
secs

Support pour filiere
Filiere
Disque pour fusili

Disque pour macaronis

Disque pour cellentani

Disque pour ditaloni rigati

BEREERES B B 8|5 &

Disque pour rigatoni

Symboles

Symbole Description

@ Ne pas introduire les doigts

dans I'ouverture d’ajout.

i—v

Repére de positionnement sur
I’entrainement principal

Mettre 'adaptateur universel en
place ¥ et le serrer en tour-
nant@

Accessoires en option

Vous trouverez ici un apergu des acces-
soires en option et de leur utilisation.

Spritzgebackvorsatz

Le kit pour gateaux secs convient pour don-
ner forme a la pate a petits-fours ou a la
pate brisée.

Insert a saucisse

L’insert a saucisse convient pour remplir
les boyaux artificiels et naturels de chair a
saucisse et pour former des rouleaux, par
exemple pour les cevapcici.

Insert a kebbé

L'insert a kebbé convient pour former des
boulettes de pate ou de viande hachée.
Disques pour pates

Les disques pour pates conviennent pour
former les types de pates suivants : fusili,
maccheroni, cellentani, ditaloni rigati et ri-
gatoni.

Symboles fr

Sécurité anti-surcharge

La sécurité anti-surcharge empéche que le
moteur et d’autres composants ne soient
endommagés suite a une charge trop éle-
vée.

—'"Dépannage”, Page 18

Utilisation
Préparer I'appareil de base

-Frig.A-H

Assembler les accessoires

Remarque : Pour utiliser les accessoires
optionnels, vous avez besoin des piéces du
hachoir a viande, a I'exception de la lame
et du disque ajouré.

Assembler le hachoir a viande

-Fig. A-E

Assembler I'insert a saucisse

— Fig. K - K6

Assemblez I'insert a kebbé

mdaed 14817

Assembler le kit pour gateaux secs

— Fig. KE] - 3l

Assemblez I'accessoire avec les disques
pour pates

Remarque : Insérez les disques pour pates
uniqguement avec le cache approprié.

- Fig. A -E3

Poser ’embout

- Fig. B - &

Recommandations de vitesse

Pour obtenir des résultats optimaux, res-
pecter les vitesses recommandées.

Réglage Utilisation

Traiter les aliments avec le ha-
choir a viande.

3-4 Utiliser le poussoir a saucisse.

1-2 Utilisez l'insert a kebbé.

1-2 Travailler la pate avec le kit pour
gateaux secs.

7 Utilisez les disques pour pates.

Traiter les aliments

- Fig. K9 -EA
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fr Guide de nettoyage
Retirer ’'embout

- rig. E1 - EA
Conseil : Aprés utilisation, nettoyer immé-

diatement toutes les pieces afin d’éviter
que les résidus ne se séchent.

Instructions d'utilisation
Hachoir a viande

= Pour obtenir une consistance plus fine
des aliments, répéter le processus de
broyage ou utiliser successivement diffé-
rents disques ajourés (grossier, moyen
et fin).

= Pour obtenir un bon mélange de tous les
ingrédients, ajouter d’autres aliments
pendant le processus, par exemple des
oignons et des épices.

Utilisation des disques ajourés :

= Disque ajouré fin pour la viande cuite
de poulet, de porc et de beeuf, le foie
cuit, le poisson cuit pour les soupes, la
viande crue de porc et de boeuf pour roti
de viande hachée, le foie cru, la viande
et le lard pour saucisse de paté de foie,
la viande de porc pour saucisse de
viande hachée

= Disque ajouré moyen pour la viande de
porc et de boeuf pour paté et cervelas

= Disque ajouré grossier pour la viande
de porc rétie pour la soupe de goulasch,
des restes (par exemple de rbtis ou de
charcuterie)

Insert a saucisse

= Avant d’utiliser du boyau naturel, le faire
tremper environ 10 minutes dans de
I'eau tiede.

= Ne pas trop remplir le boyau afin d’éviter
qu’il n’éclate lors de la cuisson.

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme

indiqué dans le tableau.

—Fig.

Ranger les piéces détachées

» Apres le nettoyage, conservez les pieces
détachées séchées dans I'espace de
rangement du poussoir.

—Fig.
Recettes

Vous trouverez ici un choix de recettes spé-
cialement congues pour votre accessoire.

18

Pates

® Préparez l'appareil avec le disque pour
pates souhaité.

Découpez la pate en petits morceaux.

= Tournez l'interrupteur rotatif au niveau 7.
Introduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.

m Retirez la pate formée et remettez-la
dans l'entonnoir, afin de la rendre parti-
culierement élastique.

= Aprés le deuxiéme passage, coupez les
pates a la longueur souhaitée directe-
ment au niveau de I'anneau vissable a
l'aide d'un couteau.

= Déposez les pates sur un torchon fariné
ou une planche en bois.

Conseil : Faites sécher les pates fraiches
pour les conserver.

Biscuits

» Préparez l'appareil avec le kit pour ga-
teaux secs et réglez la forme souhaitée.
Découpez la pate en petits morceaux.

= Tournez l'interrupteur rotatif au ni-
veau 1-2.

= |ntroduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.

» Coupez la pate formée a la longueur
souhaitée directement au niveau de I'an-
neau vissable a l'aide d'un couteau.

®» Déposez les biscuits sur une plaque a
péatisserie farinée ou recouverte d'un pa-
pier de cuisson.

Remarque : Pour obtenir la forme souhai-
tée, ne travaillez pas une pate trop molle.

Dépannage

Les aliments ne sont pas traités bien
que lI'appareil de base fonctionne.

Le raccord de la vis sans fin a été sursollici-

té et s’est cassé dans la zone de rupture
programmee.

Remarque : Les piéces de rechange a
zone de rupture programmeée ne sont pas
couvertes par nos engagements de garan-
tie. Un nouveau raccord est disponible au-
preés du service apres-vente sous le numéro
de commande 10001090.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé



1. Desserrer la vis et retirer le raccord dé-
fectueux.

- Fig. E4

2. Mettre en place le nouveau raccord et le
visser.

—Fig. EEl

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Dépannage fr
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
= Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un robot da cucina della serie MUMSS6.

m con gli accessori e le parti originali.

m Per tritare alimenti crudi o cotti, ad es. carne, pesce e verdure.
m Per ulteriori applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

v

1.

vV vy vVvYyy

apparecchio scollegato.

Tenere lontano mani, capelli, abiti e altri utensili dalle parti rotan-

Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.
Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

» Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro.

Prevenzione di danni materiali

» Non lavorare alimenti contenenti parti
dure, ad es. ossi, cartilagine o noccioli.

» Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel
pozzetto di riempimento o nel corpo
dell'apparecchio.

Piatto di carico

3 Piede di supporto

Coclea di trasporto con giunto

A Lama

Disco forato, medio

» Prima dell'uso, verificare che il pozzetto E} Ghiera

cojhirge;no%lrgsen;gneti!g%ggﬁg{éﬂg?re& g3 Pestello con vano di conservazione e
coperchio

Componenti Leva di arresto

—Fig. H Pulsante di sblocco

Kit tritacarne Sede e ingranaggio per adattatori

IE1 Adattatore universale Disco forato, grosso

Dischi forati Disco forato, fine

IB1 Adattatore per kebbe' Anello conico per adattatore per kebbe

I3 Adattatore per insaccatrice

Ugello per kebbe

Adattatore per pasticcini di pasta mi-
scelata iniettata?

Anello del cuscinetto per insaccatrice

Dischi per pasta?

Ugello di riempimento

Alloggiamento con camera in metallo

Anello di supporto per adattatore per
biscotti

Perno per allineare gli inserti

Supporto per lamiera traforata

' A seconda del modello
2 Accessori speciali
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Lamiera traforata

Disco per fusilli

Disco per maccheroni

Disco per cellentani

Disco per ditaloni rigati

Disco per rigatoni

Simboli

Simbolo Descrizione

@ Non introdurre le mani nel poz-
Tacca di posizionamento sull'in-

zetto di riempimento.
granaggio principale

@ — V¥ Applicare l'adattatore universa-
le ¥ e chiuderlo 8

Accessori speciali

Qui & disponibile una panoramica degli ac-
cessori speciali e del relativo utilizzo.
Adattatore per pasticcini di pasta mi-
scelata iniettata

L'adattatore per pasticcini di pasta miscela-
ta iniettata € idoneo per formare pasta per
pasticcini o pasta frolla.

Adattatore per insaccatrice
L'adattatore per insaccatrice & adatto per
riempire budelli artificiali e naturali con car-
ne trita e per formare rotoli, ad esempio per
cevapcici.

Adattatore per kebbe

L'adattatore per kebbe & adatto alla prepa-
razione di ravioli ripieni anche con carne
macinata.

Dischi per pasta

| dischi per pasta sono adatti alla preapra-
zione dei tipi di pasta seguenti: fusilli, mac-
cheroni, cellentani, ditaloni rigati e rigatoni.

Sicurezza di sovraccarico

La sicurezza di sovraccarico previene che il
motore ed altri componenti vengano dan-
neggiati da un sovraccarico eccessivo.

— "Sistemaczione guasti", Pagina 22

Funzionamento
Preparazione dell'apparecchio base

-rig. A-BH

Simboli it
Montaggio dei kit
Nota: Per utilizzare gli accessori speciali

sSono necessari i componenti del tritacarne,
ad eccezione della lama e del disco forato.

Assemblaggio dell'adattatore tritacarne
—rig.@-El

Assemblaggio dell'adattatore per insac-
catrice

—Fig. [ 1 - EE1

Assemblaggio dell'adattatore per kebbe
- Fig. KA - Kid

Assemblaggio dell'adattatore per biscotti
—Fig. K1 -El

Assemblaggio dell'adattatore con dischi
per pasta

Nota: Inserire i dischi per pasta solo con il
coperchio corrispondente.

—Fig. E4-E3

Montaggio dell'adattatore
—Fig. B3 -E}

Consigli relativi alla velocita

Prestare attenzione ai consigli relativi alla
velocita per ottenere risultati ottimali.

Imposta- Utilizzo

zione

7 Lavorare gli alimenti con il trita-
carne.

3-4 Uso dell'insaccatrice.

1-2 Utilizzare I'adattatore per kebbe.

1-2 Lavorare la pasta con l'adattato-

re per biscotti.
7 Utilizzare i dischi per pasta.

Lavorazione degli alimenti

—Fig. Ell- EA

Rimozione dell'accessorio

~Fig. B - E9

Consiglio: Pulire tutte le parti subito dopo
I’'uso per prevenire l'essiccamento dei resi-
dui.

Istruzioni per la lavorazione
Adattatore tritacarne

= Per ottenere una consistenza piu fine ri-
petere la procedura di sminuzzamento
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it Panoramica per la pulizia

oppure utilizzare uno dopo l'altro i diversi
dischi forati (grosso, medio, fine).

= Per mescolare in maniera ottimale tutti
gli ingredienti, aggiungere gli ulteriori ali-
menti durante la lavorazione, ad esem-
pio cipolle e spezie.

Utilizzo dei dischi forati:

= Disco con fori piccoli per carne cotta di
pollame, di maiale, di manzo, fegato cot-
to, pesce cotto per zuppe; carne di maia-
le e di manzo cruda per polpettone; fe-
gato, carne e lardo crudi per paté di fe-
gato; carne di maiale per salsiccia a ba-
se di carne affumicata di manzo o di ma-
iale (Mettwurst)

= Disco con fori medi per carne di maiale
e di manzo per paté e cervellata

= Disco con fori grandi per carne di maia-
le arrostita per zuppa di gulasch; resti
per sformato di avanzi, ad es. arrosto o
salumi

Adattatore per insaccatrice

= Prima della lavorazione ammorbidire il
budello naturale per 10 minuti in acqua
tiepida.

= Non riempire eccessivamente il budello
in quanto le salsicce potrebbero romper-
si durante la cottura.

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

—Fig. Eq

Conservazione dei singoli pezzi

» Dopo la pulitura, conservare i singoli
pezzi nell'apposito vano del pestello.

—Fig.
Ricette

Qui é riportata una selezione di ricette ela-
borate appositamente per l'accessorio.

Pasta

= Predisporre la macchina con il disco per
pasta desiderato.

= Spezzettare l'impasto.
Ruotare la manopola sulla velocita 7.
Inserire i pezzi di impasto uno per volta
nel piatto di carico e spingerli verso |l
basso con il pestello.

= Prendere l'impasto lavorato e rimetterlo
nel piatto di carico per ripassarlo, affin-
ché diventi particolarmente elastico.
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= Dopo il secondo passaggio, servendosi
di un coltello tagliare la pasta in corri-
spondenza della ghiera alla lunghezza
desiderata.

= Mettere la pasta su un asciugamano di
cotone o un tagliere di legno infarinati.

Consiglio: Asciugare la pasta fresca per
conservarla.

Biscotti

= Predisporre la macchina con l'adattatore
per biscotti e regolare la forma desidera-
ta.

m Spezzettare l'impasto.
Ruotare la manopola sulla velocita 1-2.
Inserire i pezzi di impasto uno per volta
nel piatto di carico e spingerli verso il
basso con il pestello.

= Con un coltello, tagliare la pasta in corri-
spondenza della ghiera alla lunghezza
desiderata.

= Disporre i biscotti su una teglia infarinata
o rivestita con carta da forno.

Nota: Per ottenere la forma desiderata, non
lavorare l'impasto troppo morbido.

Sistemazione guasti

Gli alimenti non vengono lavorati an-
che se l'apparecchio base gira.

Il giunto della coclea di trasporto & stato so-
vraccaricato e si & spezzato nel punto di
rottura prestabilito.

Nota: | ricambi con punto di rottura presta-
bilito non rientrano nei nostri impegni di ga-
ranzia. E possibile ordinare un nuovo giunto
10001090 presso il servizio di assistenza
clienti.

1. Svitare la vite e togliere il giunto rotto.

- Fig. E4

2. Inserire il nuovo giunto e serrarlo.

- Fig. EHl

Stampato su carta riciclata al 100%



Veiligheid

Veiligheid nl

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMS6.
= met originele onderdelen en accessoires.
= voor het fijnmaken van rauwe of gekookte levensmiddelen, bijv.

vlees, vis en groente.

® yvOOr extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-

schreven.

» De handen, het haar, de kleding en andere voorwerpen uit de
buurt van roterende delen houden.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.
» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisap-

paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.
» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand ge-

bruiken.
Materiéle schade voorkomen

» Geen levensmiddelen verwijderen die
harde bestanddelen bevatten, bijv.
beenderen, kraakbeen of pitten.

» Geen voorwerpen in de vulschacht of
de behuizing steken, bijv. kooklepel.

» Voor het gebruik de vulschacht en de
behuizing op vreemde voorwerpen
controleren.

Onderdelen
—Fig. |l

Pastaschijven?

Metalen behuizing met kamers

Stift voor de uitlijning van de inzet-
stukken

Vulschaal

Standvoet

Transportschroef met koppeling

Mes

Gatenschijf middelfijn

Schroefring

Vleesmolenopzetstuk

Stopper met opbergvak en deksel

IE1 Universele adapter Vastzethendel

Gatenschijven Ontgrendelknop

B Kibbeh-hulpstuk’ Opname en aandrijving voor hulp-
stukken

Worstvulopzetstuk !

Spritsgebak-hulpstuk 2

IESE= ool

Gatenschijf grof

' Afhankelijk van het model
2 Speciale accessoires
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Symbolen

Gatenschijf fijn

Conusring voor kibbeh-hulpstuk

Kibbeh-mondstuk

Lagerring voor worstvuller

Worstvulmondstuk

Draagring voor spritsgebak-hulpstuk

Houder voor vormprofiel

Vormprofiel

Pastaschijf voor fusili

Pastaschijf voor macaroni

Pastaschijf voor ditaloni rigati

BB EEEREEE G E

j
j
Pastaschijf voor cellentani
j
j

Pastaschijf voor rigatoni

Symbolen

Symbool Beschrijving

@ Niet in de vulschacht grijpen.

A 4 Positiemarkering aan de hoofd-
aandrijving

ﬂ—v Universele adapter aanbrengen
WV en vastdraaien 8

Speciale accessoires

Hier krijgt u een overzicht van de accessoi-
res en het beoogde gebruik ervan.
Spritsgebak-hulpstuk

Het spritsgebak-hulpstuk is geschikt voor
het vormen van koekjesdeeg of zandtaart-
deeg.

Worstvulopzetstuk

Het worstvulopzetstuk is geschikt voor het
vullen van kunst- en natuurdarm met worst-
vlees en voor het vormen van rolletjes, bijv.
VOOr cevapcici.

Kibbeh-hulpstuk

Het kibbeh-hulpstuk is geschikt voor het
vormen van deeg- of gehaktzakjes.
Pastaschijven

De pastaschijven zijn geschikt voor het vor-
men van volgende soorten pasta: fusili, ma-
caroni, cellentani, ditaloni rigati en rigatoni.
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Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voorkomt dat
de motor en andere onderdelen door een
te hoge belasting worden beschadigd.

— "Storingen verhelpen", Pagina 25

Bediening

Basisapparaat voorbereiden

~Fio. A-B

Hulpstukken monteren

Opmerking: Om het speciale accessoire te
gebruiken hebt u de onderdelen van de

vleesmolen nodig, met uitzondering van het
mes en de gatenschijf.

Vleesmolen-opzetstuk in elkaar zetten
~Fig. @ -El

Worstvulopzetstuk in elkaar zetten
daed 10 B 13

Kibbeh-hulpstuk monteren

- Fig. -

Spritsgebak-hulpstuk monteren
—Fig. KE1 - &3l

Hulpstuk met pastaschijven monteren

Opmerking: De pastaschijven alleen met
de passende afdekking plaatsen.

~Fig. EA-E4d
Opzetstuk aanbrengen
—Fig. B3 - Ed
Snelheidsadviezen

Houd u aan de snelheidsadviezen om opti-
male resultaten te bereiken.

Instel- Gebruik

ling

7 Levensmiddelen verwerken met
de vleesmolen.

3-4 Worstvuller gebruiken.

1-2 Kibbeh-hulpstuk gebruiken.

1-2 Deeg verwerken met het sprits-

gebak-hulpstuk.

7 Pastaschijven gebruiken.

Levensmiddelen verwerken
- Fig. - EA
Opzetstuk eraf halen

~ Fig. E&1-E4



Tip: Reinig direct na gebruik alle onderde-
len reinigen om het vastkoeken van resten
te voorkomen.

Verwerkingstips
Vleesmolen-opzetstuk

= Om een fijnere consistentie van de le-
vensmiddelen te bereiken, het verklei-
ningsproces herhalen of verschillende
ponsschijven (grof, gemiddeld en fijn) na
elkaar gebruiken.

= Om een goede vermenging van alle in-
grediénten te bereiken, andere levens-
middelen tijdens de verwerking toevoe-
gen, bijv. ui en kruiden.

Gebruik van de gatenschijven

= Gatenschijf fijn voor gekookt kippen-,
varkens- en rundvlees, gekookte lever,
gekookte vis voor soep, rauw varkens-
en rundvlees voor gehakt, rauwe lever,
vlees en spek voor leverworst; varkens-
vlees voor metworst

» Gatenschijf gemiddeld voor varkens- en
rundvlees voor paté en cervelaatworst

= Gatenschijf grof voor gebraden var-
kensvlees voor goulashsoep, kliekjes
voor kliekjes-ovenschotel, bijv. van ge-
braden vlees of worst

Worstvulopzetstuk

= Natuurdarm voor de verwerking 10 minu-
ten in lauwwarm water laten inweken.

= Het worstomhulsel niet te vol maken,
aangezien de worsten anders bij het ko-
ken of braden kunnen barsten.

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in

de tabel is aangegeven.

—Fig. EQ

Onderdelen bewaren

» Na de reiniging de gedroogde onderde-
len in het opbergvak van de stopper be-
waren.

—Fig.
Recepten

Hier vindt u verschillende recepten die spe-
ciaal voor uw toebehoren zijn ontwikkeld.

Pasta

= De keukenrobot met de gewenste pasta-
schijf voorbereiden.
= Het deeg in kleine stukken snijden.

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Reinigingsoverzicht nl

= De draaischakelaar op stand 7 zetten.

= De stukken deeg afzonderlijk in de vul-
schaal doen en met de stopper naar on-
deren duwen.

= Het gevormde deeg verwijderen en op-
nieuw in de vulschaal doen, hierdoor
wordt het deeg bijzonder soepel.

= Na de tweede bewerking de pasta direct
aan de schroefring met een mes op de
gewenste lengte afsnijden.

= De pasta op de bebloemde katoenen
doek of houten plank leggen.

Tip: Verse pasta drogen om te bewaren.

Sprits

= De keukenrobot met het spritsgebak-
hulpstuk voorbereiden en de gewenste
vorm instellen.

= Het deeg in kleine stukken snijden.

= De draaischakelaar op stand 1-2 zetten.

= De stukken deeg afzonderlijk in de vul-
schaal doen en met de stopper naar on-
deren duwen.

= Het deeg direct aan de schroefring met
een mes op de gewenste lengte afsnij-
den.

= Het spritsgebak op een bebloemde of
met bakpapier beklede bakplaat leggen.

Opmerking: Om de gewenste vorm te be-
houden geen te zacht deeg gebruiken.

Storingen verhelpen

Levensmiddelen worden niet ver-
werkt, hoewel het basistoestel loopt.
De koppeling van de transportschroef is
overbelast geweest en is op het breekpunt
gebroken.

Opmerking: Vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten vallen niet onder
onze garantieverplichtingen. Een nieuwe
koppeling is onder bestelnummer
10001090 verkrijgbaar bij de servicedienst.

1. De schroef losdraaien en de defecte
koppeling verwijderen.
—Fig.

2. De nieuwe koppeling aanbrengen en
vastschroeven.

—Fig. E&
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da Sikkerhed
Sikkerhed

® | xes denne vejledning omhyggeligt igennem.
® | &es vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kekkenmaskine af typereekken MUMSG.

= med originale dele og tilbehar.

= til finhakning af ra eller kogte fadevarer, f.eks. kad, fisk og grent-

sager.

v

le.

vV vy vVvYyYy

til andre anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Hold haender, hér, tgj og andre genstande veek fra roterende de-

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

Tiloehgr méa aldrig samles pa motorenheden.

Tilboehegret ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og

apparatet er afbrudt fra stramnettet.
» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition.

Forhindring af materielle
skader

» Forarbejd ingen madvarer, som indehol-
der harde bestanddele, f.eks.knogler el-
ler kerner.

» Stik ikke genstande i pafyldningsskakten

eller huset, f.eks. grydeske.

Kontrollér pafyldningsskakten og huset

for fremmedlegemer far anvendelse.

Bestanddele

v

!
I
S
=

Pafyldningsskal

Stéafod

Transportsnegl med kobling

A Kniv

Hulskive, middel

X Skruering

R Stopper med opbevaringsrum og lag

Lasearm

Sikkerhedsknap

Kedhakkerpasats

Holder og drev til forsatser

Universaladapter

Hulskive, grov

Hulskiver

Hulskive, fin

Kibbeh-forsats

Konus-ring til kibbeh-forsats

Polsestopperforsats

Kibbeh-dyse

Smaéakageformsaet?

Lejering til palsestopper

Pasta-skiver?

Polsedyse

Metalkammerhus

Beerering til smakageforsats

- ol fimliofofe(l>

Stift til indstilling af indsatser

Holder til formplade

! Afheengigt af model
2 Ekstra tilbehgr
26
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Formplade




Pasta-skive til fusili

Pasta-skive til makaroni

Pasta-skive til cellentani

Pasta-skive til ditaloni

Pasta-skive til rigatoni

Symboler

Symbol Beskrivelse

Stik ikke fingrene ind i pafyld-
ningsskakten.

&

Positionsmarkering pa hovedre-
vet

v

Pasaet universaladapteren W og

8— W Pas
drej den fast @

Ekstra tilbehor

Her findes en oversigt over det ekstra tilbe-
hgr og dets anvendelse.
Smakageformsaet

Smakageformsasttet er beregnet til at forme
smakagedej eller marde;.
Polsestopperforsats
Polsestopperforsatsen er beregnet til fyld-
ning af kunst- og naturtarme med polsefars
og til formning af sméa farsruller, f.eks. til ce-
vapcici.

Kibbeh-forsats

Kibbeh-forsatsen er beregnet til formning af
dej- eller hakkekgdslommer.

Pasta-skiver
Pasta-skiverne er beregnet til formning af

felgende pasta-sorter: Fusili, makaroni, cel-
lentani, ditaloni rigati og rigatoni.

Overbelastningssikring

Overbelastningssikringen forhindrer, at mo-
toren og andre dele bliver beskadiget som
falge af en for hgj belastning.

— "Afhjaeloning af fejl", Side 28

Betjening

Forberedelse af motorenhed
—rig. A-B

Samling af forsatser

Bemeaerk: Kgdhakkerens dele, undtagen
kniven og hulskiven, kraeves for at kunne
anvende det ekstra tilbeher.

Symboler da
Samling af kedhakkerpasats

~Fig. @ -El

Samling af polsestopperforsats
mdaieA 10 B 13

Samling af kibbeh-forsats

mdaed 14817

Samling af smakageforsats

— Fig. KE1 - &

Samling af forsats med pasta-skiver

Bemaerk: Pasta-skiverne ma kun ssettes ind
med den passende afdaskning.

—Fig. EA-E3
Anbringelse af pasats
—Fig. E3 - E1
Hastighedsanbefalinger

Overhold hastighedsanbefalingerne for at
opna optimale resultater.

Indstil- Anvendelse

ling

7 Forarbejdning af fedevarer med
kedhakkeren.

3-4 Brug peglsestopper.

1-2 Anvendelse af kibbeh-forsats.

1-2 Forarbejdning af dej med
smakageforsatsen.

7 Anvendelse af pasta-skiver.

Forarbejdning af fodevarer
— Fig. 1 - EA
Aftagning af pasats

- Fig. E1- E
Tip: Rengear straks alle dele efter brug, sa
resterne ikke tarrer fast.

Anvisninger om bearbejdning
Kodhakkerpasats

= For at opna en finere konsistens af de
forarbejdede fagdevarer kan hakningspro-
cessen gentages, eller forskellige hulski-
ver (grov, middel og fin) kan anvendes
efter hinanden.

= Der kan tilsaettes flere fgdevarer efter
hinanden under forarbejdningen, f.eks.
lag eller krydderurter, for dermed at op-
na en bedre blanding af alle ingredien-
serne.
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da Renggringsoversigt

Anvendelse af hulskiver:

= Fin hulskive til kogt hgnse-, svine- og
oksekgd, kogt lever, kogt fisk til suppe,
rat svine- og oksekad til forloren hare, ra
lever, ked og bacon til leverpostej, svine-
kad til grovhakkede palser

= Middel hulskive til svine- og oksekad til
postejer og cervelatpalse

= Grov hulskive til stegt svinekad til gulla-
schsuppe, rester til middagsgratiner
med f.eks. steg eller pglse

Polsestopperforsats

= | z2g naturtarmen i blad i lunkent vand i
ca. 10 minutter fer forarbejdningen.

= Fyld ikke tarmen for meget, da palsen el-
lers kan springe under kogningen eller
stegningen.

Renggringsoversigt

Renggar de enkelte dele som anfort i tabel-
len.

— Fig. K3
Opbevaring af enkeltdele

» Opbevar de tarre enkeltdele i palsestop-
perens opbevaringsrum efter renggrin-
gen.

— Fig.
Opskrifter

Her kan du finde et udvalg af opskrifter, der
er udviklet specielt til dit tilbeher.

Pasta

= Klarger kekkenmaskinen med den gn-
skede pasta-skive.

= Skaer dejen ud i sma stykker.

= Szt drejekontakten pa trin 7.

m | z=g dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-
skalen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

= Tag den formede dej af, og leeg den i pa-
fyldningsskalen igen, hvorved den bliver
seerlig smidig.

= Skeer under den anden forarbejdning
pastaen af med en kniv i den gnskede
leengde direkte ved skrueringen.

= | &g pastaen pa et bomuldsviskestykke
eller treeskeerebreet, der er drysset med
mel.

Tip: Frisklavet pasta kan tarres til opbeva-
ring.
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Sprojtede smakager

» Klarger kekkenmaskinen med smakage-
forsatsen, og indstil den gnskede form.

= Skeer dejen ud i sma stykker.

= |ndstil drejeknappen til trin 1-2.

® | &g dejstykkerne enkeltvis i pafyldnings-
skélen, og skub dem ned med stoppe-
ren.

= Skeer dejen af med en kniv i den gnske-
de leengde direkte ved skrueringen.

® | >=g de sprojtede smakager pa en bage-
plade, der er drysset med mel eller be-
lagt med bagepapir.

Bemaerk: For at opna den gnskede form

ma dejen ikke veere for blad.

Afhjeelpning af fejl
Fodevarerne forarbejdes ikke, selv-
om motorenheden korer.
Transportsneglens kobling blev overbela-
stet og er braekket pa det faste brudsted.
Bemaerk: Reservedele med fast brudsted
er ikke bestanddel af vores garantiforplig-
telser. En ny kobling kan kabes hos kunde-
service under bestillingsnummeret
10001090.
1. Losn skruen, og tag den defekte kobling
ud.
— Fig. E&
2. Saet den nye kobling i, og skru den fast.

— Fig. S

Trykt pa 100 % genbrugspapir



Sikkerhet
® | es ngye gjennom denne anvisningen.
= Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tiloehgret:
® med en kjgkkenmaskin i serie MUMS6.

= med originaldeler og -tilbehgr.

Sikkerhet no

m til kutting av ra eller kokte matvarer, f.eks. kjott, fisk og grennsa-

vV vy VvV Yy v

v

>

v

ker.

til annen bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.
Hold hender, héar, kleer og andre gjenstander pa avstand fra

roterende deler.

lkke grip inn i pafyllingssjakten.

Bruk kun steteren for & skyve inn ingrediensene.
Tilbeharet méa aldri settes sammen pé basisapparatet.
Tiloehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.

Tilbeharet ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling.
Unnga materielle skader

Ikke bearbeid matvarer som inneholder
harde komponenter, f.eks. knokler,
brusk eller steiner.

Ikke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i
pafyllingssjakten eller inn i huset.
Kontroller pafyllingssjakten og huset
med tanke pa uvedkommende gjen-
stander, for de tas i bruk.

Matebrett

Fot

Mateskrue med kobling

Kniv

Hullskive, middels

Skruring

Stapper med oppbevaringsrom og
deksel

Komponenter Lasespak

—Fig. i Utlgsningstast

Kjettkvernpasats Feste og drev for pasatser

IE1 Universaladapter Hullskive, grov

Hullskiver Hullskive, fin

b1 Kebbepasats' Konusring for kebbepasats
Palsestapperpasats ' Kebbedyse

Forsats for sproytebakst? Lagerring for palsestapper
Pastaskiver? Polsestapperdyse
Metallkammerhus Beerering for pasats for sproytebakst

Stift til innretting av innsatsene

BEESEEEEESSEE 8| 8828588

Holder for formplate

' Avhengig av modell
2 Spesialtilbehar
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no Symboler

Formplate

Pastaskive for fusili

Pastaskive for makkaroni

Pastaskive for cellentani

Pastaskive for ditaloni rigati

Pastaskive for rigatoni

Symboler

Symbol Beskrivelse

@ Ikke grip inn i pafyllingssjakten.

A 4 Posisjonsmerke pa hoveddrev

f — W Sett universal-adapteren pa ¥
og skru den fast@é

Spesialtilbehor

Her far du en oversikt over spesialtiloeharet
og riktig bruk av det.

Forsats for sproytebakst

Forsatsen for spraytebakst egner seg til
forming av kakedeig eller mgrdeig.
Polsestapperpasats
Polsestapperpasatsen brukes til a fylle
kunstig tarm og naturtarm med pglsefarse,
og til & forme ruller, f.eks. til cevapcici.
Kebbepasats

Kebbepasatsen brukes til & forme deigpu-
ter som skal fylles med f.eks. kjgattdeig.
Pastaskiver

Pastaskivene brukes til & forme fglgende
pastatyper: fusili, makkaroni, cellentani,
ditaloni rigati og rigatoni.
Overlastvern

Overbelastningssikringen hindrer at moto-
ren og andre komponenter far skader pa
grunn av for hgy belastning.

— "Utbedring av feil”, Side 31

Betjening

Forberedelse av basisapparatet
~Fig. A-B

Sette sammen pasatsene

Merk: Fro & kunne bruke spesialtilbeharet,
trenger du kjgttkvernens deler, unntatt kni-
ven og hullskiven.
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Sette sammen kjottkvernpasatsen
~Fig. @ -El

Sette sammen pglsestapperpasatsen
—Fig. il -EE

Sette sammen kebbepasats

mdaed 14 B 17

Sette sammen pasats for sproytebakst
—Fig. B - &2l

Sette sammen pasats med pastaskiver

Merk: Pastaskivene ma kun brukes med
passende deksel.

~Fig. EA-Ed
Montere pasatsen
~Fig. B -
Anbefalte hastigheter

Folg anbefalingene om hastigheter for &
oppna optimale resultater.

Inn- Bruk

stilling

7 Bearbeid matvarene med kjatt-
kvernen.

3-4 Bruk pglsestapperen.

1-2 Bruk kebbepasats.

1-2 Bearbeid deigen med pasatsen

for spraytebakst.

7 Bruk pastaskiver.

Bearbeide matvarer

—Fig. El-EA

Ta av pasatsen

—Fig. E1 - E4

Tips: Rengjer alle deler rett etter bruk for &
hindre at rester terker inn.

Bearbeidingsanvisninger
Kjottkvernpasats

m For & fa en finere konsistens pa mat-
varene kan du gjenta kutteprosessen, el-
ler du kan bruke ulike hullskive etter
hverandre (grov, middels, fin).

= For & fa god blanding av alle ingredien-
sene tilsetter du ytterligere matvarer
mens bearbeidingen pagar, f.eks. lgk og
krydder.



Bruk av hullskivene:

= Hullskive, fin, for: kokt hgnse-, svine-,
oksekjatt, kokt lever, kokt fisk for supper,
ratt svine- og oksekjatt for kjgttpudding,
ra lever, kjott og flesk for leverpostei;
svinekjgtt for medisterpalse

= Huliskive, middels, for: svine- og
oksekijatt til postei og servelatpalse

= Grov hullskive for stekt svinekjgtt til
gulasjsuppe; rester til restegrateng,
f.eks. av stek eller palse

Polsestapperpasats

= Naturtarmen ma blatlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter far bearbeiding.

m |kke overfyll pglseskinnet slik at det blir
for stramt, da kan pglsene sprekke nar
de kokes eller stekes.

Oversikt over rengjoring
Rengjar enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. E4

Oppbevaring av enkeltdelene

» Etter at enkeltdelene er blitt rengjort og
torket, skal de oppbevares i oppbeva-
ringsrommet til stapperen.

— Fig.
Oppskrifter

Her finner du et utvalg oppskrifter som er
utviklet spesielt for ditt tilbehgr.

Pasta

m Sett gnsket pastaskive pa kjgkken-
maskinen.

= Skjeer deigen i sma stykker.

= Sett dreiebryteren pa trinn 7.

= Ha deigstykkene enkeltvis pa matebret-
tet og skyv dem ned med stapperen.

= Ta av den formede deigen og legg den
pa matebrettet igjen. Da blir den spesielt
smidig.

= Etter andre giennomgang skjeeres pas-
taen av i gnsket lengde med en kniv
direkte ved skruringen.

® | egg pastaen pa en bomulliskiut eller et
trebrett som det er stredd mel over.

Tips: Terk fersk pasta for oppbevaring.
Sproytebakst

m Sett pasatsen for spraytebakst pa
kjgkkenmaskinen, og still inn ansket
form.

m Skjeer deigen i sma stykker.

Trykt pa 100 % resirkulert papir

Oversikt over rengjering no

Sett dreiebryteren pa trinn 1-2.

Ha deigstykkene enkeltvis pa matebret-

tet og skyv dem ned med stapperen.

= Kutt av den formede deigen i gnsket
lengde rett pa skruringen med en kniv.

® | egg sproytebaksten pa et stekebrett

som det er stradd mel over, eller som

det er lagt bakepapir over.

Merk: For at du skal f& gnsket form, bar
ikke deigen veere for myk.

Utbedring av feil

Matvarene bearbeides ikke, selvom
grunnapparatet gar.

Mateskruens kobling er overbelastet og har
brukket i det fastlagte bruddstedet.

Merk: Reservedeler med fastlagt bruddsted
er ikke inkludert i vare garantiforpliktelser.
Du kan f& en ny kobling hos kundeservice
under bestillingsnummer 10001090.

1. Lasne skruen og ta ut den defekte kob-
lingen.
- Fig. E&}

2. Settinn og skru fast den nye koblingen.
— Fig.
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | s igenom anvisningen noga.

m [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

» med en hushéallsapparat i serien MUMSG.
= med originaldelar och originaltillbehor.
m fOr finfordelning av rda eller kokta matvaror, t.ex. kott, fisk och

gronsaker.

vV vy vVvYyYy v

v

get.
Undvika sakskador

» Bearbeta inte matvaror med harda be-
standsdelar, t.ex. ben, brosk eller k&rnor.
» Sattinte in féremal, t.ex. slevar, i pafyll-

ningsroret eller holjet.

v

finns frammande féremal i pafyliningsro-

ret och hdljet.
Bestandsdelar

!
iy
S
[~}

for andra tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

Lat inte hander, har, klader eller andra husgerad komma i narhe-
ten av roterande delar.

Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

Montera aldrig tilloehdr pa motordelen.

Sétt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

Anvand tillbehdren enbart i det for &ndamalet avsedda arbetsla-

Matarbord

A stativiot

Transportskruv med koppling

Kniv

Kontrollera fére anvandning att det inte

Halskiva medel

Lasring

Pamatare med forvaringsfack och lock

Lasbygel

Kottkvarntillsats

Lasknapp

Universaladapter

Tillsatsfaste och -drivning

Halskivor

Halskiva grov

Kebbetillsats

Halskiva fin

Korvstoppningstillsats

Konring for kebbetillsats

Kakspritsmunstycke?

Kebbemunstycke

Pastaskivor?

Lagerring till korvstoppare

Sl iciol=l>

Metallkammarhus

Korvstoppningsmunstycke

Stift f6r insatsjustering

Kakspritstillsatsring

' Beroende pa modell
2 Extratilloehor
32

SBR[

Hallare for formplat




Formplat
Pastaskiva for fusili
Pastaskiva for makaroner

Pastaskiva for cellentani

Pastaskiva for ditaloni rigati

Pastaskiva for rigatoni

Symboler

Symbol Beskrivning
Stoppa inte ned handen i pafyll-
ningsroret.

Positionsmarkering pa huvud-
menyn

v

Satt p& universaladaptern W
och skruva fast den @

a—v

Extratillbehor

Har foljer en dversikt dver specialtillbehéren
och deras anvandningsomraden.
Kakspritstillsats

Kakspritstillsatsen lampar sig for formning
av smakaksdeg eller mérdeg.
Korvstoppningstillsats
Korvstoppningstillsatsen ar lamplig for fyll-
ning av syntet- och naturfjalster med fars
och fér formning av sméakorvar, t.ex. for ce-
vapcici.

Kebbetillsats

Kebbetillsatsen passar for att forma klimp
eller kottfarspiroger.

Pastaskivor

Pastaskivorna passar for att forma féljande
pastatyper: fusili, makaroner, cellentani, di-
taloni rigati och rigatoni.

Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn och
andra komponenter skadas pa grund av
alltfér hoég belastning.

— "Avhjédlpning av fel”, Sid. 34

Anvéndning
Forberedelse av motordelen

-rig. A-B

Symboler sv

Satta ihop tillsatser

Notering: For att kunna anvanda specialtill-
behdren behdver du kottkvarnens delar
med undantag for kniven och halskivan.
Hopsittning av kéttkvarntillsatsen

—Fig. @ -HE

Hopsittning nav korvstoppningstillsat-
sen

mdaed 10913

Satta ihop kebbetillsatsen

- Fig. KA - Kid

Saétta ihop kakspritstillsatsen
- Fig. KE1 - &l

Satta ihop pastaskivtillsatsen

Notering: Satt alltid i pastaskivorna med
ratt kapa.

-Fig. EA-E3

Montering av tillsatsen

- Fig. B3 -}
Hastighetsrekommendationer

Folj hastighetsrekommendationerna, sa far
du optimala resultat.

Instéll-  Anvéndning

ning

7 Bearbetning av matvaror med
kottkvarnen.

3-4 Anvand korvfyllaren.

1-2 Anvand kebbetillsats.

1-2 Knéada med kakspritstillsatsen.

7 Anvand pastaskivor.

Bearbetning av matvaror

- Fig. Kl -EA

Borttagning av tillsatsen

e 33 B 35

Tips!: Rengér alla delar direkt efter anvand-
ningen sa att inga rester torkar in.

Bearbetningsanvisningar
Kéttkvarntillsats

= For att matvarorna ska f& en finare konsi-
stens kan du upprepa sdnderdelnings-
forloppet eller anvanda olika rivskivor i
tur och ordning (grov, medel, fin).
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sv Oversikt rengéring

= Tillsatt dvriga livsmedel som t.ex |6k och
kryddor under bearbetningen, sé blan-
das ingredienserna ordentligt.

Anvénda halskivor:

= Fin halskiva for kokt hons-, flask- och
notkott, kokt lever, kokt fisk till soppor;
ratt flask- och notkott till kottfarslimpa, ra
lever, kott och flask till leverkorv, flask-
kétt till medvurst

= Medel halskiva for flask- och ndtkott till
pastejer och cervelatkorv

= Grov halskiva for stekt flaskkott till gu-
laschsoppa; rester som t.ex. stek och
korv till korvkaka.

Korvstoppningstillsats

= B|6tlagg naturtarmsfjalster 10 minuter i
ljlummet vatten fére bearbetning.

= Stoppa inte korvskinnet alltfor hart efter-
som korven da kan spricka vid kokning
eller stekning.

Oversikt rengéring

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

—Fig. Eq

Forvara delarna

» Forvara de torra delarna i pamatarens
forvaringsfack efter rengéringen.

—Fig.
Recept

Har foljer ett urval av recept som har ut-
vecklats speciellt for dina tilloehor.

Pasta

= Forbered kdksmaskinen med den pasta-
skiva du vill ha.

= Skér ned degen i smabitar.

= Vrid vredet till lage 7.

= | 4gg degbitarna separata pa matarbor-
det och skjut ned dem med pamataren.

= Ta av den formade degen och l&agg den
pa matarbordet igen sa att den blir extra
smidig.

= Skér av pastan med kniv i den langd du
vill ha direkt vid lasringen efter andra ge-
nomkaorningen.

m | 4gg pastan pa mjolad bomullshandduk
eller skarbréda.

Tips!: Torka farsk pasta for férvaring.
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Spritskakor

= Forbered kbksmaskinen med kaksprit-
stillsatsen och stéll in den form du vill ha.

= Skér ned degen i smabitar.

= Vrid vredet till 1age 1-2.

® | 4gg degbitarna separata pa matarbor-
det och skjut ned dem med pamataren.

= Skar av degen med kniv i den langd du
vill ha direkt vid lasringen.

® | 4gg spritskakorna pa mjolad bakplat el-
ler plat med bakplatspapper.

Notering: Gor inte degen f6r 16s om den

ska fa den form du vill ha.

Avhjalpning av fel
Matvarorna blir inte bearbetade, trots
att grundapparaten ar igang.
Transportskrivens koppling har dverbelas-
tats och géatt av vid brottanvisningen.
Notering: Reservdelar med overbelast-
ningsskydd ingar inte i vara garantidtagan-
den. En ny koppling kan levereras fran
kundtjansten under bestallningsnumret
10001090.
1. Lossa skruven och ta ut den defekta
kopplingen.
- Fig. E&
2. Satt in den nya kopplingen och skruva
fast den.

— Fig. E&l

Tryckt pa 100 % returpapper



Turvallisuus
= |_ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

Turvallisuus  fi

® valmistussarjaan MUMSG6 kuuluvan yleiskoneen kanssa.
m valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.
® raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden, esim. lihan, kalan ja

vihannesten hienontamiseen.
muihin tasséa kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.

Ala laita sormia tayttdaukkoon.

Kun lisaat aineksia, kayta aina syoéttopaininta.

Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.
Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja

v v v.v.Y

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayté varustetta vain sille tarkoitetussa kayttdasennossa.

Esinevahinkojen valttaminen

» Al4 kasittele elintarvikkeita, jotka
sisaltavat kovia aineksia, esim. luita,
rustoja tai siemenia.

» Ala tydnna tayttdaukkoon tai runkoon
esineita, esim. lastaa.

» Tarkista ennen kayttoa, ettei
tayttdaukossa ja rungossa ole

Tukijalka

Syéttdruuvi kytkimella

Tera

~

Reikalevy, keskikarkea

Kiinnitysrengas

Syottdpainin, sailytyslokero ja kansi

[ 7|
[ 8 |
El
ylim&araisia esineita. Lukitusvipu
Avaamispainike
Osat Kannatin kayttolaitteelle ja lisiosille
~kuvall Reikalevy, karkea
Lihamylly Reikalevy, hieno
Bl Yieisadapteri Kartiorengas kibbeh-varusteeseen
Reikalevyt Kibbeh-suulake
I2) Kibbeh-varuste' Laakerirengas makkaran tayttélaitetta
Makkarantayttoputki’ varten
Kakkupursotin? Makkarantayttosuutin
Pastalevyt? Tukirengas kakkupursottimelle
Metallikammion kotelo Pursotinlevyn pidike
Tappi lisdosien kohdistusta varten Pursotinlevy
Tayttdastia Pastalevy Fusili-pastalle

" Mallista riippuen
2 Lisavarusteet
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fi Symbolit

Pastalevy Maccheroni-pastalle

Pastalevy Cellentani-pastalle

Pastalevy Ditaloni rigati -pastalle

Pastalevy Rigatoni-pastalle

Symbolit

Symboli Kuvaus

@ Ala laita sormia tayttdaukkoon.

A 4 Kohdistusmerkinnat
paakayttokaytolla

f — V¥ Aseta yleisadapteri
paikalleen ¥ ja kirista 8

Lisavarusteet

Tasta naet yhteenvedon laitteesi
lisdvarusteista ja niiden kaytosta.
Spritzgebackvorsatz

Kakkupursotin soveltuu pikkuleipa- tai
murotaikinan muotoiluun.

Makkarantayttéputki
Makkarantayttdputki sopii keino- ja

luonnonsuolen tayttamiseen lihamassalla ja

kaaryleiden muotoiluun, esimerkiksi
Cevapcicia varten.
Kibbeh-varuste

Kibbeh-varuste sopii taikina- tai
jauhelihataskujen muotoiluun.
Pastalevyt

Pastalevyt sopivat seuraavien nuudelilajien
muotoiluun: Fusili, Maccheroni, Cellentani,
Ditaloni rigati ja Rigatoni.

Ylikuormitussuoja

Ylikuormitussuoja estdd moottorin ja
muiden osien vioittumisen liian suuren
kuormituksen seurauksena.

— "Toimintahdirididen korjaaminen", Sivu
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Kaytto

Peruslaitteen esivalmistelut
-kwal-H

Varusteiden kokoaminen

Huomautus: Lisavarusteen kaytt6a varten
tarvitset lihamyllyn osat lukuunottamatta
terda ja reikalevya.
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Lihamyllyn kokoonpano
—-kuwall]-El
Makkarantayttoputken kokoonpano
—Kuva [l -

Kibbeh-varusteen kokoaminen
—Kuva [l -

Kakkupursottimen kokoaminen
—Kuva Y -

Pastalevyjen varusteen kokoaminen

Huomautus: Kayté pastalevyja vain
sopivan suojuksen kanssa.

R OZ] 22 B 25 |
Lisdosan kiinnittdminen
R OZ] 26 B 29 |
Nopeussuositukset

Noudata nopeussuosituksia, jotta
lopputulos on paras mahdollinen.

Saato Kayttoé

7 Elintarvikkeiden kasittely
lihamyllylla.

3-4 Makkarantayttajan kayttd

1-2 Kayta Kibbeh-varustetta.

1-2 Taikinan kasittely
kakkupursottimella.

7 Kayta pastalevyja.

Elintarvikkeiden kasittely

~Kuva Kl - EA

Lisdosan irrottaminen

- Kuva EEY] - 3

Ohje: Puhdista kaikki osat kayton jalkeen,

jotta elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu

niihin kiinni.

Kasittelyohjeita

Lihamylly

= Jos toivot elintarvikkeiden hienompaa
koostumusta, toista hienontaminen tai
kayta perakkain erilaisia reikalevyja
(karkea, keskikarkea ja hieno).

= Jotta kaikki ainekset sekoittuvat hyvin,
lisdd muita elintarvikkeita k&sittelyn
aikana, esimerkiksi sipulit ja mausteet.

Reikéalevyjen kayttd:

= Hieno reikélevy keitetylle kanan-, sian-
ja naudanlihalle, keitetylle maksalle,



keitetylle kalalle keittoihin; raa'alle sian-
ja naudanlihalle jauhelihamurekkeisiin;
raa'alle maksalle, lihalle ja silavalle
maksamakkaraan; sianlihalle
meetwurstiin

» Keskikarkea reikélevy sian- ja
naudanlihalle pasteijoihin ja Cervelat-
makkaraan

» Karkea reikédlevy paistetulle sianlihalle
gulassikeittoihin; tahteet laatikoihin,
esim. paistista tai makkarasta

Makkarantayttéputki

= |iota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa 10 minuuttia.

= Varo tayttdméasta makkaroiden kuorta
lian tayteen, koska makkarat saattavat
silloin haljeta keitettaessa tai
paistettaessa.

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen

mukaan.

—Kuva[Fq

Yksittaisten osien siilyttdminen

» Sailyta kuivatut yksittaiset osat
puhdistuksen jalkeen sy6ttépainimen

sailytyslokerossa.
—Kuva

Reseptit

Tasté 16ydat valikoiman reseptejd, jotka on

suunniteltu erityisesti varustettasi varten.
Pasta

= Varusta yleiskone haluamallasi
pastalevylla.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

= Aseta valitsin asentoon 7.

» Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttdsuppiloon ja tydénna ne alas
syottopainimella.

= Aseta muotoiltu taikina uudelleen

tayttdastiaan, jolloin se muovautuu vield

paremmin.

® Toisen kerran jalkeen leikkaa pasta
kiinnitysrenkaan vieresta veitselld
sopivan pituiseksi.

®  Aseta pasta jauhotetun puuvillapyyhkeen

paalle tai puulaudalle.
Ohje: Kuivaa tuore pasta séilytysté varten.

Painettu 100 % kierratyspaperille

Puhdistusohjeet fi

Pursotinpikkuleivat

= Valmistele yleiskone kakkupursottimella
ja sdada haluamasi muoto.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

= Aseta valitsin asentoon 1-2.

= Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttésuppiloon ja tydbnna ne alas
syottépainimella.

= | eikkaa muotoiltu taikina
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

= Aseta pursotinpikkuleivat jauhotetulle tai
leivinpaperilla varustetulle leivinpellille.

Huomautus: Jotta taikina muotoutuu
haluamallasi tavalla, taikina ei saa olla liian
pehmeéa.

Toimintahairidoiden
korjaaminen

Elintarvikkeita ei kasitella, vaikka
perusliate toimii.

Syéttéruuvin kytkin on ylikuormittunut ja
murtunut murtumiskohdasta.
Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Uuden

kytkimen voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 10001090.

1. Irrota ruuvi ja poista viallinen kytkin.
—Kuva g

2. Aseta uusi kytkin paikalleen ja kierra
kiinni.
—KuvaEE]
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es Seguridad

Seguridad

m | eg atentamente estas instrucciones.
m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con un robot de cocina de la serie MUMSS.
® CON piezas y accesorios originales.
m Para triturar alimentos crudos o cocidos, p €j., carne, pescado o

verduras.

® Para otras aplicaciones que no estan descritas en estas instruc-

ciones de uso.

» Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-

dos de las piezas giratorias.

» No introducir las manos en la boca de llenado.
» Usar siempre el empujador para introducir posteriormente os in-

gredientes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio Unicamente en la posicion de trabajo previs-

ta para ello.

Evitar dahos materiales

» No procesar alimentos que contengan
elementos duros, p. €j., huesos, cartilago
o huesos de fruta.

» No introducir objetos en la boca de lle-
nado o la carcasa, p. ej. cuchara.

» Antes de utilizar el aparato, comprobar
que no haya objetos extrafios en la boca
de llenado ni en la carcasa.

Componentes
- Fig. K

Accesorio para reposteria?

Discos de corte de pasta?

Cuerpo

Pasador para ajustar elementos inser-
tables

Bandeja de carga

3 Pie vertical

Tornillo de alimentacion con acopla-
miento

A Cuchilla

Picadora de carne

Disco perforado, mediano

IE1 Adaptador universal

EX Anillo roscado

Discos perforados

B} Accesorio para kebbe'

Empujador con compartimento para
guardar accesorios y tapa

A Accesorio para llenar embutido

Palanca de retencion

" En funcion del modelo
2 Accesorios opcionales
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Alojamiento y transmision para acce-
S0rios

Disco perforado, grueso

Disco perforado, fino

Anillo cénico para el accesorio para
kebbe

Boquilla para kebbe

Aro de rodamiento para embutidora

Boquilla para llenar embutido

Anillo de soporte para accesorio para
reposteria

Soporte para la placa de moldeado

Placa de moldeado

Disco de corte de fusilli

Disco de corte de macarrones

Disco de corte de cellentani

Disco de corte de ditaloni rigati

BERNENERES B BEE & | BE S

Disco de corte de rigatoni

Simbolos

Simbolo Descripcion

@ No introducir las manos en la
Marca de posicién en el accio-

boca de llenado.
namiento principal

f§ — ¥ Colocar el adaptador univer-
sal ¥y girarlo hasta que se fi-
jed

Accesorios opcionales

Aqui se muestra un resumen de los acce-
sorios opcionales y su utilizacion.

Spritzgebackvorsatz

El accesorio para reposteria es adecuado
para moldear masa de galletas o masa
quebrada.

Accesorio para llenar embutido

El accesorio para llenar embutido es ade-
cuado para embutir piel artificial de salchi-
cha y tripas naturales con masa de salchi-
cha, asi como para formar rollitos como,
p. €j., cevapcici.

Simbolos es

Accesorio para kebbe

El accesorio para kebbe es adecuado para
elaborar empanadas o albéndigas rellenas
de carne.

Discos de corte de pasta

Los discos de corte de pasta son adecua-
dos para elaborar los siguientes tipos de
pasta: fusilli, maccheroni, cellentani, ditaloni
rigati y rigatoni.

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita que el
motor y otros componentes se dafien debi-
do a una carga demasiado elevada.

— "Solucionar pequenias averias’,
Pdgina4 1

Manejo

Preparativos de la base motriz
~rig. -8

Armar el accesorio

Nota: Para poder utilizar el accesorio op-
cional, se necesitan las piezas de la pica-

dora de carne, excepto la cuchillay el dis-
co perforado.

Montar la picadora de carne

~Fig. @-El

Montar el accesorio para llenar embutido
g4 108 13

Armar el accesorio para kebbe

mdaed 14817

Armar el accesorio para reposteria

— rig. KB - &2l

Armar el accesorio con los discos de cor-
te de pasta

Nota: Colocar los discos de corte de pasta
Unicamente con la tapa correspondiente.

- Fig. B -E3

Colocar el adaptador

- Fig. B - &)

Velocidades recomendadas
Prestar atencién a las velocidades reco-

mendadas para obtener resultados Opti-
mos.

39



es Vista general de limpieza

Ajustes  Utilizacion

7 Procesar los alimentos con la
picadora de carne.

3-4 Utilizar la embutidora.

1-2 Utilizar el accesorio para kebbe.

1-2 Procesar la masa con el acce-
Sorio para reposteria.

7 Utilizar los discos de corte de

pasta.

Procesar los alimentos

—Fig. E1-EA

Retirar el adaptador

—Fig. E1-EA

Consejo: Limpiar todas las piezas directa-

mente después de utilizarlas, a fin de evitar
que restos se sequen en la superficie.

Indicaciones de uso
Picadora de carne

= Para lograr que los alimentos procesa-
dos tengan una consistencia mas fina,
repetir el proceso de picado o utilizar di-
ferentes discos perforados consecutiva-
mente (grueso, medio, fino).

= Para conseguir una buena mezcla de to-
dos los ingredientes, afiadir mas alimen-
tos durante el procesamiento, p. €., ce-
bollas y especias.

Utilizacién de los discos perforados:

= Disco perforado fino para carne de po-
llo, cerdo y res cocida, higado cocido,
pescado cocido para sopas, carne de
cerdo y de res cruda para pastel de car-
ne picada; higado crudo, carne y tocino
para morcillas de higado; carne de cer-
do para sobrasada.

= Disco perforado medio para carne de
cerdo y res para patés y salchichas tipo
cervelata

= Disco perforado grueso para procesar
carne de cerdo asada para preparar es-
tofados de carne (goulash); restos de
carne (de asados, embutidos) para pre-
parar suflés de restos de carne.

Accesorio para llenar embutido

m Reblandecer la tripa natural durante
aprox. 10 minutos en agua templada an-
tes de embutir la carne en ella.
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= No introducir demasiada carne en la tri-
pa, ya que si no se abriria al cocerla o
freirla.

Vista general de limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en

la tabla.

—Fig. EQ

Guardar las piezas individuales

» Después de limpiar las piezas individua-
les secas, guardarlas en el comparti-
mento de almacenamiento del empuja-
dor.
—Fig.

Recetas

Aqui encontrara una seleccion de recetas
especialmente disefiadas para su acceso-
rio.

Pasta

» Preparar el robot de cocina con el disco
de corte de pasta que se desee.
Cortar la pasta en trozos pequefos.
Colocar el mando giratorio en la posi-
cion 7.

= |ntroducir uno a uno los trozos de masa
en la boca de llenado y empujarlos ha-
cia abajo con el empujador.

= Retirar la pasta moldeada y volver a in-
troducirla por la bandeja de carga para
que adquiera una consistencia especial-
mente blanda.

= Tras esta segunda pasada, cortar con
un cuchillo la pasta a la longitud desea-
da directamente en el anillo roscado.

» Colocar la pasta sobre un trapo de algo-
don recubierto de harina o sobre una ta-
bla de madera.

Consejo: Secar la pasta fresca para su
conservacion.

Galletas de mantequilla

= Preparar el robot de cocina con el acce-
sorio para reposteria y ajustar el molde
deseado.
Cortar la pasta en trozos pequefos.
Colocar el mando giratorio en la posi-
cioén 1-2.

= |ntroducir uno a uno los trozos de masa
en la boca de llenado y empujarlos ha-
cia abajo con el empujador.

Impreso sobre papel reciclado 100 %



Solucionar pequefias averias

= Cortar con un cuchillo la pasta moldea-
da a la longitud deseada directamente
en el anillo roscado.

= Colocar la pieza de reposteria sobre una
bandeja de horno recubierta de harina o
con papel para hornear.

Nota: Para obtener la forma deseada, no
batir la masa demasiado blanda.

Solucionar pequenas averias

Los alimentos no son procesados
aunque la base motriz esta en mar-
cha.

El acoplamiento del tornillo de alimentacion
se ha sobrecargado y se ha partido por el
punto de rotura prescrito.

Nota: Los repuestos con punto de rotura
prescrito no entran dentro de nuestras obli-
gaciones de garantia. Puede solicitarse un
nuevo acoplamiento al Servicio de Asisten-
cia Técnica con el n.° de pedido
10001090.

1. Aflojar el tornillo y retirar el acoplamiento
defectuosos.
— Fig. E

2. Colocar y enroscar el nuevo acoplamien-
to.

- Fig. E1

Impreso sobre papel reciclado 100 %

es
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pt Seguranga

Seguranca

m | eja atentamente este manual.
= Respeite 0 manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMS6.

® COm pecas € acessorios originais.

® para triturar alimentos crus ou cozinhados, p. ex. carne, peixe e
legumes.

® para utilizacdes adicionais descritas neste manual.

» Mantenha as méos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios

afastados das pecas em rotacéo.

Nao tocar no canal de enchimento.

Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

Cologue e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-

zado e o0 aparelho desligado da tomada.

» SO utilizar 0 acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito.

vV vy vVvYyYy

Evitar danos materiais Caixa com camaras de metal

» Nao processar alimentos que conte- Pino para alinhar as pegas de encaixe

nham componentes rijos, p. ex. 0SS0s, Recipiente de enchimento

cartilagens ou carogos.

- ) . . Pé de suporte
» N&o introduzir objetos no canal de enchi- P

Parafuso sem-fim de transporte com

mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi-
acoplamento

nha.

» Antes da utilizacdo, verificar o canal de Lamina

enchimento e a caixa quanto a corpos Disco com furos, médio

estranhos.
C t Anel roscado

qmponen es Calcador com compartimento de arru-
—Fig. K magé&o e tampa

Acessorio para picador de carne
IE1 Adaptador universal

Discos com furos

31 Acessdrio para bolinhos de carne'
I3 Acessdrio para enchidos'
Adaptador para biscoitos?

Discos para massa?

Alavanca de retencao

Botédo de desblogueio

Alojamento e acionamento para aces-
sorios

Disco com furos, grosso

Disco com furos, fino

Anel cénico para acessorio para boli-
nhos de carne

B EE RS ES B QN A BENE

' Conforme o modelo
2 Acessorios especiais
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Bico de bolinhos de carne

Anel de rolamento para acessorio para
enchidos

Bocal para enchidos

Anel de suporte para adaptador para
biscoitos

Suporte para forma

Forma

Disco de massa para fusili

Disco de massa para macarrao

Disco de massa para Cellentani

Disco de massa para Ditaloni rigati

BEREERES B B 8|8

Disco de massa para Rigatoni

Simbolos

Simbolo Descricao

@ N&o togque no canal de enchi-
Marcacé&o de posi¢cao no acio-

mento.
namento principal

f§ — ¥ Aplicar o adaptador universal ¥
e rodar firmemente 8

Acessorios especiais

Aqui obtém uma visdo geral dos acessori-
0S especiais e da sua utilizagao.

Adaptador para biscoitos

O adaptador para biscoitos é adequado
para moldar massa para biscoitos ou mas-
sa quebrada.

Acessorio para enchidos

O acessorio para enchidos é adequado pa-
ra encher tripa artificial e natural com carne
de enchido e para moldar rolinhos, p. ex.,
para Cevapcici.

Acessorio para bolinhos de carne

O acessorio para bolinhos de carne é ade-
quado para moldar rissdis de massa e de
carne.

Discos para massa

Os discos de massa sdo adequados para
moldar os seguintes tipos de massas: Fusi-
li, macarrdo, Cellentani, Ditaloni rigati e Ri-
gatoni.

Simbolos pt

Protecao contra sobrecarga

A protegdo contra sobrecarga impede que
o0 motor e outros componentes fiquem da-
nificados devido a uma carga demasiado
elevada.

— "Eliminar falhas", Pdgina 45

Operacao

Preparar o aparelho base

~fig. A-H

Montar os acessorios

Nota: Para utilizar o acessorio especial, ne-

cessita das pegas do picador de carne, ex-
ceto a lamina e o disco com furos.

Montar o acessorio para picador de carne
- Fig.A-H

Montar o acessorio para enchidos

mdaed 10813

Monte o acessorio para bolinhos de carne
— Fig. K - Kid

Monte o adaptador para biscoitos

- Fig. KE1 - &

Monte o acessorio com discos para mas-
sa

Nota: Utilize os discos para massa apenas
com a cobertura adequada.

-Fig. EA-E3

Colocar o acessorio

- Fig. B - &)

Velocidades recomendadas

Tenha em atencéo as velocidades reco-
mendadas para obter resultados ideais.

Regula- Utilizacao

cao

7 Processe os alimentos com o
picador de carne.

3-4 Utilize o acessdrio para enchi-
dos.

1-2 Utilizar o acessorio para boli-
nhos de carne.

1-2 Processe massa com o adapta-
dor para biscoitos.

7 Utilizar discos de massa.
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pt Vista geral da limpeza

Processar os alimentos
- Fig. Ed-EA
Retirar o acessodrio

—Fig. [EE1 - EE

Dica: Limpe imediatamente todas as pecas
apos a utilizacao, para que os residuos néo
sequem.

IndicacGes de utilizacao
Acessorio para picador de carne

= (Caso pretenda obter uma consisténcia
mais fina dos alimentos, repita o proces-
so de trituragdo ou utilize sequentemen-
te discos perfurados diferentes (grosso,
médio e fino).

= Para conseguir uma boa mistura de to-
dos os ingredientes, adicione outros ali-
mentos durante o processamento, p. ex.,
cebolas e especiarias.

Utilizagdo dos discos perfurados:

= Disco perfurado fino para carne de gali-
nha, porco, vaca cozida, figado cozido,
peixe cozido para sopas; carne de porco
e de vaca crua para picar; figado cru,
carne e bacon para enchidos; carne de
porco para salsichas defumadas

= Disco perfurado médio para carne de
porco e de vaca para pastéis e enchidos

= Disco perfurado grosso para carne de
porco salteada para sopa de carne; res-
tos para empadao, p. ex., a partir de car-
ne assada ou enchidos

Acessorio para enchidos

= Demolhe a tripa natural em agua morna
durante 10 minutos antes de a utilizar.

= N3&o encha demasiado a tripa do enchi-
do, pois, caso contrario, os enchidos po-
dem rebentar ao serem cozidos ou fri-
tos.

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pec¢as, como indica-

do na tabela.

—Fig.

Guardar pec¢as individuais

» Apos a limpeza, guarde as pegas indivi-
duais secas no compartimento de arru-
macéao do calcador.

—Fig.

44

Receitas

Aqui encontra uma selecao de receitas que
foram especificamente desenvolvidas para
0 seu acessorio.

Massas

® Prepare o rob6 de cozinha com o disco
de massa pretendido.
Corte a massa em pequenos pedacos.
Coloque o seletor rotativo na fase 7.
Deite os pedagos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.

= Pegue na massa moldada e volte a colo-
ca-la no recipiente de enchimento, isto
fara com que fique especialmente ma-
ledvel.

= Depois da segunda passagem, com
uma faca cortar a massa diretamente no
anel roscado com o comprimento dese-
jado.

= Cologue a massa hum pano de algodao
polvilhado com farinha ou base de ma-
deira.

Dica: Seque as massas frescas para as
guardar.

Biscoitos

= Prepare o rob6 de cozinha com o adap-
tador para biscoitos e ajuste a forma
pretendida.
Corte a massa em pequenos pedacos.
Coloqgue o seletor rotativo na fase 1-2.
Deite os pedagos de massa individual-
mente no recipiente de enchimento e
empurre-0s para baixo com o calcador.

= Com uma faca corte a massa diretamen-
te no anel roscado com o0 comprimento
desejado.
Cologue os biscoitos num tabuleiro pol-
vilhado com farinha ou forrado com pa-
pel vegetal.

Nota: Para obter a forma pretendida, ndo
deve utilizar massa demasiado macia.

Impresso em papel 100% reciclado



Eliminar falhas

Os alimentos nao sao processados,
apesar de o aparelho estar a funcio-
nar.

O acoplamento do parafuso sem-fim de
transporte fim foi sobrecarregado e esta
partido no ponto tedrico de rutura.

Nota: Pecas de substituicdo com ponto
tedrico de rutura ndo fazem parte das nos-
sas obrigacdes de garantia. Um novo aco-
plamento pode ser adquirido N0S N0ssos
Servigos Técnicos com o numero de enco-
menda 10001090.

1. Solte o parafuso e remova o acoplamen-
to com defeito.
- Fig. E

2. Cologue e enrosque bem o acoplamen-
to novo.

—Fig. EEl

Impresso em papel 100% reciclado

Eliminar falhas pt
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AocpdiAeia

AcpaAeix

AIoBAOTE TTPOOEKTIKO AUTEC TIC 0dnyiec.
MpooeTte TIC 0dnyiec TNC BOCIKAC OUCKEUNC.

Xpnoiyotoleite Ta e€0pTAPATA POVO:

ge pio koudivopunxavn Tne oeipac MUMSG6.

Me yvnola e€apTnUa Kol TPOOOPTAPATO.

[0t TOV TEPOXIOHO WHWV I BEAOUEVWY TROPIHWY, TI.X. KPEOC, WAPI
KO AQXOVIKAL.

Mo TPOOBETEC EPAPUOVEC, TTOU TIEPIYPAPOVTAI OE AUTEC TIC 0dN-
vieg.

KpaTOTe TO XEPIQ, TO HOANIG, TG pOUXO KOl GAAG OVTIKEIPEVD PO

KPIG OTIO T TIEQIOTPEPOUEVA HEPN.

» Mnv mMAvVeETE HEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.

Xpnolportoleite povo To e€dpTNUa wONONG, Via va EavaompwéeTe
UAIKQL.

» Mn ouvoppoAoyeiTe Ta eEQPTHPOTO TTOTE OTN BACIKN CUOKEUN.

v

TomoBeTeiTe KOl aPpalpeiTe Ta EEQPTAUOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol pe armoouvdedepevn Tn CUOKEUN.
Xpnolportoleite Ta e€apTNUOTA HOVO OTNV TTIPOPRAETIOHEVN VI' GUTO

Beon epyoaoiag.
Amo@uyn TwV UAIK®OV ZnHIov

» Mnv enelepyaleoTe TOOPIUO TTOU Tie-
PIEXOUV OKANPA CUCTATIKA, TI.X. KOKKOAQ,
XOVOPOUG 1) KOUKOUTOIO.

» Mn BadeTe Kaveva avTiKeipevo (TT.X. Kou-
TAAQ) UECO OTO OTOWIO TIANPWONG N OTO
mepiBAnua.

» [lpiv TN Xprnon eAey&Te To oTOUIO TIAMPW-
0NG Kol 7o TePiBANUa yia TUXOV Eeva
OWHOTA.

ZUOTOTIKX HEPN
— FEik.

MPOCAPTNUO VIO LIKOG YAUKG (PTIOY-
HEVA JE KOPVE?2

Aiokol CUPOPIKWV 2

MeTaAIKO TepiBANUa BaAGoU

Meipocg yio TNV eubuypAppIon Twv EvOe-
TV eE0PTNUATWV

Aoxeio MAnpwoncg

Modi otnpiEng

EAkoeldec ypavadl pe Ceuén

Maxaipl

AlgTpnTog diokog, HeEoaiog

Emifepar KOEOTOUNXAVAC

BidwTOC GOKTUNIOG

EE1 NMpooapuoveag vevikig xpnong

AldTpnTo! SioKol

E€apTnua 0Onong pe Onkn puAaEng
KOl KOTTAKI

B Emidepa kepme'

MoxAo¢ aopdAione

I3 Etaptnuo mAnpwong Aoukdvikou !

NE 8 QRERaEE 8 RE

MANKTPO amacpaNione

T AviAoya e TO PHOVTEAO
2 Eidik& eEapTrpaTo
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Trodoxn Kol pNXavIoUOg Kivnong Twv
TTPOCOPTNUOTWY

AiéTpnTOC BioKOC, XOVTPOC

AIGTPNTOC BIOKOC, AETITOC

KwVIKOC OOKTUNIOG VIO TO ETIOEUO Ke-
uTTe

AKPOPUOIO KEUTTE

AOKTUNIOC VIO YEUIOTIKO AOUKAVIKWV

AKPOPUOIO TTANPWONC AOUKAVIKOU

AOKTUANIOC OTNPIENC VIO TO TTPOCAPTNHO
KOpVE

>TNPIYHO TOU EAGOPOTOC OIOGHOPPWONG

‘EAaopa Si1opdppuonc

Aiokoc CupopIkwv yio pouoii (fusilli)

AIoKOG CUPOPIKQV VIO HOKOPOVI
(maccheroni)

B EEE B BEE & EE S

AioKoC CULOPIKQWV VIO OEAEVTAVI
(cellentani)

Aioko¢ Cupoapikwv yia Ditaloni rigati

BE N

Aioko¢ CULOPIKWVY VIO PIYKATOVI

ZUpBOA

ZuppoAo Mepiypadn

@ Mnv mAveTE PEGO OTO GTOUIO

TTANPWONG.
v

pnxoviopd Kivnong

Mopkapiopa 6€ong oTov KUPIo
a—v

TomoBeTNOTE TOV TTPOOBPUOYEX

veviknc xonong ¥ kon opiEte
Tov@

EISIK&X EEXPTAMATX

Edw Oa Bpeite pia emokdTNON yIo Ta €10IK&
eCOPTAUATA KOl TN XProN TOUG.
MPoo&PTNHA YIX MIKPK YAUKX PTIOY-
MHéVX [IE KOpVE

To TPOOGPETNHO VIA HIKPG YAUKS PTIOYUEVA
e KOPVE eival KATOAMNAO yIo TO TTAGOIUO
o CUun PmMoKOTou 1) CUpn TAETOG.
EEXpTNUX TTAI}pWONG AOUK&VIKOU

To e€apTNUC TANPWONG AOUKAVIKOU €ivail
KOTAAMNAO yial TRV TTANPWGON TEXVNTWV KAl
(PUOIKQV EVTEQWY IE KPEXC KAI VIO OXNUOTI-
Opo poAwv, T.X. B. yiot 0ouTCOUKAKIO
(cevapci).

SUpBoia el

Emifepa kepme

To emiBepa kepte gival KOTGAMNAO yia TN
SlIouOPPwWon MTV CUUNG KOI THITWV KIUA.
Aiokol Jupapikwv

O1 diokol CUPOPIKWY gival KATGAMNAo! yia TN
SIOUOPPWON TWV TTOPOKATW TUTTWYV CUUGQI-
Kwv: ®ouaiMi (fusilli), pakapovi
(maccheroni), oeAevTavi (cellentani),
Ditaloni rigati kail piykorovi.

ACQAAEIX UTTEPPOPTWONG

H aopdieia ueppopTwonc eumodidel TNV
TTPOKANON CNHIGV OTOV KIVNTAPG KAl OTO G-
Ao eEapThAHOTO AOYW evOC TTOAU uynAou
(popTioU.

— "Arrokartdoraon BAaBwv", 2eAida 49

Xeipiopog
MpoeTOINXCIX TNG BACIKAG CUCKEUNG

-« HA-B

ZuvapHoAOYNON TWV TIPOCKPTN-
H&TWV

Znpeiwon: MNa va XpnoluoTioInceTe TO €1dI1-
KO e€APTNUA, OOC eival OMOPaITNTA TG HEEN
TNC KPEQTOUNXAVNC, He e€aipeon TO paxaipl
Kol Tov 81aTpnTo dioKo.

ZuvaPHOAOYNON EMOEPATOG KPERTOWN-
xavng

-« [ A-B

ZuvapHoAoynon eEXPTHHATOG TTAIjPWONG
AOUKG&VIKOU

g4 10§ 13|

ZUVAPHOAOYNON TOU EMOEUARTOC KEUTTE
—Ex. -

ZUVAPHOAOYNON TTPOCKPTHHATOG KOPVE
g4 18 B 21

JuvapHoAOynon Tou EMOEPATOG pE bi-
OKOUG CUHXPIKWV

ZInueiwon: TormoBetnoTe Toug diokoug Cu-
HOPIKQV HOVO pE TO KATGAMNAO KGAUPLOL.
g4 22 25 |

TommoB£Tnon eMOEUATOQ

g4 26 j 29|

ZuoT&oeig TAXUTNTAG

[MpoGELTe TIC OUOTAOEIC TAXUTNTAC VIO TNV
eMmTEUEN IBAVIKQWV OTIOTEAEOUATWV.

47



el Emokomnnon koabapicuou

PuBupion Xpnon

7 EmegepyoaoTeite TO TOOPILO pE
TNV KPEATOUNXOVN.

3-4 XpnolyomoInoTe YEUIOTIKO AOU-
KOVIKWV.

1-2 XpnolgorolgiTe TO eMOeua Ke-
yTTe.

1-2 EnelepyaoTeite TN CUUN pe TO
TTPOOGPTNHO KOPVE.

7 Xpnoipormolgite Toug diokoug (u-

HOPIKQV.
Ene&epyaocia Tpo@iwv

ezl 30 B 32

AQaipeon emOEuaTOq

g4 33 B 35|

ZupBoUAn: KoBapioTe aueows HETA TN XPN-

on OAa Ta e€PTAUATA, VIO VO epTTOdIoETE

TNV ENPavon TUXWV UTTOAEIUUOTWY.

MpooéETe TIg UTTOdEi&EIg emeEepyaai-

g

EmOeo KpEXTOUNXAVAG

= [0 TNV eMiTEUEN PIGC AeTITOTEPNC OUVe-
KTIKOTNTOC TwV TPOPIPWY, ETAVOAGRBETE
TN diadIkooio TePoXIoUoU 1 XPNOILOTTOoIr-
oTe dl1adoxIK& Touc didpopouc dIATPN-
TOUG JioKOUG (XOVTPOG, Heoaiog, AeTTog).

= [0 TNV emiTeuén HIGC KOANS avapiéne
OAWV TWV CUCTATIKGWY, TTPOOBECTE TIEQAI-
TEPW TPOPIYO KATA TNV emteEepyaoia,
OTTWC KPEUPUDIO KO PUTTOXOPIKAL.

Xphon Twv dIGTENTWY OIOKWV:

= AIGTPNTOG 8ioKOG AETITOG VIa Bpa-
OPEVO KPEOC KOTOTTOUAOU, XOIPIVO KPEQG,
BodIvO Kpeag, BPOOUEVO OUKWTI, BPO-
OUEVO YAPI VIa ooUTES, WHO XOIPIVO
KPEOC KOl BoBIVO KPEDRC VIO YNTO KIUG,
WHO OUKWTI, KOEAC Kol Aapdi VI AOUKAWVI-
KO L€ OUKWTI, XOIPIVO KPEAC VIO KOTIVIOTO
YEPUOVIKO AOUKAVIKO

= AI&TPNTOG SiCKOG HECXIOG VIO XOIPIVO
Kol BodIVO KPEAC VIO TTATE KO AOUKAVIKO
cervelat

= AI&XTPNTOG 8iOKOG XOVTPOG Via ynTd
XOIPIVO KPEDC YIG OOUTION YKOUAGG, VIO
YKPOTEV OO TTEPIOOEULOTA, TI.X. OO Yn-
TO 1) AOUKGVIKO
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EEGPTNHAX TTAPWONG AOUK&VIKOU

= [lpiv TNV eneéepyaoio HOUNGOTE TO PUOI-
KO evtepo yia 10 Aenrt oe XAlopd vepo.

= Mn yeuileTe uniepBoAIK& TO TIEPIBANUO
TOU AOUKQAWVIKOU, £TTeIdr) SIGPOPETIKA T
AOUKQAVIKO UTTOPE! VO "OKAOOUV" KOT& TO
Bpd&oiuo 1 To YAoIuo.

EmoKomnnon Kxxpiopou

KaBapilete Ta EexwploTh e€QpTANOTA, OTTWC

QVOIPEPETAI OTOV TTIVOIKOL.

= A 36 |

DUAEN TWV EEXWPIOTWV EEXPTN-

H&TWV

» MeTd ToV KOOapIopo, amodnkeUoTe TA
OTeYVA EEXWPIOTG EEQPTHLIOTO OTOV XWPO
amoBrkeuong Tou e€apTrHOTOC WONONG.
— EIK.

ZUVTAYEQ

Edw Oa Bpeite pia emAoyn amd OuvTayEg, Ol

ormoiec e€eAixTnkayv eIdIKG yIo To eE0PTAUO-

TG 0OC.

ZUPOPIKK

= [1pOeTOINAOTE TNV KOUIVOUNXQVH PE TOV
emoupunTo dioko CUUOPIKWV.

» KowTte Tn CUPN 0€ PIKPG KOUUATION.

= ©Q£0TE TOV TIEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN OTN
BaBuida 7.

= BAATE TO KOPUGTIO TNG CUUNG EEXWPIOTA
0TO JOXEIO TTANPWONG KAl OTIPWETE TO e
TO e€APTNUO WONONC TTPOC TO KATW.

= AQaipeaTe TN SIGUOPPWHEVN CUUN KOl
BaATe TNV Eava oTo doxeio MANpwong,
€701 yiveTal 1I010iTepa eUMAQOTN.

= MeTd Tn deuTepn dieAeuon KOWTE To CU-
HOPIKA he eva paxaipl ameubeiog oto Bi-
OwTO BAKTUAIO 0TO EMOULNTO PAKOG.

= TomoBeTnoTE TO CULGPIKA TTAVW OE I
oAeupwpevn Bapuakepr TETOETA 1 EUAI-
vn oavida.

SUHBOUAR: =NPAVETE TO PPEOKA CUUOPIKA

ylot ammoBrikeuon.

MiKp& YAUKX QTIGYHEVX LIE KOPVE

= [1pOETOINGOTE TNV KOUJIVOUNXAVH LE TO
TTPOCAPTNHO KOPVE KOl pUOUIOTE TO ETTI-
BuunTd OXNUO.

» KoyTte Tn CUUN 0€ PIKPG KOUUGTION

® ©O£0Te TOV TIEPIOTPEPOPEVO OIOKOTITN OTN
Badpuida 1-2.

EkTunwpevo og 100 % avokKUKAWUEVO XoPTi



AnokoTaoTaon BAaBwv

= BAATE TG KOPPATIG TNC CUUNG EEXWPIOTG
0TO BOXEIO TANPWONG KAl OTIPWETE TOL e
TO e€APTNUO WONONG TTPOC TO KATW.

= KowTte TN CUPN e &va Joxaipl omeudeiog
oTtov BI0WTO OAKTUAIO 0TO emMOULNTO pry-
KOG.

= TOmoOETAOTE TO PIKPG YAUKA TG PTIAY-
PEVO E KOPVE TTAVW OE EVO OAEUPWHEVO
1l KOAULIUEVO e AOBOOKOAG TaWi.

Inueiwon: MNa va mépeTe To emMOUUNTO OXN-

ga, gnv eme€epyaoTeiTe pick ToAU pohakn CU-

pn.

AmokaT&oTaon BAxpwv

T TPOPI dev eTTeEepy&OVTAI, TTCK-
POAO TTOU N CUGKEUN AEITOUpPYEI KO-
VOVIK.
H Cel&n Tou eAikoeidoug ypavadioU utiep-
POPTWONKE KaI £0TIOI0E OTO ONUEIO TTPOKO-
Bopiopevng Bpavong.
Znueiwon: AVTOMOKTIKG e TTPOKGBOPI-
opévo onpeio Bpauonc dev amoTeAoUv
HUEPOC TWV UTTOXPEWOEWV HOG OTG TTAGOIO
NG MoPOoXNC eyyunong. Mia vea Ceu&n eival
O100£01UN KATW AT TOV APIBUO TIOPOYYEAI-
ac 10001090 oTtnv utnpeoia e€utpeETNong
TTEAGTQV.
1. AUoTe Tn Bida Kol apAIPECTE TNV EAATTW-
poTikr CeUén.
—Eix. EJ
2. TormoBetnoTe TN vEa CeUEn Kol opi&Te TNv.
=4 39 |

ExTunwpevo oge 100 % avokKUuKAwWUEVO XoPTi

el
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tr Emniyet

Emniyet

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:
MUMSG6 serisi bir mutfak robotu ile.

m orijinal parcalar ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

® Cig veya pismis besinleri dogramak icin, 6érnegin et, balik ve
sebze.

Bu kilavuzda belirtilen ek uygulamalar icin.

Ellerinizi, saclarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi
doner parcalardan uzak tutun.

Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

Malzemeleri eklemek igin sadece tikaci kullanin.

Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.
Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis
durumdayken takin ve c¢ikartin.

» Aksesuari sadece ongorulen calisma konumunda kullanin.

v

vV vy vVvYyYy

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Malzeme doldurma kabi
» Ornegin kemik, kikirdak veya cekirdek Ayak
gibi sert parcalar iceren gidalari Kuplajh burgu
islemeyiniz.
» Dolum agzina veya gévdeye herhangi bir & Biak —
cisim sokmayin, 6rn. kasik. Orta delikli disk
> Kgllanmadan once ldlolum agzinda ve EX Montaj bilezigi
gbvdede yabanci cisim olup olmadigini Il Muhafaza go71i tikac ve kapak
kontrol edin.
v | Kilitleme kolu
api parcalari Kilidi agma digmesi
=
ook Ekler igin yuva ve tahrik
Et kiyma makinesi parcasi Kaba delikli disk
B Gok amagh adaptdr ince delikli disk
Delikli diskler Kebbe unitesi igin koni halkasi
3] Kebbe nitesi' Kebbe nozili
H (1A i1
I3l Sosis doldurma dnitesi Sucuk doldurma Unitesi igin yatak
Sikma hamur 6n takimi? halkasi
Makarna diski?2 Sosis doldurma agizlig
Metal hazne gévdesi Sikma hamur 6n takimi igin destek
Unitelerin hizalanmasi icin pim halkasi
' Modele bagl

2 Ozel aksesuar
50 AEEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB igermez.



Profil levhali tutucu

Profil levha

Fusili icin makarna diski

Maccheroni igin makarna diski

Cellentani icin makarna diski

Ditaloni rigati icin makarna diski

Rigatoni icin makarna diski

Semboller

Sembol Aciklama
Elinizi besin doldurma agzina
sokmayin.

Ana tahrikteki pozisyon isareti

v

f — ¥ Cok amagli adaptoriin
takilmas! ¥ ve sikiimasi 8

Ozel aksesuar

Burada 6zel aksesuarlara ve bunlarin
kullanimina iliskin genel bir gérinim
sunulmaktadir.

Sikma hamur 6n takimi

Sikma hamur 6n takimi, kurabiye hamuruna
veya tart hamuruna sekil vermek igin
uygundur.

Sosis doldurma unitesi

Sosis doldurma Unitesi, yapay ve dogal
kiliflari sosis eti ile doldurmak ve
ornedin Cevapcici yaparken rulo
olusturmak igin uygundur.

Kebbe lnitesi

Kebbe Unitesi, hamur bohgalarinin ve
kiymali bohgalarin yapilmasi icindir.
Makarna diski

Makarna diskleri su makarna tirlerini
sekillendirmek igin uygundur: fusili,
maccheroni, cellentani, ditaloni rigati ve
rigatoni.

Asiri yiklenme emniyeti

Asirl yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin cok ytksek yiklenme nedeniyle
hasar gérmelerini dnler.

—"Arizalari giderme", Sayfab2

Kullanim
Ana cihazin hazirlanmasi

-Ssek. -8B

Semboller tr

Parcalari birlestirme

Not: Ozel aksesuar kullanmak icin bigak ve
delikli disk hari¢ olmak Uzere et kiyma
makinesinin parcalari gereklidir.

Et kiyma makinesi parcasinin
birlestiriimesi

-Sek. @A-H

Sosis doldurma lnitesinin birlestirilmesi
mecd 108 13

Kebbe lnitesinin birlestirilmesi

—sex. K - K

Sikma hamur 6n takiminin birlestirilmesi
—gex. B - &3l

Ek parcanin makarna diskleri ile
birlestirilmesi

Not: Makarna diskini sadece uygun
kapakla birlikte yerlestiriniz.

- Sek. EA - E2

Ust parcayi takma

- Sek. B3 - E}
Onerilen hiz degerleri

En iyi sonuclari alabilmek icin dnerilen hiz
degerlerini dikkate alin.

Ayar Kullanimi

7 Et kiyma makinesi ile besinleri
isleyin.

3-4 Sosis doldurma Unitesini
kullaniniz.

1-2 Kebbe unitesini kullaniniz.

1-2 Sikma hamur 6n takimi ile

hamur isleyiniz.
7 Makarna diskini kullaniniz.
Besinleri isleme

—sek. B -EA

Ust parcayi cikartma

—sex. El-ER

ipucu: Artiklarin kuruyarak yapismasini
engellemek icin tim parcalar kullandiktan
hemen sonra temizleyin.

isleme uyarilan

Et kiyma makinesi parcasi

= Besinlerin daha ince bir kivamda
olmasini saglamak igin parcalama
islemini tekrarlayiniz veya farkli delikli

51



tr Temizlige genel bakis

diskleri (kaba, orta, ince) birbiri ardina
kullanmniz.

= Tdm malzemelerin iyi bir sekilde
karismasini saglamak icin, isleme
sirasinda sogan ve baharat gibi diger
gidalari ekleyiniz.

Delikli disklerin kullanimu:

= |nce delikli disk pismis tavuk, domuz,
sigir eti, pismis ciger, pismis gorbalik
ballk, kizartmalik kiyma icin ¢i§g domuz
ve sigir eti; ¢ig ciger, ciger sucugu icin et
ve i¢ yagi, ince kiyllmis etten sucuk icin
domuz eti

= Orta delikli disk pate ve servelat sosisi
icin domuz ve sidir eti

= Kaba delikli disk gulas ¢corbasi i¢in
kavrulmus domuz eti; artiklardan yapilan
guveg, Or. kizartma veya sosis

Sosis doldurma linitesi

= Dogal bagirsagdi islemeden 6nce
10 dakika ilik suda yumusatiniz.

m Sosis sarmalarini "tika basa"
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

—Sek. K4

Ayri parcalarin saklanmasi

» Temizledikten sonra, kurumus ayri
pargalari tikacin saklama bdlmesinde
saklayiniz.

- Sek.
Tarifler

Bu bolimde aksesuariniz igin dzel olarak
gelistiriimis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Makarna

= |stediginiz makarna diski ile mutfak
robotunu hazirlayiniz.

= Hamuru klc¢lk parcalar halinde kesiniz.

= Ddner salteri 7. kademeye getiriniz.

= Hamur pargalarini doldurma deligine
teker teker koyunuz ve tikag ile asagi
dogru itiniz.

= Sekil verilen hamuru gikartiniz ve tekrar
doldurma deligine yerlestiriniz, bdylece
hamur gok daha ince bir kivam alir.

= |Kinci gecisten sonra makarnalari
dogrudan montaj bilezigi Uzerinde bigak
ile istediginiz uzunlukta kesiniz.
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= Makarnalari unlanmis pamuklu bir bez
veya bir ahsap kesme tahtasi Uzerine
koyunuz.

ipucu: Taze makarnayi saklamak igin
kurutunuz.

Sikma ¢érek

= Mutfak robotunu sikma hamur 6n takimi
ile hazirlayiniz ve istediginiz sekli
ayarlayiniz.

= Hamuru kiglk parcalar halinde kesiniz.

= Doner salteri 1-2 kademesine getiriniz.

® Hamur pargalarini doldurma deligine
teker teker koyunuz ve tikag ile asagi
dogru itiniz.

= Hamuru, dogrudan digli bilezik lzerinde
bigak ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

= Sikma ¢orekleri unlanmis veya pisirme
kagidi serilmis bir firin kabina
yerlestiriniz.

Not: istenilen sekli elde etmek icin hamuru

cok yumusak islemeyiniz.

Arnzalari giderme

Ana cihaz calisiyor ancak yiyecekler
islenmiyor.

Burgunun kuplaji agirt yaklenmis ve
6ngdrilen nominal kirilma noktasindan
Kirilmis.

Not: Nominal kirlma noktasina sahip olan
yedek pargalar, bizim garanti
sorumlulugumuz kapsaminda degildir. Yeni
bir kuplaji, 10001090 siparis numaraslyla
musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

1. Vidayi sékiniiz ve arizah kuplaji
cikartiniz.
—Sek. 8]

2. Yeni kuplaji yerlestiriniz ve sikica
vidalayiniz.

— Sek. KX

%100 geri dontsumlu kagit tzerine basiimigtir



Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo pl

» Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg instrukcje.
= Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtdwnego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUMS6.
® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.
® do rozdrabniania surowych lub gotowanych artykutow spozyw-

czych, np. miesa, ryb i warzyw.

® do dodatkowych zastosowan opisanych w tej instrukcji obstugi.
» Nie zbliza¢ do obracajgcych sie czesci rgk, wtosow, czesci

odziezy oraz innych utensyliow.

Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

Do dodawania sktadnikdw zawsze uzywac popychacza.

Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.
Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-

vV vy VvV Yy

dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.
» Uzywac przystawek tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-

czej.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym
» Nie przetwarzac¢ artykutdw spozyw-

czych zawierajgcych twarde czesci, np.

kosci, chrzastek czy pestek.

» Nie wktadaé do otworu do napetniania
ani do obudowy zadnych przedmiotow,

np. chochli.
» Przed uzyciem przystawki sprawdzic,

czy w otworze do napetniania i obudo-

wie nie ma ciat obcych.

Czesci skladowe
— Rys.

Nasadka do makaronu?

Metalowa obudowa komory mielenia

Kotek do wyréwnania wkiadek

Taca wsypowa

Noga

Slimak ze sprzegtem

N6z

Tarcza perforowana do $rednio gru-
bego tarcia

Nakretka

Popychacz ze schowkiem i pokrywg

Maszyna do mielenia miesa

Dzwignia blokady

B | Adapter uniwersalny

Przycisk zwalniajgcy

Sitka

Uchwyt do napedu i przystawek

3] Przystawka do kebbe'

Nasadka masarska'

B EEEEE N |28 52N

Tarcza perforowana do grubego tar-
cia

Przystawka do wyciskania ciastek?

=]

Tarcza perforowana do drobnego tar-
cia

"W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne
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pl Symbole

Pierscien stozkowy przystawki do keb-
be

Dysza do kebbe

Pierscien do przechowywania nasadki
masarskiej

Dysza nasadki masarskiej

Pierscien nosny do przystawki do for-
mowania ciastek

Uchwyt wzornika

Wzornik

Nasadka do makaronu fusili

Nasadka do makaronu maccheroni

Nasadka do makaronu cellentani

Nasadka do makaronu ditaloni rigati

BEREEERE B B 8B &

Nasadka do makaronu rigatoni

Symbole

Symbol Opis

Nie wktadac¢ palcéw do otworu
do napetniania.

Oznaczenie pozycji na napedzie

v :
gtéwnym

f — V¥ Zatozy¢ uniwersalny adapter ¥
i dokreci¢ @

Akcesoria specjalne

W tym miejscu mozna znalezé przeglad ak-
cesoridéw specjalnych posiadanego urza-
dzenia i ich zastosowan.

Przystawka do wyciskania ciastek
Przystawka do wyciskania ciastek nadaje
sie do formowania herbatnikéw i kruchych
ciastek.

Nasadka masarska

Nasadka masarska jest przeznaczona do
napetniania sztucznych i naturalnych osto-
nek miesem oraz do formowania nadzienia
w rulon, np. do cevapcici.

Przystawka do kebbe

Przystawka do kebbe jest przeznaczona do
formowania ciasta lub zmielonego miesa w
ten sposoéb, aby umozliwi¢ wypetnienie go
dowolnym nadzieniem.
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Nasadki do makaronu

Nasadki do makaronu sg przeznaczone do
ksztattowania nastepujgcych rodzajéw ma-
karonu: fusili, maccheroni, cellentani, ditalo-
ni rigati i rigatoni.

Zabezpieczenie przed przecia-
Zzeniem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci

przez nadmierne obcigzenie.
— "Usuwanie usterek”, Strona 56

Obstuga

Przygotowywanie korpusu urzadze-
nia

-Rys. A-H

Skiadanie przystawek

Uwaga: Do korzystania z przystawek po-

trzebne sg czesci maszynki do mielenia
miesa, z wyjatkiem noza i tarczy perforowa-

nej.
Sktadanie maszyny do mielenia migsa
-Rys. A-HE

Skiadanie nasadki masarskiej

- Rys. - K-

Montaz przystawki do kebbe

— Rys. [ -

Montaz przystawki do formowania ciastek
iy 18 B 21

Montaz przystawki do makaronu

Uwaga: Wktadac tylko nasadki do makaro-
nu z dopasowang ostong.

-Rys. EA-E3
Zaktadanie przystawki
- Rys. B3 - E}
Zalecane predkosci

W celu uzyskania optymalnych rezultatow
nalezy przestrzegac zalecanych predkosci.

Ustawie- Zastosowanie

nie

7 Przetwarzanie artykutow spo-
zywcezych przy uzyciu maszynKi
do mielenia migsa.

3-4 Uzywanie nasadki masarskie;j.

1-2 Uzy¢ przystawki do kebbe .




Ustawie- Zastosowanie

nie

1-2 Przygotowad ciasto przy uzyciu
przystawki do formowania cia-
stek.

7 Uzy¢ nasadek do makaronu.

Przetwarzanie artykuléw spozyw-
czych

~Fys. E-EA

Zdejmowanie przystawki

~Fys. E91-E4

Wskazéwka: Po uzyciu od razu czyscic
wszystkie czesci, aby nie dopusci¢ do zasy-
chania pozostatosci sktadnikow.

Wskazowki dotyczace przygotowania
Maszyna do mielenia miesa

= W celu uzyskania drobniejszej konsy-
stencji artykutéw spozywczych powtd-
rzy¢ proces rozdrabniania lub uzy¢ kolej-
no roznych sitek (do grubego, sredniego
i drobnego mielenia).

= Aby uzyskac dobre potgczenie wszyst-
kich sktadnikéw, w trakcie obrobki do-
dac inne produkty spozywcze, np. cebu-
le i przyprawy.

Przeznaczenie sitek:

= Sitko do drobnego mielenia gotowane-
go miesa drobiowego, wieprzowego, wo-
towego, gotowanej watrébki, gotowane;
ryby do zup; surowego miesa wieprzo-
wego i wotowego na kotlety mielone; su-
rowej watrébki, miesa i stoniny na kietba-
se pasztetowa; miesa wieprzowego na
metke

= Sitko do sredniego mielenia migsa wie-
przowego i wotowego na pasztet i serwo-
latke

= Sitko do grubego mielenia smazonego
miesa wieprzowego na zupe gulaszows;
pozostatosci smazonego pozywienia czy
kietbasy, ktére mozna wykorzysta¢ do
réznego rodzaju zapiekanek

Nasadka masarska

= Przed napetnieniem jelita naturalnego
moczy¢ je w letniej wodzie przez okoto
10 minut.

= QOstonki do kietbas nie wypetnia¢ nad-
miernie, poniewaz podczas gotowania

Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu

Przeglad procesu czyszczenia pl

lub smazenia kietbasy mogtyby zostaé
rozerwane.

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczyscié pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. Ed

Przechowywanie elementow wyposa-
zenia

» Po umyciu wysuszone elementy prze-

chowywac w schowku popychacza.
—Ays.

Przepisy kulinarne

W tym miejscu zostaty podane rézne prze-
pisy przystosowane specjalnie do posiada-
nej przystawki.

Makaron

= Przygotowac robot kuchenny zaktadajac
wybrang nasadke do makaronu.

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom7.

s Wktadac kawatki ciasta pojedynczo na
tace wsypowa i przesuwac w dot popy-
chaczem.

= Wyjg¢ uformowane ciasto i ponownie
przepuscic¢ przez maszynke - dzieki temu
bedzie bardziej elastyczne.

= Po drugim zagniataniu odcig¢é makaron
nozem bezposrednio przy nakretce na
zgdang dtugosc.

= Utozy¢ makaron na posypana maka tka-
nine bawetniang lub na drewniang de-
ske.

Wskazéwka: Wysuszy¢ swiezy makaron w
celu przechowywania.

Ciasteczka z maszynki do mielenia

= Przygotowac robot kuchenny z przystaw-
kg do formowania ciastek i ustawi¢ pozg-
dany ksztatt.

s Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 1-2.

= \Wktadac kawatki ciasta pojedynczo na
tace wsypowa i przesuwac w dot popy-
chaczem.

= Ciasto odcig¢ nozem bezposrednio przy
nakretce na zgdang dtugosc.
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pl Usuwanie usterek

= Uktadac ciasteczka na blasze posypanej
maka lub wytozonej papierem do piecze-
nia.

Uwaga: Aby uzyskac¢ pozgdany ksztatt, wy-

rabiane ciasto nie moze by¢ zbyt miekkie.

Usuwanie usterek

Produkty nie sg przetwarzane, mimo
Ze urzadzenie dziata.

Sprzegto slimaka zostato przecigzone i pe-
kto w miejscu przewidzianym konstrukcyj-
nie.

Uwaga: Czesci zamienne z miejscem prze-
widzianego przetomu nie sg objete zobo-
wigzaniem gwarancyjnym. Nowe sprzegto
mozna naby¢ w serwisie pod numerem ka-
talogowym 10001090.

1. Odkrecic¢ Srube i wyjgé uszkodzone
sprzegto.

— Rys. K8}

2. Zatozy¢ i przykreci¢ nowe sprzegto.

— Rys. EE]

56 Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu



Be3neka

besneka uk

® byab nacka, yBaXKHO MPOYMTaAUTE LIKO iIHCTPYKLIHO.

m KepyWTech iIHCTPYKLiEKD OCHOBHOIO 6/10Ka npuiagy.
KopucTtyrTteca npunagnam Nuile 3a Takux yMOB:

B 3 KYXOHHWMM KombBarnHoM cepii MUMSS.

® 3 OpUriHa/IbHUMKM YacTMHaAMK W npunaaaam.

® 171A NoApPiIOHIOBAHHA CMPKUX ab0 BapeHUX NPOAYKTiB, Hanpukiaa

Mm’Aca, pudu 1 OBOUIB.

® 1A 404aTKOBUX 3aBAaHb, ONUCAHUX Y LK IHCTPYKLiI.
» Pyku, BonoccAa, oaar TOWO cnig ToumaTv Ha 6es3neyHin BigcTaHi Bia

yacTuH Npunaay, wo obepTratoTbCA.

He npocoByiTe pyKy B 3aBaHTa)yBaslbHy FOP/IOBUHY.
MiOWTOBXYWTE IHIPEOIEHTH Ti/IbKKU LUTOBXAYEM.

3abopoHeHo 36upaTtk Npunaaaa Ha OCHOBHOMY O/10Li.

[Mpunagaa MOXXHa BCTAHOBIOBATH | 3HIMATH TiSIbKM 32 HEPYXOMOIO

v vvyy

npvBOAa ¥ YyCTAHOBAEHOIO Npuaaay.
» BukopucToByIHTE Npunanas Tibku B nependaveHi podounii nosu-

L.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX
30UTKIB

» He obpobnanTte NpoayKT, Lo
MICTATb TBEPAi CKAAAHWKK, AK-OT Ki-
CTKM, XPALLi aB0o KiCTOUKM.

» He BcTaBnanTe npeameTH, AK-0T
yepnaku, y 3aBaHTa)KyBaslbHy rOpJio-
BUHY ado Kopmnyc.

» [lepen KOpPUCTyBaHHAM NEPEBIPTE, UK
Hemae B 3aBaHTa)XKyBaslbHiV rop/io-
BWHI M KOPMNYCi CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

CKnagHUKHU
— Mann.

MeTanesui Kopnyc i3 kamepamu

CTpwxeHb ANA BUPIBHIOBAHHA HACaA0K

SaBaHTamyBaana vawa

OnopHa cTirika

[oaaBanbHUK LWHEK 3i 3UEnIEHHAM

Hix

[MepdopoBaHui AUCK i3 cepeaHimu
oTBOPaMU

['BUHTOBE KinbLe

LLIToBxau 3 BiACIKOM i KpuLLKOtO A1A 30e-
piraHHA

CTonopHui Baxinb

Hacapaka-m’acopy6ka

KHonka po36n1okyBaHHA

IE] VhisepcanbHwii agantep

KpinneHHa Ta npuBoa AnA HacagokK

[ncku 3 neppopadieto

IB] Hacaaka ana ke66e

RIS (MR-~ Ro o=l

[MepdopoBaHuii AUCK i3 BEMKUMU
oTBOpamMu

Hacagaka oA KoBéacok '

=]

MepdopoBaHuii anck i3 ApiIGHUMK
oTBOPAMU

Hacagka ona neunsa?

Hacagka f1A nact?

&

KoHycHe Kinble 41a Hacaaku ans keo-
6e

' BanexHo Big mogen
2 CneujianbHe npunanad

57



CvmBONM

Tpy6ka ana kebbe

MigwmMnHMKoBe Kinblie AnA KoBOaCHOro
wnpvua

KoB6acHWI HaKOHEYHUK

OnopHe KinbLe AnA KOHAUTEPCLKOI
Hacaaku

Tpumay ona GpopmMyBabHOI NNACTUHK

dopMyBa/ibHa nnacTuHa

Hacagnka ana nactv ana cnipanbok ¢ysini

Hacagka ona nactv 3 makapoHamu

Hacagka anA nactv 3 yeneHTaHi

Hacagka ona nactv 3 aitanoHi piratTi

BENBENENE BB 8|8 =

Hacapgka ona nactu 3 piraToHi

CumBonu

Onuc

He npocosyiiTe pyky B 3aBaHTaxy-
Ba/ibHY FOP/IOBUHY.

Cumeon

[To3uuiriHa no3Hauka Ha roso-

BHOMY NPUWBOI

f§ — W YcTaHosiTb yHiBEpCanbHmii
anantep ¥ i 3akpyTith 40 ynopy 8

CneuianbHe npunagas

TyT HaBe[leHO Ornaa cneuianbHOro npu-
naans i Noro 3aCToCyBaHHSA.

Hacaaka ana neunBa

Hacapgka ana neunsa nigxoauThb, Woo

G OpMyBaTH MICOYHE W iHLIE NMEeYnBO.
Hacaaka ana koe6acok

Hacapgka ans koBBacok npusHayeHa,
o6 3arnoBHIOBAaTW GaplueM NPUPOIHI Ta
LITYYHi KoBOACHI 0O0NOHKH i 0O GopMy-
BaTK KOBOACKM, AK-OT UeBanuuui.
Hacaaka ana ke66e

Hacanka ana ke66e npuaatHa ana
$HOpMyBaHHA KOHBEPTHKIB 3 TicTa ado pa-
puy.

Hacanka ana nactu

Hacapaka ana nactv npuaaTHa ana
$OpMyBaHHA HACTYMHKUX COPTIB
MakapoHiB: chipasnbku Gy3ini, MakapoHu,
yesieHTaHi, AitanoHi piratTi i piraToHi.
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3axucT BiA nepeBaHTaXeHHA

3axucT Bia nepeBaHTaXKeHHA 3anobirae
MOLWKOMKEHHIO ABUIYHA M IHLIMX YaCTUH
yepes 3aBUCOKE HaBaHTaXEHHA.

— "YeoyHeHHA HecrnpaBHOCTeH",
CropiHka 60

Excnnyarauif
MNinroToBKa ocHOBHOro 6n0Ka

-Mar.AA-B

36upaHHA HacafoK

Hotatka: LL|o6 KopucTyBaTUCA creLy-
anbHWUM NpunagaAm, Bam NoTpibHi yacTu-
HX M’ACOPYOKM, 38 BUHATKOM HOXIB i
nep®OopOBaHNX ONCKIB.

CknagaHHA HacaaKU-M’ACOPY6KH
-Man. @ -H

CKnajaaHHA HacaaKu AnfA KoB6acok
—Man. 19 - K&

36upaHHa Hacaaku ans ke66e
—Man. KA - Kd

36MpaHHA KOHAUTEPCbKOT HacCaaKK
—Man. KB - Al

36u1paHHA HacaaKku ANA nacTu
HoTraTtka: BctaBnanTe Hacaaky anq

nactv ave 3 npuaaTtHoOK 3axXMCHOKO
naHesto.

el 22 | 25

Po3milleHHA Hacaaku

~Man. B3 -E

PekomeHAaauii LLOAO LUBUAKOCTI

LLlo® nocArati ontuManbHUX pesynsTaTis,
3BaanTe Ha pekomMmeHaauii Woao Wera-
KOCTI.

Hana- 3acTtocyBaHHA

WwITYyBaH-

HA

7 O6pobka npoaykTiB M’ACOPYO-
KOlO.

3-4 BrkopucTaHHa KoBOACHOTO LMPK-
ua

1-2 BukopucToBy#iTe Hacaaky anq
Kebbe.

1-2 BukopucToByiTe Hacaaky ana ne-
uuBa.




Hana- 3acTocyBaHHA

LITYBaH-

HA

7 BukopucTtoByiTe Hacaaky ana
nacTtu.

O6po6Ka NpoAyKTiB

—Man. Y -EA

SHATTA HacaaKu

XA 33 B 35

Mopapa: Oapagdy nicnA KOPUCTYBaHHA Yu-
CTbTe BCi AeTasli, o6 3aMLKU He NPUCK-
xanu.

BkasiBKHM 040 06pOOKHM
Hacagka-m’acopy6ka

» 1A ApiGHiWoro nepemesitoBaHHA Mo-
BTOPITb NpoLec ado yeprynTe
nep®OopOBaHi ANCKU B NOCNIAOBHOCTI
3MEHLLUEHHA PO3MiPY OTBOPIB (Bia BE/U-
KMX 0O APiIBHMX).

= [llo6 gocArT AKiCHOro NnepemillyBaH-
HA BCIX IHrpeAdieHTiB, Niag Yac npouecy
noApiBHeHHA JoJaNnTe iHLWi MPOAYKTH,
Hanpuknaa, unbynto Ta cnedii.

BukopwucTaHHa anckis 3 neppopalieto:

= aucK 3 api6Hoto nepdopauicto 414
BApPEHOro KypA4oro, CBUHOIro Ta Ano-
BMUOro M'ACA, BapeHoi NediHku, puowu
ANA CyniB; CUPOI CBUHWMHM Ta ANIOBUYM-
HW 1A M'ACHOrO py/neTa; Cupoi nedi-
HKW, M'Aca Ta cana ana niBepHoil
KoBOacH; CBUHUHW ANA capaenbok

= AUCK 3 nepdopauiero cepeaHix pos-
MipiB A/17 CBMHWHM Ta ANOBUYNHMK AN1A
nawiTeTiB Ta cepsenaty

= nUCK 3 nepdopauicto BesIMKUX po3Mi-
piB 417 CMaXEHOI CBUHWUHK Ha TYNALL;
00pi3ku AnA M'ACHOrO cydie, Hanpu-
Knan 3 neyeHi abo kosdacu

Hacagka ana koB6acok

= 3amouiTh HaTypasibHy 0O0N0HKY nepes
06pobkoto Ha 10 XBUAWH Y TeNnnin BoAi.

= He 3anoBHIoNTEe KoBOACHY 0OOMOHKY
3aHaaTo LWiNbHO, iHaKLe KoBOaCKK Mo-
XyTb JTOMHYTKM N Yac BapiHHA ado
CMadKeHHH.

HapapykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3pobieHoMy 3 nepepodneHoi makynaTypu

Ornan umwenHa  uk

Oornag yvLleHHA

UncTbTe oKpemi aeTani, AK ykasaHo B Ta-
onuui.
—Masn. EJ

36epiraHHA oKkpeMux geTanen

» [licnAa ounieHHA 36epiranTe cyxi
netani y sinaini ana 3éepiraHHnA
LTOoBXaua.

- Ma.

PeuenTtu

TyT HaBeneHo AoBipky peuenTis, Po3-
poBneHnx crewianbHo AnA LbOro npunai-
an.

MakapoHu

= [1iaroTynTe KyXoHHUA KombanH 3 Ba-
XXaHOK Hacaako 41A nacTu.
[MopixTe TicTO Ha APiIBHI LLMATKHK.
[loBepHITb Nepemurkay y Ha piBEHb 7.
Knagite wmaTkuy TicTa N0 0AHOMY B
NnEUMManbHUKA TOTOK, MiAWTOBXYOUHM iX
BHW3 LUTOBXaUEM.

= 3HiMiTb CHGOPMOBAHE TICTO i 3HOBY
nonavite y npunmasnbHWi 1OTOK, TakKUm
YMHOM BOHO CTaHe 0CcoBMBO enacTu-
YHKM,

= [licnA gpyroro uukny nepepodku
3pizavite chOpMOBaHE TiICTO HOXEM Ha
BakaHy AOBXMHY 6eanocepenHbo 6inA
IBUHTOBOIO KifbLA.

= [loknafitb MakapoHHi BUPOOU Ha NOCK-
naHy 60poLwHOM GaBOBHAHY CEPBETKY
abo aepeB’AHy AOLLKY.

Mopana: Bucywits CBixXi MakapoHu ana

306epiraHHs.

dirypHe neunso

» [iaroTynTe KyxoHHUI KoMOanH 3
KOHOWTEPCHKOK HACaAKow Ta
BCTAHOBITL BaxaHy G opmy.

[MopixTe TICTO Ha APiIGHI WMaTKK.
[ToBepHITL NepemMumkay y Ha piBeHb 1-2.
Knagite wmaTkuy TicTa N0 0AHOMY B
npEUMUManbHWIA NOTOK, MiAWTOBXYOUM iX
BHUW3 LLUITOBXa4eM.

= Bigpizante chopMoBaHe TICTO HOXEM
Ha OakaHy JOBXMHY 6esnocepeHbo
6inA rBUMHTOBOrO KifbLiA.
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uk YcyHeHHA HecnpaBHOCTEW

= [loknadite ¢pirypHe neumBo Ha AeKo,
nocunaHe 6opolHoM abo BKpUTe
nanepom A1A BUMIKaHHA.

Horatka: LLlo6 oTpumatn BaxaHy popmy,
He poBiTb TICTO HAATO M'AKUM.

YcyHeHHA HecnpaBHOCTEH

Mpunaa npautoe, ane NPoAyKTHU He
nepemMenrorOTbCA.

3uenneHHA NoAaBanbHOro WHeKa nepe-
BaHTaXXW/10CA M nonamanocs B 3agaHomy
Micui.

HotaTtka: Ha sanacHi aetani 3 3anaHum
MiCLIEM 3/10MY Halli rapaHTiviHi
3000B'A3aHHA He noLmptotoTeCeA. HoBe
34en/IEHHA MOXHa 3aMOBUTH B CEPBICHIN
cnyxo6i 3a Homepom 10001090.

1. BianycTiTb rBUHT i 3HIMITb 3incoBaHe
3YeneHHs.

g7V 38 |

2. YCTaHOBITb | NPUIBMHTITL HOBE 34enie-
HHA.

—Mas. EE]

60 HagpykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3pobaeHoMy 3 NepepobieHoi MaKynaTypm



Be3onacHoOCTb

besonacHocTb ru

= BHMMaTenbHO NpoynMTanTe JaHHOe PyKOBOACTBO.
m Cobntoaante MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY O10KY.

Mcnonb3ynte NpUHAANIEXHOCTU TOJbKO:

B C KYXOHHbIM npudopom cepun MUMSG;

B C OPUIMHaIbHLIMK YaCTAMU U MPUHAAIEXHOCTAMM.

® 1717 UBMENBYEHUA ChIPbIX UM BapEHbIX NPOAYKTOB, TAKUX KakK MACO,

pbida 1 OBOLLM.

® 1A AONOSHUTE bHbIX MPUKIAAHbIX 3aAay, ONMCaHHbIX B 3TOM

MHCTPYK LMK,

» He ﬂOﬂyCKaﬁTe KOHTaKTa pyK, BO/OC, O4exXAbl N APYTHUX NMPpeamMeTOoB

C BpauwarownmmMmnca aetanamMmu.

» He onyckanTe pyku B 3arpy304UHbIi CTBO.
» [1nA noaTankmMBaHWA UHIPEOUMEHTOB MCMONB3YUTE TOIbKO TONKATESb.
» Hu B Koem cnyyae He coBupanTe NPUHaANEXHOCTU HA OCHOBHOM

onoke.

» [1pMHAANEXHOCTU MOXHO yCTaHaB/IMBaTbL U CHUMATbL TO/IbKO NMoce
OCTaHOBKM NpuBOAA M OTCOeaMHEeHUA npudopa oT CEeTH.
» MlcnonbaynTe NpUHaANEexXHOCTM TONbKO B NpeayCcMOTpeHHOM pado-

YeM MNOJTOXKEHUN.

NpenoTBpalleHue maTepu-
anbHoro yuep6a

» He nepepabartbiBaiTe NpoayKThl, CO-
nepxallme TBepable KOMMOHEHTHI,
HanpUMep, KOCTU, XPALLM UK CemMe-
Ha.

» He BBOAUTE KakKe-TMOO NpeaMeThl B
3arpy30uHbIi CTBOJ WK KOPMYC,
HanpuMep, PasNMBaTE/IbHYIO IOXKY.

» [epen “cnonb3oBaHMEM NPOBEPbLTE
3arpy304HbIii CTBOJT M KOPMYC Ha Ha-
JIMUMEe MNOCTOPOHHUX NMPEAMETOB.

CocTaBHbIe yacTu
—Puc. |l

Hacagka ona Hausku kondac'

Hacagka-wabnoH Ans Beineuku 2

Hacagku ana makapoH?

MeTannumueckui kopnyc

LLTM®T anA perynMpoBku Hacaaok

3arpy304Hbii 1OTOK

OnopHan cTorka

LLIHek co cuenneHvem

Hox

DOPMOBOYHBIM AUCK ANA cpeaHen pyo-
Ku

| i~ Jolfo (i~ ol floli-]im

KonbLo ¢ pessdoi

Hacanka-macopy6ka

Tonkartenb C OTCEKOM ANA XPaHEHWA U
KPbILIKOK

IE1 VhusepcanbHblit agantep

DUKCHUPYIOLLMIA pbluar

DOOPMOBOYHbIE ANCKK

KHorka pukcaumu

3] Hacanka-ke66e’

Kpennexue v npuBoa Hacaaku

' B 3aBUCMMOCTH OT MOJEH
2 CneumasibHble NMPUHALIEXHOCTH

ERL

61



ru VYcroBHble 0603HaUYeH A

DOPMOBOYHBIM AUCK ANA KPYNMHOW pyOKu

DOPMOBOYHBIV AWCK A71A MEIKOW PyOKK

KoHycHoe konbUo Ana Hacaaku-ke60e

Hacanka-ke66e

OnopHbIi AMCK Ana KoadacHoro wnpuua

Tpy6ka kondacHoro wnpuua

OnopHoe KosbLo Hacaaku-wadnoHa ana
BbIMEUKK

[epxatenb GOPMOBOYHON MAaHKK

®opMOoBOYHaA NnaHka

Hacaaka ana makapoH ®Oyaunnm

Hacapnka nna makapoH MakkepoHu

Hacaaka anAa makapoH YenneHtanu

Hacanka onAa makapoH [uTtanoHu puratum

BESENRE B BNEEEB

Hacapgka ona makapoH PuratoHu

YcnosHble 0603HaueHus

CumBon OnucaHue
He onyckawnTe pyku B 3arpy3ou-
HbIA CTBOJI.

MeTKa NofoXeHna Ha rNaBHOM
npusoae

v

YcTaHoBWTe YHUBEpPCasbHbIM adarn-
Tep ¥ 1 3akpyTMTe 00 ynopa @

a—vVv

Cneuuaanble npuHaasnexHo-
CTH

Huxe npeacrtasneH 0630p creynasibHbix
NPUHAANEXHOCTEN U UX HA3HAYEHUA.
Hacanka-wwa6noH Anda BbiNe4YKH
Hacanka-lwabnoH 4n1a Bbineyky noaxoauT
[NA GOPMOBaHWA NECOYHOrO W APYroro
neyeHbA.

Hacanka ana Habueku Konbac
Hacanka ana Hadueku kondac noaxoamT
[INA 3aMno/HeHWA ¢ apluemM UCKYCCTBEH-
HbIX M HaTypasibHbIX 000M0UEK, a TaKxXe
NA GOPMMPOBaHKUA KONBAaCOK, Takmux Kak
yesanunum.

Hacaaka-ke66e

Hacapnka-ke66e ncnonb3yeTca npwu Bbi-
nennMBaHum usaenuii U3 Tecta Uam MAc-
HOro ¢gapuua.
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Hacaaku ana makapoH

Hacaaku ana makapoH MCNob3yHTCA
ONA BbINENNMBAHUA CNeayoLLmMX BUAOB
MakapoHHbIX uagenui: Oyannaun, Makke-
POHU, YenneHtann, utanonun puratm v
PuraTtonm.

3awuTa oT neperpysKu

3almTa oT neperpysku NpenaTcTByeT No-
BPEXAEHMWIO 3/1eKTPOMOTOPA U APYIrUX
KOMMOHEHTOB BCNEeACTBUE C/IULLKOM Bbl-
COKOW Harpysku.

— "YeTpaHeHne HeucrnpaBHoOCTeN",
CrpaHnia 64

AKcnnyarauuna
MoaroToBKa OCHOBHOroO 6noKa

~ruc.H-B

C6opka HacaaoK

MpumeuaHue: [1nA MCNOML30BaHUA Che-
LManbHbIX MPUHAONEXHOCTEN TpedytoTcA
YyacTu MACOPYOKH, 3a UCKIOYEHUEM HO-
Xa n GOPMOBOYHOIO AnCKa.

C6opka HacagKn-MACcopyOKU

-ruc. A -H1

C6opka Hacaaku ana Habueku Konbac

~ Puc. Il -EE

C6opka Hacagku-keb6e

i) 14 B 17

C6opka HacaaKu-LabnoHa AnA BbINeUKu

—Puc. KB] - A

C6opka HacagKku ANA MaKapoH
MNpumeyaHue: YcTaHasvMBanTe Hacaoky
LNA MakKapoH TONbKO C AUCKOM LA MOAY-
YEHWA COOTBETCTBYIOLLEN GOPMbI.

e 22 B 25

YcTaHOBKa HacagKu1

—Puc. E3 - EJ

PeKomeHaauuu no HaCTPOMKE CKOPO-
CTH

CobnofanTe pekoMeHaaumm no Ha-
CTDOVIKG CKOPOCTHU AnA AOCTUXEHUA Orl-
TUMa/1bHbIX PE3Y/IbTATOB.



Hactpoun- MpumeHeHne

Ka

7 MepepaboTka NpoayKToB MACO-
PYyOKOM.

3-4 McnonbayiTe KondacHblv LWnpwL,.

1-2 Mcnonbayiite Hacaoky-kedoe.

1-2 MepepaboTka TecTa HacaaKow-
WaboOHOM A71A BbIMEUKMU.

7 Mcnonb3ynTe Hacaakun anA maka-

POH.

MepepaboTka npoayKTOB

—Pac. Ell - EA

CHATUE HacaaKku

~Puc. EE1-EH

PekomeHaauua: Cpasy nocne Ucrnonb3o-
BaHWA OuUMLLaNTE BCe YacTu npmuoopa,
YTOObI OCTATKM NPOAYKTOB HE MPUChIXa-
JIN.

MHCTPYKLUMK NO UCNONb30BAHUIO
Hacapka-macopy6ka

= [InA MaKkCMManbHOro uamesibyeHuns no-
BTOPWTE MPOLIECC WU UCMOJIb3YHTE
OQMH 3a APYrMM OWCKM C pasHoOM nep-
dopaumen (KpynHow, cpeaHen u men-
KOW).

= JInA TwarenbHOro cMelmMBaH1a BCex
UHIPeaMeHToB, 10OaBNANTe ocTaslb-
Hble NPOAYKTLI, TaK1e Kak /yK u crne-
LMK, NPAMO BO BpemaA nepepadoTky.

Mcnonb3oBaHWe AMCKOB:

= Jluck c menkoun neppopaumen 1A
BaApPEHOW KypuLbl, CBUHUHbI, FTOBAANHbI,
BapEeHOW neyeHn, BapeHon puidbl 4114
CYMOB; CbIPOW CBUHWHbI M TOBAANHbI
071A MACHOMO PyneTa; CbipOW NeYeHH,
mAca 1 OeKoHa a1a IMBepHON Konba-
Cbl; CBMHWHbI AN1A canAMu

= Iuck c nepdopauuen cpegHero pas-
Mepa 1A CBUHWHbI U FOBAAWHBI AN1A
nawTeTa v cepeenara

= JIucK c KpynHou nepdopauuen 414
XapeHOoW CBUHUHbI AnA cyna-rynawa;
WHrPEeOMEeHTOB ANA 3aneKaHKu, Hanpu-
MEp, >XapKoro uan Kkondachl

OB630p UUCTKN U
Hacaaka ana Habueku konbac

= [lepen 00pad®oOTKON 3amMoUUTe HaTy-
panbHble 000/0YKK B TEM/ION BOAE Ha
10 MUHYT.

= He HabualTe 060/10UKY ANA Kondac
C/IMLLKOM MIOTHO, MHaye Koa0acku Mo-
rYT JIOMHYTb NPW BapKe WK Xapke.

0630p UMCTKU

OTOenbHble geTanu YACTATCA COrnacHoO
Taénuue.

- Puc. B3
XpaHeHue geTtanen npubopa

» [loC/e OUUCTKM U CYLLKM XpaHUTe aeTa-
v npubopa B 0TCEKE /1A XpaHeH!A
TO/KATENA.

- Puc.

PeuenTtsbl

3aech NpuBoANTCA BbIDOPKA peLenTos,
paspaboTaHHbIX creynasibHO AnA Balux
NPUHaONEXHOCTEN.

MakapoHbl

= [1oAroToBbTE KYXOHHbIM KOMOanH ¢ co-
OTBETCTBYIOLIEW HAcaAKOW AnA Maka-
POH.

= PasnenvTe TeCcTo Ha HeBO/bLLKE NOpP-
Lmu.

= YCTaHOBWTE NMOBOPOTHBLIV Nepek/itoua-
TENb HA PEXUM 7.

= [10/10XKMTE KYCKM TeCTa No OTAE/IbHO-
CTM B 3arpy304HbIf TIOTOK ¥ MPOTOSIK-
HWTE BHW3 TONIKaTeNEM.

= BblHbTE CHOPMMPOBAHHOE TECTO U MO-
NIOXUTE ero oBpaTHO B 3arpy304HbIi
NIOTOK, Tak OHO CTaHeT 0COBEeHHO rnagm-
KUM.

= [locne BTOPOro Npoxoaa HapexsTe
MaKapOHbl HEMOCPEACTBEHHO Y PE3b-
©OBOro KO/ibLia HOXXOM Ha HYXXHYHO
LUAHY.

= BLINOXUTE MakapOHbl Ha 0OChINaHHYo
MYKOW Xn1on4yaTtoBymaxHyto candeTtky
WK AEPEBAHHYIO AOCKY.

PekomeHgauua: CexeBblnenieHHble
MakapoHbl ciedyeT NpoCcyLWWTb nepea
XpaHeHueM.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % “3roToB/IEHHOW 13 BTOPCHIPbA 63



ru YCTpaHeHWe HEUCMPaBHOCTEN

duUrypHoe neueHbe

= [1oAroTOBLTE KYXOHHbIM KOMOaMH ¢ Ha-
caKon-wabn1oHOM ANA BbINEYKH U
YCTaHOBUTE HEOOXOAUMYIO POPMY.

= PasnennTe TeCcTo Ha HeBosbLLKMe Nop-
L.

= YCTaHOBWTE MOBOPOTHLIM NepektoYa-
TeNb Ha pexum 1-2 .

= [lo/I0OXKTE KYCKM TecTa No OTAE/bHO-
CTU B 3arpy30YHbIV JTOTOK ¥ MPOTOSIK-
HWTE BHW3 ToNIKaTeNEM.

= HapexbTe TeCTo HENOCPEACTBEHHO Y
pe3bOOBOro Kosiblia HOXOM Ha HyX-
HYIO O/IMHY.

= Bbl10XuTE PUrypHOE NneyeHbe Ha 06-
ChINMaHHbIA MyKOW WM MOKPbIThIN GyMma-
rOW AN1A BbINEYKM NPOTUBEHB.

Mpumeyanue: YToObl NONYUNUTL HYXKHYHO
HOpPMY, TECTO JOKHO OblTb HE C/IULLIKOM
MArKUM.

YcTpaHeHWe HeucnpaBHOCTEN

Mepepa6oTka NpOAYKTOB He BbINON-
HAETCA, XOTA OCHOBHOM O6noK pa6oTa-
er.

Cuennexue wHeka neperpyXeHo U cio-
MaJi0Cb B 3aJaHHOM MecCTe.

MpumeyaHue: Ha 3anacHble yacTm C 3a-
[aHHbIM MECTOM C/IOMa HallW rapaHTUn-
Hble 00A3aTEeNbCTBA HE PACNPOCTPAHAIOT-
cA. HoBoe cuennenne MoxHo npuodpe-
CTU B CEPBUCHOM cnyxBe No Homepy
10001090.

1. OTI'IyCTVITe BWUHT U CHUMUTE HEUCTPAaB-
HO€e cuenneHue.

- Puc. E&]

2. YcTaHoBUTE M NPUBUHTUTE HOBOE CLen-
NleHue.

- Puc. B8]
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,0 Thank you for buying a
MyBosch Bosch Home Appliance!

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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair 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.

BSH Hausgeridte GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom

8001342061 (050226)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar
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