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Das Zubehor ist flr die Kichenmaschine
MUMS... geeignet.

Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine
MUMS... beachten.

Die GetreidemUhle eignet sich zum Mahlen
aller Getreidesorten (auBer Mais), Mohn,
Leinsamen, Sesam, Buchweizen usw..
Auch Krauter, Gewlrze und Kaffee lassen
sich gut mahlen.

Auf einen Blick
Bitte Bildseite ausklappen.

Bild 1

a Gehause

b Einstellring

¢ Mahlkegel

d Mahlring

e Einfllloehélter
f Mitnehmer

Sicherheitshinweise

Getreidemuhle nur im vollstandig zusammen-
gesetzten Zustand am Gerat aufsetzen und
betreiben.

Nicht in den Einflllbehalter greifen.
GetreidemuUhle nur bei Stillstand des Antriebs
und bei gezogenem Netzstecker aufsetzen
oder abnehmen.

Kinder vom Gerat fernhalten.

Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung
haushaltstblicher Mengen konstruiert

und nicht flr den gewerblichen Gebrauch
bestimmt.

Bitte nur gereinigtes Getreide verwenden,
um Beschadigungen durch Metallteile,

Sand oder Steine zu vermeiden.

Lassen Sie die Muhle nicht ohne Mahlgut
laufen.

Sollbruchstelle

Eine eingebaute Sollbruchstelle schitzt den
Antrieb vor Schaden. Der Mitnehmer f bricht
bei Uberlastung (z. B. feuchtes Getreide oder
Fremdkorper in das Mahlwerk gelaufen).

Der Mitnehmer I&sst sich leicht ausbauen und
ersetzen:

Bild 2
* Mahlkegel festhalten oder festklemmen und

Einstellring nach rechts bis Anschlag drehen.

¢ Mit einer Flachzange den Mitnehmer an den
Sechskantflachen erfassen, nach rechts
drehen und herausziehen (Bajonett-
verschluss).

Ein Ersatz-Mitnehmer ist beim Fachhandler
oder Kundendienst zu beziehen.

Bedienen

Achtung!

Wenn nicht mit der Original-Schissel der

MUMS8 gearbeitet wird, muss der Werkzeug-

antriebsschutzdeckel aufgesetzt sein (Bild 3a),

sonst lduft das Gerét nicht an.

Ist der Werkzeugantriebsschutzdeckel

aufgesetzt, kann man den Original-

Schusseldeckel der MUMS nicht aufsetzen.

e Zubehdr vor dem ersten Gebrauch griindlich
reinigen, siehe “Reinigen und Pflegen”.

Vorbereiten/Zusammensetzen

¢ Mahlkegel ¢ auf die Vierkantachse im
Gehause a aufsetzen.
Einstellring b dazu so positionieren, dass die
Markierungen Ubereinander stehen (Bild 4).

¢ Mahlring d einsetzen, Pfeil auf der Schrage
muss dabei in Richtung Strichmarkierung
und Doppelpfeil auf den Einstellring b zeigen
(Bild 5). Nur in dieser Stellung I&Bt sich der
Mahlring richtig einsetzen. Mahlring evil.
leicht niederdrticken und den Einstellring im
Uhrzeigersinn in den Mahlbereich bis zur
gewUnschten Einstellung drehen (Bild 6).

o EinfUllbehélter e aufsetzen.

¢ GetreidemUhle auf den waagerecht
geschwenkten Antriebsarm des
Grundgerates aufsetzen und nach links
bis zum Anschlag drehen (Bild 7).

¢ Um Stauben zu vermeiden, den Deckel
auf die Schussel geben. Deckel wie folgt
aufsetzen:
— Schwenkarm der Kiichenmaschine

anheben.
— Deckel aufsetzen.
— Schwenkarm wieder in Arbeitsstellung
bringen.

Bei Bedarf Deckeldffnung mit einem Tuch
abdecken.

¢ Mahlgut in den Einfullbehalter schitten.
Max. Fillmenge 750 g (die Markierungen
im Einflllbehalter sind eine Orientierungshilfe
und beziehen sich auf Weizen).

¢ Kuchenmaschine am Drehschalter
einschalten.
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Feinheitsgrad Bild 8
¢ Der Mahlgrad lasst sich durch Drehen des
Einstellringes b einstellen.
Nach links (6) = gréber,
nach rechts (1) = feiner.
Die Einstellung erfolgt stufenlos und kann
bei laufender Muhle verandert werden.
Hinweis: Verandern Sie bitte in Richtung
Lfein“ die Einstellung nur in kleinen Schritten,
damit das Mahlwerk nicht verstopft.

Arbeitshinweise

Wichtiger Hinweis

In einem Mahlvorgang kénnen max. 2 kg
verarbeitet werden, um das Gerat nicht zu
Uberlasten. Danach ist eine Abkuhlpause
von 1 Stunde einzuhalten.

Zum Mahlen wird die Klichenmaschine auf
Stufe 4 betrieben. Bei sehr feiner Einstellung
kann Stufe 3 verwendet werden, um das Mahl-
gut nicht zu stark zu erwarmen.

Die Getreidemuhle ist geeignet fur alle Ge-
treidesorten (auBer Mais), Mohn, Leinsamen,
Sesam, Buchweizen usw. Auch Krauter,
GewdUrze und Kaffee lassen sich gut mahlen.
Das Getreide muss trocken sein, andernfalls
kann das Mahlwerk verkleben. Daher das
Mahlgut an einem trockenen Ort offen bzw. in
einem Jutesack lagern. Die Lagertemperatur
darf 40 °C nicht Uberschreiten. Die in der nach-
stehenden Tabelle aufgeflihrten Werte sind
Cirka-Werte und sind abhéngig von z. B.

— Feuchtegehalt,

— Anbauzeit (Sommer oder Winter).

Sie kdnnen Uber oder unter den angegebenen
Werten liegen.

Mahlleistung bei Schaltstufe 4

Getreideart Mahlleistung bei Einstellung
Fein Grob

Weizen 80 g/min 270 g/min
Roggen 70 g/min 230 g/min
Buchweizen 80 g/min 190 g/min
Nacktgerste 80 g/min 300 g/min
Nackthafer 50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Reis 70 g/min 190 g/min
Leinsamen 15 g/min* -

Mohn 70 g/min* -

* Leinsamen und Mohn sind 6lhaltig, eine zu feine
Einstellung ergibt geringe Mahlleistung.
Ein besseres Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie diese
im gefrorenem Zustand mahlen.

Sofern flr Backzwecke entsprechend
gewulnscht, kann Leinsamen schnell und sehr
fein gemahlen werden, indem Sie ihn dem
Getreide vor dem Mahlen untermischen.
Hafer ist weicher als andere Getreidearten.

Er 1Bt sich daher nicht so fein wie diese
mahlen. Sie kdnnen auch hier ein besseres
Ergebnis erzielen, wenn Sie den Hafer in der
Gefriertruhe gefrieren und nach Entnahme
sofort mahlen.

Wichtiger Hinweis:

Da Getreide eine natUrliche und lebendige
,Naturkonserve" und daher hydroskopisch ist,
muss immer wieder darauf hingewiesen
werden, dass eine trockene Lagerhaltung
notwendig ist. Gerade feuchtes Getreide fUhrt
dazu, dass eine anormale Erwarmung auftritt,
was deutlich daran zu erkennen ist, dass sich
die Mahlzone des Stahlkegelmahlwerkes
zusetzt und keine Feinmahlung mehr méglich
ist. Ein erschwertes Feinmahlen kann ein Indiz
daflr sein, dass das Getreide zu feucht ist.
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Feuchtigkeitstest

Ein einfacher Test ist, Mahlgut zwischen zwei
harten Gegenstanden zu zerdrlicken.
Ungeeignetes, also zu feuchtes Mahlgut lasst
sich, ohne zu knacken, haferflockenartig
flachdriicken; gegebenenfalls nachtrocknen.
Sie kdnnen auch eine Probe des Mahlgutes
einige Stunden in die Gefriertruhe legen und
danach sofort auf Feinmahlstellung verarbei-
ten. Wenn sich das Mahlgut nach dem Ge-
frieren fein mahlen Iasst, ist dies ein deutliches
Zeichen, dass das Getreide zuvor feucht war.

Nach der Arbeit

e Kichenmaschine am Drehschalter aus-
schalten.

e Netzstecker ziehen.

* Getreidemuhle durch Drehung nach rechts
vom Antrieb abnehmen (Bild 9).

¢ EinfUllbehalter e abnehmen.

¢ FEinstellring b entgegen dem Uhrzeigersinn
bis Anschlag drehen. Doppelpfeil steht
gegenuber der Strich-Markierung. In dieser
Stellung kénnen Mahlring und Mahlkegel
entnommen werden (Bild 10).

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden.

Die Getreidemuhle nach jedem Gebrauch

reinigen, wenn sie nicht taglich benutzt wird.

Bei 6lhaltigem Mahlgut, z. B. Leinsamen, sollte

die Muhle nach jedem Mahlvorgang gereinigt

werden.

¢ Drehschalter auf ,0“ drehen.

e Netzstecker ziehen.

e Getreidemuhle nach rechts drehen und
abnehmen (Bild 9).

e Gehéuse nicht in Spulwasser legen, nur von
auBen feucht abwischen.

e Das Mahlwerk wird nur mit einer trockenen
Burste gereinigt.
Tipp: Zur Reinigung der Mahlkegelaustritts-
6ffnung kann das Unterteil der Austrittsoff-
nung heruntergeklappt werden (Bild 11).

Muhle in einem trockenem Raum aufbewah-

ren. Eine Wartung der Muhle ist bei Beachtung

der Gebrauchsanweisung nicht erforderlich.

Anderungen vorbehalten.
4
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The accessories are suitable for the

food processor MUMS....

Follow the operating instructions for the

food processor MUMS....

The mill is suitable for grinding all types of
grain (except maize), poppy seeds, linseeds,
sesame, buckwheat, etc. Even herbs, spices
and coffee can be ground.

Overview

Please fold out the illustrated page.
Fig. 1

a Housing

b Setting ring

¢ Grinding cone

d Grinding ring

e Filling container

f Drive coupling

Safety instructions

The mill must be completely assembled before
it is attached and operated on the appliance.
Keep fingers out of the filling container.

Do not attach or remove the mill until the drive
is at a standstill and the mains plug has been
pulled out.

Keep children away from the appliance.

This appliance is designed for processing
normal quantities of food for domestic use
and is not suitable for industrial use.

Please use a clean mill only, otherwise it could
be damaged by metal parts, sand or stones.
Do not operate the mill without any ingredients.

Predetermined breaking point

An installed predetermined breaking point
protects the drive. The drive coupling f will
break if an overload occurs (e.g. damp grain
or foreign objects have run into the mill).

The drive coupling can easily be removed

and replaced:

Fig. 2

e Take hold of or clamp the grinding cone and
rotate the setting ring all the way to the right.

¢ Using flat nose pliers, grip the hexagon flats
on the drive coupling, turn it to the right and
pull out (bayonet lock).

A replacement drive coupling is available from
a dealer or customer service.
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Operation Operating instructions

Attention!

If the MUMS is not operated with the original

bowl, the tool drive cover must be attached

(Fig. 3a), otherwise the appliance will not

start.

If the tool drive cover is attached, the original

bowl lid for the MUMS8 cannot be attached.

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

Important information

To prevent overloading the appliance, grind
max. 2 kg/4 Ib 8 oz in one grinding process.
Then leave the appliance to cool down for

1 hour.

For grinding select setting 4 on the food
processor. To prevent the ingredients from
overheating, setting 3 can be used for a very
fine degree of grinding.

The mill is suitable for grinding all types of grain
(except maize), poppy seeds, linseeds,
sesame, buckwheat, etc. Even herbs,

spices and coffee can be ground.

The grain must be dry, otherwise the grinding
unit may stick. Therefore, store the ingredients
uncovered in a dry location or in a jute sack.
The storage temperature must not exceed

40 °C. The values listed in the following table
are approximate and depend on e.g.

— moisture content,

— growing time (summer or winter).

These may be above or below the indicated
values.

Grinding performance at setting 4

Preparation/assembly

¢ Place the grinding cone ¢ on the square
shaft in the housing a.

Position the setting ring b until the marks
are in alignment (Fig. 4).

e Insert the grinding ring d, arrow on the bevel
must point towards the mark and the double
arrow on the setting ring b (Fig. 5). Only in
this position can the grinding ring be inserted
correctly. If required, gently depress the
grinding ring and rotate the setting ring in
a clockwise direction into the grinding area
as far as the required setting (Fig. 6).

¢ Attach filling container e.

¢ Attach mill to the drive arm swivelled into
a horizontal position on the base unit and
rotate all the way to the left (Fig. 7).

Type of grain Grinding performance
¢ To prevent dust, place the lid on the bowl. yP oral Firlle ng p Coarse
Attach the lid as follows:
— Raise the swivel arm on the food Wheat 80 ¢/ 2109/
ProCessor. 3 0z/min 9 % oz/min
— Attach the lid. Rye 709/ 230 ¢/
— Put the swivel arm back into the operating 2 ¥ 0z/min 8 0z/min
position. . S Buckwheat 80 ¢/ 190 g/
E}requ;}red, CO\(/jer the lid ophenf|r|1|g with a cloth. 3 0z/min 6 34 0z/min
¢ Pour the ingredients into the filling container.
Max. contents 750 g/1 Ib 10 oz (the marks Husk free barley 3%2/£r¥in 105;(2)%3/““
in the filling container are a guide and refer to
wheat). Husk free oats 350 o/ . 170 g(
* Switch on the food processor with the rotary 1% oz/min 6 0z/min
switch. Millet 80 g/ 200 ¢/
Degree of fineness Fig. 8 . 3 oz/min 7 oz/min
« The degree of grinding can be adjusted by Rice 170 o 3190 9
rotating the setting ring b. 2 Y2 0z/min 6 % oz/min
To the left (6) = coarser. Linseeds 159/ -
To the right (1) = finer. ¥ 0z/min*
The degree of grinding is set steplessly and Poppy seeds 709/ —
can be changed while the mill is running. 2 % oz/min*

Note: To prevent the grinding unit from * Linseeds and poppy seeds contain oil; if the setting

becoming blocked, please change the
degree of grinding in the “fine” setting
direction in small steps only.

is too fine, the grinding performance will be low.
You will get a better result if these seeds are frozen
prior to grinding.



en

If inseeds are to be used in baking, they can
be ground quickly and very finely by first mixing
them with grain.

Oats are softer than other types of grain.
Therefore they cannot be ground as finely as
linseeds. You can also get a better result if you
freeze the oats and grind them as soon as you
take them out of the freezer.

Important information:

As grain is a natural and living preservative and
is therefore hydroscopic, it must be stored in

a dry location. Grain has just to be damp for it
to cause abnormal heating. This can easily be
detected as the grinding zone in the steel
conical grinding unit becomes clogged and
fine grinding is no longer possible. If the
appliance has difficulty in fine grinding the
grain, this is an indication that the grain is too
damp.

Dampness test

A simple test is to crush the ingredients
between two hard objects. Unsuitable, i.e.
excessively damp ingredients, can be flattened
like oats and they will not crack; if required,

dry them again.

You can also put some of the ingredients in the
freezer for several hours and then immediately
process them at a fine grinding setting. If the
frozen ingredients can be ground finely, this is
a clear indication that the grain was too damp
previously.

After using the appliance

¢ Switch off the food processor with the rotary
switch.

e Pull out the mains plug.

¢ Remove the mill from the drive by rotating
it to the right (Fig. 9).

¢ Remove filling container e.

¢ Rotate setting ring b all the way in an anti-
clockwise direction. The double arrow is
situated opposite the mark. In this position
the grinding ring and grinding cone can be
removed (Fig. 10).

Cleaning and care

Attention!

Do not use scouring agents.

Clean the mill after use unless it is used daily.

If the ingredients contain ail, e.g. linseeds,

the mill should be cleaned after each grinding

process.

¢ Rotate the switch to “0”.

¢ Pull out the mains plug.

» Rotate the mill to the right and remove
(Fig. 9).

¢ Do not clean the housing in water. Wipe the
outside with a damp cloth only.

¢ Clean the grinding unit with a dry brush only.
Tip: The grinding cone outlet can be cleaned
by folding down the lower part of the outlet
(Fig. 11).

Store the mill in a dry room. Provided the

operating instructions are followed, it is not

necessary to service the mill.

Subject to changes.
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Les accessoires sont adaptés au robot
culinaire MUMS8.

Consultez la notice d’utilisation du robot
culinaire MUMS...

Le moulin convient a tous les types de
céréales (sauf le mais), les grains de pavot,
lin, sésame, de blé noir etc.... Il convient
également aux herbes culinaires, épices et
au café.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier la page illustrée.
Figure 1

a Boitier

b Anneau de réglage

¢ Meule conique

d Anneau a moudre

e Entonnoir de remplissage
f Pivot d’entrainement

Consignes de sécurité

Ne montez le moulin a céréales sur I'appareil
de base et ne I'utilisez qu’entierement
assemblé.

N’introduisez jamais les doigts dans
I’'entonnoir.

Ne montez/démontez le moulin a céréales
qu’entrainement a I'arrét et la fiche méale
débranchée de la prise de courant.

Tenez I'appareil hors de portée des enfants.
Utilisez cet appareil uniquement pour des

quantités de préparations culinaires courantes.

Il ne peut pas étre utilisé a des fins
commerciales.

Veuillez n’utiliser que des céréales propres
pour éviter que des pieces métalliques,
sable ou pierres n’endommagent I'appareil.
Ne faites pas fonctionner le moulin a vide

Zone fragilisée

Une zone fragilisée intégrée protege
I'entrainement contre tout endommagement.
En cas de surcharge, le pivot d’entrainement f
casse (par ex. céréales humides ou corps
étrangers dans le mécanisme de mouture).

Le pivot d’entrainement peut étre facilement
démonté et remplacé :

Figure 2

¢ Tenez fermement la meule conique et
tournez I'anneau de réglage vers la droite
jusqu’a la butée.

¢ Avec un pince plate, saisissez le pivot
d’entrainement par ses surfaces
hexagonales, tournez-le vers la droite
et tirez-le (fermeture a baionnettes).

Un pivot d’entrainement de rechange est
disponible chez votre revendeur spécialisé
ou aupres du service apres-vente.

Utilisation

Attention!

Sivous n’utilisez pas le bol mélangeur

d’origine du MIM8, le couvercle protégeant

I'entrainement des accessoires doit étre mis

en place (figure 3a), autrement I'appareil ne

démarrera pas.

Lorsque le couvercle protégeant

I’entrainement des accessoires est monte,

il n’est pas possible de mettre en place le

couvercle du bol mélangeur d’origine du

MUMS.

e Avant de les utiliser pour la premiére fois,
nettoyez soigneusement les accessoires,
voir le chapitre intitulé «Nettoyage et
entretien».

Préparatifs/Assemblage

¢ Placez la meule conique ¢ sur l‘axe carré
dans le boitier a.
Positionnez I'anneau de réglage b de telle
maniere que les reperes se trouvent I'un
au-dessus de l'autre (figure 4).

e Montez I'anneau @ moudre d, la fleche sur le

biseau doit se trouver sur le trait de repere et

la fleche double sur 'anneau de réglage b

(figure 5). L’'anneau a moudre ne se laisse

monter correctement que sur cette position.

Appuyez éventuellement un peu sur

I’'anneau a moudre et amenez I'anneau de

réglage sur la position voulue dans la zone

de mouture (figure 6).

Mettez en place I’'entonnoir de remplissage

e.

¢ Montez le moulin a céréales sur le bras
d’entrainement basculé en position
horizontale de I'appareil de base et faites-le
tourner vers la gauche jusqu’a la butée
(figure 7).
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e Pour éviter tout dégagement de poussiere,
placez le couvercle sur le bol. Placez le
couvercle de la maniére suivante :

— Soulevez le bras pivotant du robot
culinaire.
— Mettez le couvercle en place.
— Ramenez de nouveau le bras pivotant
en position de travail.
Au besoin, couvrez I'ouverture du couvercle
avec un essuie-tout.

e Versez les grains dans I’'entonnoir de
remplissage.

Quantité maximale = 750 g (les reperes
sur I'entonnoir de remplissage servent de
reperes d’orientation et valent pour le blé).

* Mettez I'appareil ménager sous tension
par son interrupteur rotatif.

Degré de finesse Figure 8
e Le degré de mouture se regle en tournant
I’anneau de réglage b.
a gauche (6) = plus épais,
a droite (1) = plus fin.
Le réglage a lieu en continu et peut étre
modifié pendant que le moulin tourne.
Remarque : Si vous modifiez le réglage en
direction de «fin», faites-le petit a petit afin
que le mécanisme de mouture ne s’obstrue
pas.

Remarques concernant le travail
avec l'appareil

Remarque importante !

Vous pouvez moudre en une fois 2 kg de
céréales maximum afin de ne pas surcharger
I'appareil. Ensuite laissez-le refroidir 1 heure.

Pour moudre, réglez le robot culinaire sur la
position 4. Si les céréales doivent &tre moulues
treés fines, réglez le robot culinaire sur la
position 3 afin de ne trop échauffer le produit
a moudre.

LLe moulin convient a tous les types de
céréales (sauf le mais), les grains de pavot, lin,
sésame, le blé noir etc. Il convient également
aux herbes culinaires, épices et au café.

Les céréales doivent étre bien séches, sinon
les meules se grippent. Par conséquent,
rangez le produit a moudre ouvert ou bien
conservez-le dans un sac en jute dans un
endroit sec. La température de stockage ne
doit pas dépasser 40 °C.

Les valeurs du tableau suivant sont
approximatives et dépendent par ex.

— de lateneur en humidité,

— de la période de culture (été ou hiver).
Les valeurs réelles peuvent se trouver
au-dessus ou en-dessous des valeurs
indiquées.

Rendement de mouture en position 4

Type de Rendement de mouture
céréales en position

fin épais
Blé 80g/mn 270 g/ mn
Seigle 709/ mn 230 g/ mn
BIé noir 80g/mn 190 g/ mn
Orge nue 80g/mn 300g/mn
Avoine nue 509/ mn 170 g/ mn
Millet 80g/mn 200 g/ mn
Riz 709/ mn 190 g/ mn
Lin 159/ mn* -
Graines de pavot 70 g/ mn* -

* Les graines de lin et de pavot sont oléagineuses,
un réglage trop fin donne un rendement de
mouture trop bas. Vous obtiendrez un meilleur
résultat si vous les moulez congelées.

Si vous le souhaitez pour vos péatisseries,

le lin peut étre moulu vite et trés fin en le
mélangeant aux céréales avant la mouture
proprement dite.

L‘avoine est plus molle que d’autres types de
céréales. Par conséquent elle ne se laisse pas
moudre aussi finement comme celles-ci.

Ici aussi, vous obtiendrez un meilleur résultat
en mettant 'avoine au congélateur et en la
moulant tout de suite apres I'avoir sortie du
congélateur.

Remarque importante :

Comme les céréales sont des «conserves»
naturelles et vivantes, par conséquent
hydroscopiques, répétons ici la nécessité de
les stocker dans endroit sec. Car les céréales
humides provoquent a la mouture un
échauffement anormal, chose reconnaissable
au fait que la zone active du mécanisme

a cdne d’acier se colmate et qu’une mouture
fine n’est plus possible. Une mouture fine
rendue plus difficile peut étre un indice que
les céréales sont trop humides.
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Test d’humidité Nettoyage et entretien

Un test simple consiste a écraser le produit Attention!

a moudre entre deux objets durs. Un produit N'utilisez jamais de détergents récurants.
inadapté a la mouture parce que trop humide Nettoyez le moulin & céréales aprés chaque
s'aplatit sans se briser, comme un flocon utilisation si vous ne vous en servez pas tous
d’avoine ; faites-le sécher le cas échéant. les jours. Nettoyez le moulin aprés chaque
Vous pouvez également mettre un échantillon séance de mouture lorsgue vous moulez des
du produit a moudre pendant quelques heures  graines oléagineuses comme par ex. du lin.
dans le congélateur et le moudre ensuite, o Ramenez l'interrupteur rotatif sur la
appareil réglé sur la mouture fine. Si le produit position «0»,

se laisse moudre finement apres avoir séjourné  « Débranchez la fiche male de la prise

au congélateur, ceci est un signe évident que de courant.

les céreales étaient auparavant humides.  Tournez le moulin a céréales vers la droite
Aprés le travail et retirez-le (figure 9).

¢ Ne mettez pas le boitier dans I'eau, essuyez
uniquement |'extérieur avec un essuie-tout
humide.

Nettoyez les meules uniquement avec une

e Désactivez I'appareil ménager par
I'interrupteur rotatif.
¢ Débranchez la fiche méale de la prise

de courant. -
¢ Retirez le moulin a céréales de brosse set_:he. 3 .
I’entrainement en le tournant vers la Un conseil : pour nettoyer |‘orifice de sortie
droite (figure 9). dela me'ule,qomque, vouz pouvez aba|sser
* Retirez 'entonnoir de remplissage e. Ia_ partie inférieure de I'orifice de sortie
* Faites tourner I'anneau de réglage b en sens (figure 11).

inverse des aiguilles d’une montre jusqu'ala ~ Conservez le moulin dans un endroit sec.
butée. La fleche double se trouve en face du € moulin ne requiert pas ‘?’e,r?tref“e“ Si
trait repére. Sur cette position vous pouvez vous respectez la notice d utilisation.
retirer 'anneau a moudre et la meule

conique (figure 10).

Sous réserve de modifications.
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|’accessorio € idoneo per la macchina
da cucina MUMS... .
Seguire le istruzioni per I'uso della macchina
da cucina MUMS... .
LLa macina per cereali € idonea per macinare
tutti i tipi di cereali (tranne il mais), papavero,
semi di lino, sesamo, grano saraceno ecc.
Si macinano bene anche erbe aromatiche,
spezie e caffe.

Guida rapida

Aprire la pagina con figure.
Figura 1

a Corpo

b Anello di regolazione

¢ Cono di macinazione

d Anello di macinazione

e Tramoggia
f Trascinatore

Istruzioni di sicurezza

Applicare ed usare la macina per cereali solo
completamente assemblata e montata
sull’apparecchio.

Non introdurre le mani nella tramoggia.
Applicare o smontare la macina per cereali
solo quando l'ingranaggio € fermo e la spina
di alimentazione ¢ stata estratta.

Tenere I'apparecchio fuori della portata

dei bambini.

Questo apparecchio & costruito solo per

la lavorazione di quantita usuali per la famiglia
e non e destinato all’uso professionale.

Al fine di evitare danni a causa di parti
metalliche, sabbia o pietre, usare solo cereali
puliti.

Non mettere in funzione I'apparecchio a vuoto,
senza prodotto da macinare.

Rottura prestabilita

Un punto di rottura prestabilita protegge
I'ingranaggio da danni. Il trascinatore f

si rompe in caso di sovraccarico (per es.
cereali umidi o corpi estranei finiti nel sistema
di macina).

Il trascinatore pud essere faciimente smontato
e sostituito:

10

Figura 2

¢ Mantenere fermo oppure bloccare il cono
di macinazione e ruotare I'anello
di regolazione verso destra fino all’arresto.

¢ Afferrare con le pinze piatte il trascinatore
sulla superficie esagonale, ruotarlo verso
destra ed estrarlo. (innesto a baionetta).

Un trascinatore di ricambio pud essere
acquistato presso il rivenditore specializzato
o il servizio assistenza clienti.

Uso

Attenzione!

Se non si utilizza il contenitore originale

del MUMS, il coperchio di sicurezza

ingranaggio utensile deve essere applicato

(figura 3a), altrimenti I'apparecchio

non funziona.

Se il coperchio di sicurezza ingranaggio

utensile & applicato non e possibile applicare

il coperchio di sicurezza ingranaggio originale

del MUMS.

¢ Al primo uso pulire accuratamente
I'accessorio, vedi «Pulizia e cura».

Preparazione/Assemblaggio

¢ Mettere il cono di macinazione ¢ sull’asse
quadrangolare nel corpo a.
A tal fine posizionare I'anello di regolazione
b in modo che i riferimenti siano I'uno
sull’altro (figura 4).

¢ Inserire I’'anello di macinazione d, a tal fine
la freccia sulla parte obliqua deve essere
rivolta in direzione della linea tratteggiata
e della doppia freccia sull’anello di regola-
zione b (figura 5). Solo in questa posizione
¢ possibile inserire correttamente I'anello di
macinazione. Spingere eventualmente in
basso I'anello di macinazione e ruotare
I'anello di regolazione in senso orario nel
campo di macinazione, fino alla regolazione
desiderata (figura 6).

¢ Applicare la tramoggia e.

¢ Applicare la macina per cereali sul
braccio disposto in senso orizzontale
dell’apparecchio base e ruotarlo verso
sinistra fino all’arresto (figura 7).
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¢ Per evitare lo sviluppo di polvere,
mettere il coperchio sul contenitore.
Applicare il coperchio come segue:
— Sollevare il braccio oscillante della
macchina da cucina.
— Applicare il coperchio.
— Riportare il braccio oscillante nella
posizione di lavoro.
Se necessario, coprire con un panno
I’apertura del coperchio.
¢ Versare il prodotto da macinare nella
tramoggia.
Quantita di iempimento max. 750 g
(i riferimenti nella tramoggia sono orientativi
e si riferiscono al frumento).
¢ Accendere la macchina da cucina
con l'interruttore rotante.

Grado di finezza

e | grado di macinazione puo essere
regolato mediante rotazione dell’anello
di regolazione b.
Verso sinistra (6) = piu grosso,
verso destra (1) = piu fine.
La regolazione & continua e puo essere
variata durante il funzionamento della
macina.
Avvertenza: variare la regolazione verso
«pitl fine» solo a piccoli passi, per evitare
I'otturazione del sistema di macina.

Figura 8

Consigli pratici

Avvertenza importante

Per non sovraccaricare I'apparecchio,

in un’operazione di macinazione possono
essere lavorati max. 2 kg. Dopo di cio si
deve interporre una pausa di raffreddamento
di 1 ora.

Per macinare disporre la macchina da cucina
sul grado 4. In caso di regolazione molto fine,
si puo utilizzare il grado 3 per non riscaldare
eccessivamente il prodotto macinato.

La macina per cereali & idonea per tutti i tipi

di cereali (tranne il mais) papavero, semi di lino,
$esamo, grano saraceno ecc. Si macinano
bene anche erbe aromatiche, spezie e caffe.

| cereali devono essere asciutti, altrimenti

il sistema di macina puo bloccarsi.

Conservare percio il prodotto da macinare
aperto in un luogo asciutto oppure in un sacco
di iuta. La temperatura di conservazione non
deve superare 40 °C.

| valori indicati nella tabella seguente sono
valori approssimativi e dipendono per es. da
— umidita,

— stagione di semina (estate o inverno).

Essi possono essere superiori oppure inferiori
ai valori indicati.

Rendimento di macinazione alla velocita 4

Cereale Rendimento di macinazione
con regolazione
Fine Grossa

Grano 80 g/min 270 g/min
Segale 70 g/min 230 g/min
Grano saraceno 80 g/min 190 g/min
Orzo perlato 80 g/min 300 g/min
Avena perlata 50 g/min 170 g/min
Miglio 80 g/min 200 g/min
Riso 70 g/min 190 g/min
Semi di lino 15 g/min* -

Papavero 70 g/min* -

* | semi di lino ed il papavero contengono olio,
una regolazione troppo fine porta ad uno scarso
rendimento di macinazione. Si ottiene un risultato
migliore macinandoli dopo averli congelati.

Se necessario per scopi di cottura al forno,

i semi di lino possono essere macinati molto
finemente e rapidamente mescolati al cereale
prima della macinazione.

"avena & piu tenera di altri tipi di cereali.
Essa non puo essere percio macinata
finemente come gli altri cereali. Anche in
questo caso si possono ottenere risultati
migliori congelando I'avena nel congelatore

€ macinandola subito dopo averla estratta.
Avvertenza importante:

Poiché i cereali sono una «conserva naturale»
viva, e per questo igroscopici, € sempre ne-
cessario ricordare che devono essere conser-
vati in un luogo asciutto. Il cereale umido pro-
voca un anomalo riscaldamento della macina
riconoscibile dall’intasamento della zona di
macinatura del sistema di macina a cono
d’acciaio e dalla conseguente impossibilita di
una macinatura fine. Una crescente difficolta
di macinatura fine puo essere un indizio che il
cereale € umido.

11
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Prova di umidita
Una prova semplice & schiacciare il prodotto
da macinare fra due oggetti duri. Un prodotto
non idoneo, vale a dire troppo umido, si
schiaccia senza scricchiolare in forma di
fiocchi d’avena; se necessario essiccarlo.
Si pud anche mettere un campione del pro-
dotto per alcune ore nel congelatore e poi
lavorarlo subito con un grado di macinazione
fine. Se dopo il congelamento pud essere
macinato fine, & segno evidente che il cereale
in precedenza era umido.

Dopo il lavoro

* Spegnere la macchina da cucina
con l'interruttore rotante.

e Estrarre la spina di alimentazione.

e Smontare la macina per cereali
dall’ingranaggio mediante rotazione verso
destra (figura 9).

¢ Rimuovere la tramoggia e.

» Ruotare I'anello di regolazione b in senso
antiorario. La doppia freccia
€ in corrispondenza della linea tratteggiata.
In questa posizione anello di macinazione
e cono di macinazione possono essere
rimossi (figura 10).

Pulizia e cura

Attenzione!

Non usare prodotti per pulizia abrasivi.

Pulire dopo ogni uso la macina per cereali,

che non & usata quotidianamente. In caso

di prodotto macinato oleoso, per es. semi

dilino, la macina deve essere pulita dopo

ogni macinazione.

¢ Disporre l'interruttore rotante su «0».

e Estrarre la spina di alimentazione.

e Ruotare la macina per cereali verso destra
e rimuoverla (figura 9).

e Non immergere in acqua il corpo della
macina, ma strofinarlo con un panno
umido solo esternamente.

e Pulire il sistema di macina solo con
una spazzola asciutta.

Consiglio: per la pulizia dell’apertura

di uscita del cono di macinazione si puo
aprire ruotandola verso il basso la parte
inferiore dell’apertura di uscita (figura 11).

Conservare la macina in un luogo asciutto.

Se si osservano le istruzioni per 'uso non

€ necessaria una manutenzione della macina.

Con riserva di modifiche.
12
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Het toebehoren is geschikt voor

de keukenmachine MUMS...

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine
MUMS... in acht nemen.

De graanmolen is geschikt voor het malen

van alle soorten graan (behalve mais),
maanzaad, lijnzaad, sesamzaad, boekweit
enz. Ook kruiden, specerijen en koffie kunnen
er goed mee worden gemalen.

In één oogopslag

De pagina met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

afb. 1

a behuizing

b instelring

¢ maalkegel

d maalring

e vulreservoir

f meenemer

Veiligheidsvoorschriften

De graanmolen alleen in volledig geassem-
bleerde toestand op het apparaat aanbrengen
en gebruiken.

Niet in het vulreservoir grijpen.

De graanmolen alleen aanbrengen of verwijde-
ren wanneer de aandrijving stilstaat en de stek-
ker uit het stopcontact is getrokken.

Kinderen uit de buurt van het apparaat
houden.

Dit apparaat is vervaardigd voor hoeveelheden
die gebruikelijk zijn in het huishouden en is niet
bedoeld voor zakelijk gebruik.

Gebruik alleen schoongemaakt graan

om beschadiging door metalen deeltjes,

zand of steentjes te voorkomen.

Laat de graanmolen niet zonder maalgoed
lopen.

Breekpunt

Een ingebouwd breekpunt beschermt

de aandrijving tegen beschadiging.

Bij overbelasting (b.v. vochtig graan

of ongewenste voorwerpen in het maalwerk)
breekt de meenemer f af.

De meenemer kan eenvoudig worden
gedemonteerd en vervangen:
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afb. 2

¢ De maalkegel vasthouden of vastklemmen
en de instelring naar rechts tegen de aanslag
draaien.

¢ De meenemer met een platte tang
bij de zeskantvlakken vastpakken,
naar rechts draaien en eruit trekken
(bajonetsluiting).

Een vervangende meenemer is verkrijgbaar
bij de speciaalzaak of bij de klantenservice.

Bedienen

Attentie!
Wanneer u niet de originele kom van de
MUMS8 gebruikt, moet het veiligheidsdeksel
van de hulpstukaandrijving zijn aangebracht
(afb. 3a), anders gaat het apparaat niet lopen.
Wanneer het veiligheidsdeksel van de
hulpstukaandrijving is aangebracht,
kan het originele komdeksel van de MUM8
niet worden aangebracht.
e Toebehoren grondig reinigen voordat
u het voor het eerst gebruikt, zie
»Reinigen en onderhoud”.

Voorbereiden/assembleren

¢ De maalkegel ¢ op de vierkante
as in de behuizing a steken.
De instelring b zodanig positioneren dat
de markeringen tegen elkaar staan (afb. 4).

¢ De maalring d aanbrengen, hierbij moet
de pijl op het schuine viak in de richting van
de markeringsstreep en de dubbele pijl naar
de instelring b wijzen (afb. 5). Alleen in deze
stand kan de instelring goed worden
aangebracht. De maalring eventueel lichtjes
neerdrukken en de instelring binnen het
maalbereik met de klok mee op de
gewenste instelling draaien (afb. 6).

¢ \ulreservoir e aanbrengen.

¢ Graanmolen op de horizontaal gedraaide
aandrijffarm van het basisapparaat plaatsen
en naar links tegen de aanslag draaien
(afb. 7).

¢ Het deksel op de kom doen om stuiven
te voorkomen. Het deksel als volgt
aanbrengen:
— Draaiarm van de keukenmachine optillen.
— Deksel aanbrengen.
— Draaiarm weer op de werkstand zetten.
Desgewenst de dekselopening afdekken
met een doek.

e Maalgoed in het vulreservoir doen.
Max. hoeveelheid 750 g (de markeringen
in het vulreservoir dienen als richtlijn
en hebben betrekking op tarwe).
» Keukenmachine inschakelen met
de draaischakelaar.

Maalfijnheid afb. 8
¢ De maalfijnheid kan worden ingesteld door
instelring b te draaien.
Naar links (6) = grover,
naar rechts (1) = fijner
De instelling is traploos en kan worden
gewijzigd terwijl de graanmolen maalt.
N.B.: Wijzig de instelling in de richting ,fijn”
uitsluitend in kleine stappen om te voor-
komen dat het maalwerk verstopt raakt.

Aanwijzingen

Belangrijke aanwijzing

Om overbelasting van het apparaat te
voorkomen, dient u niet meer dan 2 kg

te malen. Daarna moet het apparaat 1 uur
afkoelen.

Voor het malen wordt de keukenmachine
op stand 4 gebruikt. Bij een zeer fijne instelling
kunt u stand 3 gebruiken om te voorkomen
dat het maalgoed te warm wordt.

De graanmolen is geschikt voor alle soorten
graan (behalve mais), maanzaad, lijnzaad,
sesamzaad, boekweit enz. Ook kruiden,
specerijen en koffie kunnen er goed mee
worden gemalen.

Het graan moet droog zijn, anders kan

het maalwerk verstopt raken. Bewaar het
maalgoed dus op een droge plaats, open
of in een jutezak. De opslagtemperatuur
mag niet hoger zijn dan 40 °C. De waarden
in de onderstaande tabel zijn richtwaarden
die afhankelijk zijn van b.v.

— de vochtigheid,

— de teelttijd (zomer of winter).

De waarden kunnen dus hoger of lager

zijn dan aangegeven.

13
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Maalvermogen op stand 4

Soort graan Maalvermogen bij de instelling
fijn grof

tarwe 80 g/min 270 g/min
rogge 70 g/min 230 g/min
boekweit 80 g/min 190 g/min
gerst 80 g/min 300 g/min
haver 50 g/min 170 g/min
gierst 80 g/min 200 g/min
rijst 70 g/min 190 g/min
lijnzaad 15 g/min* -
maanzaad 70 g/min* -

* Lijnzaad en maanzaad bevatten olie. Een te fijne
instelling leidt tot een gering maalvermogen.
U krijgt een beter resultaat wanneer u dit
in bevroren toestand maalt.

Wanneer dit voor het bakken gewenst is, kunt
u lijnzaad snel en zeer fijn malen door het voor
het malen door het graan te mengen.

Haver is zachter dan andere graansoorten.
Daarom kan het niet zo fijn worden gemalen.
Ook hier kunt u een beter resultaat krijgen door
de haver in te vriezen in de diepvrieskist en het
te malen direct nadat u het uit de diepvrieskist
hebt gehaald.

Belangrijke aanwijzing:

Omdat graan van nature hygroscopisch is,
wijzen wij erop dat het droog moet worden
bewaard. Vochtig graan leidt tot abnormale
verwarming, hetgeen duidelijk te merken is
aan het dichtslibben van de maalzone van het
staalkegelmaalwerk, waardoor fijn malen niet
meer mogelijk is. Wanneer het fijn malen
problematisch verloopt, is dit een aanwijzing
dat het graan te vochtig is.

Vochtigheidstest

De vochtigheid van het maalgoed kan
eenvoudige worden getest door het te pletten
tussen twee harde voorwerpen. Ongeschikt
(te vochtig) maalgoed laat zich zonder te
knakken platdrukken (als haverviokken);

laat het eventueel goed drogen.

U kunt ook een deel van het maalgoed enkele
uren in de diepvrieskist leggen en het direct
daarna malen op de fijne maalstand. Wanneer
het maalgoed in bevroren toestand fijn kan
worden gemalen, is dit een duidelijk teken

dat het graan eerst te vochtig was.
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Na het werk

¢ Keukenmachine uitschakelen met
de draaischakelaar.

e Stekker uit het stopcontact trekken.

e Graanmolen naar rechts draaien en
van de aandrijving nemen (afb. 9).

¢ Vulreservoir e verwijderen.

¢ Instelring b tegen de klok in tegen
de aanslag draaien. De dubbele pijl staat
tegenover de markeringsstreep. In deze
stand kunnen de maalring en de maalkegel
worden verwijderd (afb. 10).

Reinigen en onderhoud
Attentie!
Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken.
De graanmolen na elk gebruik reinigen,
wanneer deze niet dagelijks wordt gebruikt.
Bij oliehoudend maalgoed, b.v. lijnzaad,
dient de graanmolen na elke maling gereinigd
te worden.
¢ Draaischakelaar op ,0” draaien.
o Stekker uit het stopcontact trekken.
¢ Graanmolen naar rechts draaien
en verwijderen (afb. 9).
¢ Behuizing niet in afwaswater leggen;
alleen de buitenkant afvegen met een
vochtige doek.
¢ Het maalwerk reinigen met een droge
borstel.
Tip: De uitvoeropening van de maalkegel
kan worden gereinigd door het onderstuk
van de uitvoeropening omlaag te klappen
(afb. 11).
De graanmolen bewaren in een droge ruimte.
Bij naleving van de gebruiksaanwijzing behoeft
de graanmolen geen onderhoud.

Wijzigingen voorbehouden.
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Tilbeharet er egnet til kekkenmaskinen
MUMS... .

Lees og overhold brugsanvisningen

til kekkenmaskinen MUMS.... .

Kornmellen er egnet til at male alle kornsorter
(undtagen majs), birkes, herfra, sesam,
boghvede osv. Den er ogsa god til at male
krydderurter, krydderier og kaffe.

Overblik

Fold siden med illustrationerne ud.
Billede 1

a Hus

b Indstillingsring

¢ Malekegle

d Malering

e Pafyldningsbeholder

f Medbringer

Sikkerhedshenvisninger

Kornmellen skal veere helt samlet, nar

den sasttes pa og bruges pa maskinen.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsbeholderen.
Drevet skal sté stille og netstikket veere trukket
ud, nér kornmellen saettes pa eller tages

af maskinen.

Sarg for at holde barn veek fra maskinen.
Denne maskine er konstrueret til at klare
almindelige maengder; den er ikke beregnet
til erhvervsmaessig brug.

Brug kun renset korn for at undgé
beskadigelser fra metaldele, sand eller sten.
Sarg for, at mellen ikke karer uden korn.

Fast brudsted

Et fast brudsted beskytter drevet mod skader.
Medbringeren f knaekker, hvis den overbelas-
tes (f.eks. hvis fugtigt korn eller fremmedlege-
mer er kort ind i maleveerket).

Medbringeren er nem at tage af og skifte:

Billede 2

e Hold fast i eller fastklem malekeglen og drej
indstillingsringen helt il hejre.

e Tag fat i medbringerens sekskantede flader
med en flad tang, drej den til hgjre og treek
den ud (bajonetlas).

En reservemedbringer kan kabes
hos faghandlen eller i kundeservice.

Betjening

Bemeerk!

Arbejdes der ikke med den originale skal

til MUMS, skal beskyttelseslaget til
veerktojsdrevet vaere sat pa (billede 3a),

da maskinen ellers ikke kan kare.

Er beskyttelseslaget til veerktojsdrevet sat pa,
kan man ikke bruge den originale skal

til MUMS.

Rengor tilbeheret grundigt, fer det tages
i brug forste gang (se ,Rengering og pleje”).

Forberedelse/samling

Saet malekeglen ¢ pa den firkantede aksel
i huset a.

Positionér indstillingsringen b pa en sddan
made, at markeringerne star over hinanden
(billede 4).

Sest maleringen d i, pilen pé den skra

del skal pege hen imod stregmarkeringen
og dobbeltpilen hen imod indstillingsringen
b (billede 5). Maleringen kan kun saettes
rigtigt i, i denne position. Tryk evt.
maleringen let ned og drej indstillingsringen
til hejre i maleomrédet, til den enskede
indstilling er néet (billede 6).

Seet pafyldningsbeholderen e pa.

Sast kornmellen pé den vandret svungede
drevarm pa grundmodellen og drej den helt
til venstre (billede 7).

Seet Iaget pa skélen for at undga stov.

Seet laget pa pa felgende made:

- Left svingarmen pa kekkenmaskinen.

- Seet laget pa.

— Stil svingarmen i arbejdsstilling igen.
Tildeek lagébningen med en klud efter
behov.

Kom korn i pafyldningsbeholderen.

Max. pafyldningsmaengde 750 g
(markeringerne i pafyldningsbeholderen
skal kun bruges som orientering og geelder
for hvede).

Teend for kakkenmaskinen med
drejekontakten.
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Finhedsgrad

¢ Malegraden indstilles ved at dreje
pa indstillingsringen b.
Til venstre (6) = grovere.
Til hajre (1) = finere.
Indstillingen gennemferes trinlost og
kan KUN andres, mens mallen karer.
Bemaerk: A£ndre i retning ,,fin“ kun
indstillingen i smé skridt, s& maleveerket
ikke tilstoppes.

Billede 8

Arbejdsvejledning

Vigtige rad

| en maleproces kan der males max. 2 kg
for at undgé en belastning af maskinen.
Herefter skal der overholdes en afkalings-
pause pa 1 time.

Til maling stilles kakkenmaskinen pa trin 4.

Er indstillingen meget fin, kan man bruge trin 3,
s& kornet ikke opvarmes alt for meget.
Kornmellen er egnet til alle kornsorter
(undtagen majs), birkes, horfra, sesam,
boghvede osv. Den er ogsa god til at male
krydderurter, krydderier og kaffe.

Kornet skal veere tort, da det ellers klasber fast
til maleveerket. Kornet bar derfor opbevares
et tort sted eller i en juteseek.
Opbevaringstemperaturen ma ikke overskride
40 °C. Veerdierne i efterfolgende tabel

er cirka-veerdier og afhaenger f.eks.

— affugtighedsindhold,

— dyrkningstid (sommer eller vinter).

De kan ligge over eller under de angivne
veerdier.
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Malekapacitet ved trin 4

Kornart Malekapacitet ved indstilling
Fin Grov

Hvede 80 g/min 270 g/min
Rug 70 g/min 230 g/min
Boghvede 80 g/min 190 g/min
Byg uden skal 80 g/min 300 g/min
Havre uden skal 50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Horfro 15 g/min* -
Birkes 70 g/min* -

* Harfrg og birkes er olieholdige, hvis man forsager
at male disse alligevel pé en for fin indstilling,
giver det en dérlig malekapacitet. Et bedre resultat
opnés ved at male disse i frossen tilstand.

Til bagning kan herfre, hvis det enskes, males
hurtigt og meget fint ved at blande det med
kornet, for maling finder sted.

Havre er bledere end andre kornarter.

Derfor kan den ikke males helt sa fint som
disse. Her kan man ogsé opné et bedre
resultat ved at fryse havren i fryseren og

male den, s snart den tages ud af fryseren.
Vigtige rad:

Da korn er en naturlig og levende ,naturkon-
serves” og derfor hydroskopisk, skal der altid
gores opmaerksom pa, at korn skal opbevares
et tort sted. Iseer fugtigt korn medferer, at der
opstar en anormal opvarmning, hvilket ses
ved, at stdlkonusmaleveerkets malezone
belastes, hvorved en finmaling ikke mere er
mulig. En vanskelig finmaling kan veere tegn
pa, at kornet er fugtigt.

Fugtighedstest

En nem test bestéar i at knuse kornet mellem
to hérde genstande. Er kornet for fugtigt

og derfor uegnet, kan det trykkes fladt lige
som havregryn uden at det kneekkes; lad det
i givet fald torre.

Man kan ogsé laegge en prove af kornet et
par timer i fryseren og herefter male det med
det samme pa finmalingsposition. Kan kornet
males fint efter indfrysningen, er det et tydeligt
tegn p4, at kornet forinden var for fugtigt.
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Efter arbejdet
¢ Sluk for kekkenmaskinen med
drejekontakten.

o Traek stikket ud.

e Tag kornmellen af drevet ved at dreje
den til hejre (billede 9).

¢ Tag péfyldingsbeholderen e af.

¢ Drejindstillingsringen b helt til venstre.
Dobbeltpil star ud for streg-markering.
| denne stilling kan malering og malekegle
tages af (billede 10).

Rengoring og pleje
Bemeerk!
Der ma ikke benyttes skurende
rengaringsmidler.
Renger altid kornmellen efter brug, hvis
den ikke bruges hver dag. Mellen skal altid
rengeres, hvis man har malet olieholdigt korn
(f.eks. herfra/birkes).
* Drej drejekontakten hen pa ,0“.
o Traek stikket ud.
¢ Drej kornmgllen til hejre og tag
den af (billede 9).
* Laeg ikke huset i opvaskevand; huset ma
kun terres af udvendig med en fugtig klud.
» Maleveerket ma kun rengeres med en tor
berste.
Tip: Til rengering af malekeglens
udgangsabning klappes underdelen
pa udgangsabningen ned (billede 11).
Opbevar mallen i et tart rum. Overholdes
brugsanvisningen, kraever mallen ingen
vedligeholdelse.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Dette tilbeheret er beregnet for kjokken-
maskinen MUMS...

Ta hensyn til bruksanvisningen for kjokken-
maskinen MUMS...

Denne kornmellen egner seg for alle kornsorter
(unntatt mais), valmuefrg, linkorn, sesam,
bokhvete osv. Ogsa urter, krydder og kaffe

lar seg godt male.

Et kort overblikk
Brett billedsiden ut
Bilde 1

a Kassen

b Ring for innstilling

¢ Malekjegle

d Malering

e Péafylingsbeholder

f Medbringer

Sikkerhetsveiledninger

Kornmellen ma kun brukes nér den er full-
stendig satt sammen og er satt oppa
maskinen.

lkke grip inn i pafyllingsbeholderen.
Kornmellen ma kun settes pa og tas av nar
drevet star stille og nér stopselet er trukket ut.
Hold barn borte fra maskinen.

Denne maskinen er beregnet for vanlige
husholdningsmengder og ikke for industrielt
bruk.

Vennligst bruk kun rengjorte korn for & unnga
at sand og stein skal forarsake skade

pa metalldelene.

La mallen ikke ga uten korn.

Fastlagt bruddsted

Et innebygget fastlagt bruddsted beskytter
drevet mot skade. Medbringeren f brekker
ved overbelastning (f. eks. ved fuktig korn eller
dersom det er fremmedlegemer i maleverket).

Medbringeren lar seg lett demontere og skiftes
ut:
Bilde 2
¢ Hold malekjeglen fast eller klem den fast
og drei innstillingsringen til hayre inntil
anslag.
* Hold fast i medbringeren ved sekskantflaten
med en flattang, drei til hoyre og trekk
den ut (bajonettlds).

Reservemedbringer kan fdes hos forhandleren
eller hos kundeservice.

17
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Betjening

Obs!

Dersom det ikke blir arbeidet med

originalbollen til MUMS, mé beskyttelseslokket

for verktoydrevet settes pa (bilde 3a), ellers

blir ikke maskinen satt i gang.

Dersom beskyttelseslokket for verktoydrevet

er satt pa, kan du ikke sette lokket

pa originalbollen til MUMS ikke settes pa.

* Tilbehoret ma for forste gangs bruk
rengjeres grundig, se “Rengjering og pleie”.

Forberedelse / Sammensetting

» Malekjeglen ¢ settes oppa firkantakslingen
i kassen a.
Plasser innstillingsringen b slik
at markeringene stér over hverandre
(bilde 4).

e Sett inn maleringen d, pilen pa den skra
delen ma peke i retning
av markeringsstreken og dobbelpilen
pé innstillingsringen b (bilde 5). Maleringen
lar seg kun settes inn riktig i denne stillingen.
Maleringen ma evt. lett trykkes ned og
innstillingsringen dreies i klokkens retning
inn i maleomréadet inntil den enskede
innstillingen (bilde 6).

* Sett pafyllingsbeholderen e pa.

 Sett kornmgllen pa den vannrett utsvingete
drivarmen til basismaskinen og drei til
venstre inntil anslag (bilde 7).

 For & unnga stov, settes lokket pa bollen
som felger:
— Loft opp svingarmen til kigkkenmaskinen,
— sett lokket pa,
— sett svingarmen i arbeidsposisjon igjen,
Ved behov kan lokket i &pningen dekkes
til med en Kiut.

e Tingene som skal males fylles ned
i pafyllingsbeholderen.
Max. fyllemengde er 750 g (markeringen
i pafyllingsbeholderen er en orienteringshjelp
og relaterer til hvetekorn).

* Sla kjgkkenmaskinen pa med dreiebryteren.

Innstilling av graden av finhet bilde 8
e Malegraden lar seg innstille ved & dreie
pé innstillingsringen b.
Til venstre (6) = grovere,
til hgyre (1) = finere.
Innstillingen skjer trinnlas og kan forandres
mens mellen gar.
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Henvisning: Du ber forandre i retningen “fin”
kun i sma skritt, slik at maleverket ikke
stopper til.

Veiledninger for arbeidet

Viktig henvisning

| en maleomgang kan du bearbeide max.
2 kg for ikke & overbelaste maskinen.
Deretter er det nedvendig med en pause
pé 1 time.

For maling blir kiskkenmaskinen drevet pa trinn
4. Ved meget fin innstilling kan det ogsa brukes
trinn 3., for ikke & oppvarme ingrediensene

for mye.

Denne kornmellen egner seg for alle kornsorter
(unntatt mais), valmuefrg, linkorn, sesam,
bokhvete osv. Ogsa urter, krydder og kaffe

lar seg godt male.

Kornet ma veere tort, ellers kan maleverket
klebe fast. Derfor ma tingene som skal males
oppbevares pa et tort sted dpent hhv.

i en jutesekk. Lagringstemperaturen mé ikke
overskride 40 °C. De verdiene som oppfort

i nedenstaende tabell er circa-verdier

0g er avhengige av f. eks.

— fuktighetsgrad,

— veksttid (sommer eller vinte)

De kan ligge over eller under de angitte
verdiene.

Maleytelse ved trinn 4

Korntype Maleytelse ved innstilling
fint grovt

Hvete 80 g/min 270 g/min
Rug 70 g/min 230 g/min
Bokhvete 80 g/min 190 g/min
Rent bygg 80 g/min 300 g/min
Ren havre 50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Linkorn 15 g/min* -

Valmuefrg 70 g/min* -

* Linkorn og valmue er oljeholdige, en meget
fin innstilling gir lav maleytelse. Et bedre resultat
oppnées dersom du maler disse i frossen tilstand.
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Dersom dette er onskelig innen bakingen,

kan linkorn finmales meget hurtig og fint idet
du blander linkornet med de andre
kornsortene fer malingen.

Havre er mykere enn andre korntyper. Denne
lar seg derfor ikke male sa fint som de andre.
Du kan ogsa oppna et bedre resultat dersom
du fryser ned havren og maler den straks etter
at du har tatt den ut av fryseren.

Viktig henvisning:

Da korn er en naturlig og levende “naturkon-
serve” og er hydroskopisk (tiltrekker seg vann),
skal det her igjen henvises om at det er
absolutt nedvendig med en terr lagring.

Fuktig korn ferer til at det oppstér anormal
oppvarming, noe som kan oppdages i og med
at malesonene pa stalkjeglen i maleverket blir
stoppet til og det ikke er mulig & méle fint
lenger. Vanskeligheter med finmalingen kan
veere et bevis pa at kornet er fuktig.

Fuktighetstest

En enkel test er & trykke kornet mellom to
harde gjenstander. Uegnet, altsé fuktig korn,
lar seg trykkes flat som havregryn uten

a knekke; om mulig méa kornet terkes lenger.
Du kan ogsa legge en prove pa det som skal
males i fryseskapet noen timer og deretter
straks innstille finmalingen. Dersom kornet
etter frysingen lar seg male fint, er dette et
tydelig tegn pé at kornet var fuktig pa forhand.

Etter arbeidet
« Sl& kjigkkenmaskinen av med dreiebryteren.

o Trekk ut stopselet.

e Ta kornmellen av drevet ved & dreie til hoyre
(bilde 9).

» Taav pafyllingsbeholderen e.

¢ Dreiinnstillingsringen b mot klokkens retning
til anslag. Dobbelpilen star overfor
markeringsstreken. | denne stillingen kan
maleringen og malekjeglen tas av (bilde 10).

Rengjoring og pleie

Obs!

Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.

Kornmellen ma rengjeres etter hver bruk

dersom den ikke blir brukt daglig. Ved

olieholdige ting, f. eks. linkorn, ber mellen
rengjeres etter hver maleomgang.

 Sett dreiebryteren pa “0”.

e Trekk ut stopselet.

e Drei kornmgllen mot hoyre og ta den av
(bilde 9).

* Ikke legg motorkassen ned i vann, den méa
kun terkes forsiktig av utvendig med en
fuktig klut.

e Maleverket blir kun rengjort med en torr
borste.

Tips: For rengjering av &pningen for
malekjeglen kan underdelen av &pningen
klaffes ned (bilde 11).

Mallen mé& oppbevares i et tort rom. Et annet

vedlikehold av mellen er ikke nedvendig

dersom bruksanvisningen blir fulgt.

Endringer forbeholdes.
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Detta tillbehdr passar till koksmaskinen
MUMS...

Folj anvisningarna till kbksmaskinen MUMS...
Sédeskvarnen mal alla s&desslag (utom majs),
vallmofr, linfrd, sesamfro, bovete osv. Det gar
aven bra att mala kryddvéxter, kryddor

och kaffe.

Beskrivning av saddeskvarnen
Vik ut uppslaget med bilder.

Bild 1

a Kvarnhus

b Instéliningsvred

¢ Malkon

d Malring

e Behéllare for pafylinng

f Medbringare

Séakerhetsanvisningar

Montera alltid inop sddeskvarnen helt

och héllet innan den satts pa koksmaskinen
for att anvandas.

Stoppa aldrig ned fingrarna i behallaren

for pafylining.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget och

se till att kdksmaskinen stér stilla innan
sadeskvarnen satts fast resp. tas loss.

Hall barn borta fran séddeskvarnen.

Denna sédeskvarn &r avsedd att bearbeta
endast sddana mangder som &r normala

for ett hushall och alltsé inte avsedd

for kontinuerlig anvandning.

Anvand endast s&d som rengjorts. Detta fér
att undvika skador pga metalldelar, sand eller
sten.

L&t inte kvarnen ga utan att det finns sad i den.

Overbelastningsskydd

Ett inbyggt 6verbelastningsskydd hindrar
motorn fran att skadas. Medbringaren f bryts
av vid Overbelastning (t.ex. fuktig sad eller
frammande féremal i malverket).

Medbringaren ar I&tt att byta ut. Gor sa har:
Bild 2
 Hall fast malkonen och vrid instéliningsvredet
moturs till stoppet.
 Hall fast medbringaren med en plattdng
i den sexkantiga delen, vrid moturs och
dra ut den (bajonettlasning).

Ny medbringare finns att képa hos service.
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Sa gér man

Obs!

Om du inte anvénder den originalblandarskal

som hor till MUMS8, méste skyddslocket sitta

Over drivuttaget (bild 3a), i annat fall startar

inte k6ksmaskinen.

Om skyddslocket sitter éver drivuttaget gar

det inte att sétta fast originalblandarskalen till

MUMS.

¢ Rengdr noggrant sadeskvarnens alla delar
fore forsta anvandningen, se avsnittet
"Rengdring och skotsel”.

Montering
 Satt malkonen ¢ pa fyrkantaxeln
i kvarnhuset a.
Vrid instéliningsvredet b till 1age s& att
markeringarna star mitt emot varandra
(bild 4).
Hall malringen d s att pilen pa den lutande
ytan pekar mot den streckade linjen och mot
dubbelpilen pa instaliningsvredet b (bild 5)
och sétt ned den. Det &r bara n&r malringen
ar i detta lage som den hamnar ratt. Tryck
eventuellt 14tt p& malringen och vrid
instaliningsvredet medurs till 6nskad
instélining (bild 6).
Satt behallaren for pafylining e pa plats.
Fall upp drivarmen péa koksmaskinen till
vagrétt lage. Satt sadeskvarnen i drivuttaget
pé armen och vrid medurs till stoppet
(bild 7).
Satt locket pa blandarskalen for att undvika
damm. Gor sé har:
— Lyft kbksmaskinens drivarm.
— Sétt pa locket.
— Féll ater ned drivarmen till arbetsléage.
Téck vid behov dppningen i locket med
en handduk.
 Hall det som ska malas i behéallaren
for pafylining.
Max pafyliningsmangd 750 g
(markeringarna i behallaren hjélper dig men
géller for vete).
o Starta kdksmaskinen.
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Finhetsgrad Bild 8
¢ Finhetsgraden stélls in med
instaliningsvredet b.
Om du vrider medurs (6) = grévre.
Om du vrider moturs (1) = finare.
Instaliningen &r steglds och gér att justera
medan kvarnen &r igang.
Obs! Om du andrar fran grovmalet till mera
finmalet, vrid da instéliningsvredet endast
ldngsamt sa att sddeskornen inte fastnar.

Om malning

Obs!

Max 2 kg kan malas pé en och samma gang
for att inte sddeskvarnen ska dverbelastas.
Lat darefter kvarnen svalna ca 1 timme.

Lat koksmaskinen arbeta pa hastighet 4 under
malning. Om du vill ha mera finmalet kan lage 3
anvandas for att det som mals inte ska bli
alltfér varmt.

Sédeskvarnen passar alla sédesslag (utom
majs), vallmofro, linfrd, sesamfrd, bovete osv.
Det gér &ven bra att mala kryddvéxter,
kryddor och kaffe.

Saden maste vara helt torr annars sétter
kvarnen igen sig. Forvara darfér saden pa
torrt stélle eller i en jutesack.
Forvaringstemperaturen far inte éverstiga

40 °C. De varden som anges i tabellen nedan
ar cirkavarden och beror pa t.ex.

— fukthalt

— odlingstid (sommar eller vinter).

Vardena kan ligga séval éver som under

de som anges hér.

Malkapacitet pa hastighet 4

Sadesslag Malkapacitet
finmalet grovmalet
vete 80 g/min 270 g/min
rég 70 g/min 230 g/min
bovete 80 g/min 190 g/min
korn 80 g/min 300 g/min
havre 50 g/min 170 g/min
hirs 80 g/min 200 g/min
ris 70 g/min 190 g/min
linfrd 15 g/min* -
vallmofrd 70 g/min* -

* Linfré och vallmofrd innehaller olja och darfor
innebdr en alltfor finmalen instéllining liten
malkapacitet. Resultatet blir battre om de mals
i fruset tillstand.

Vid bakning kan linfré malas snabbt och
mycket finmalet om det blandas med saden
fére malningen.

Havre ar mjukare &n Gvriga sédesslag.

Darfor kan det inte bli lika finmalet. Aven har
blir resultatet battre om havret fryses och mals
genast nar det tas ut.

Obs!

Eftersom sad &r en naturlig och levande
"naturkonserv” och darfor hydroskopisk,

ar det viktigt att gdng pa gang erinra sig att
torr férvaring &r nddvandig. Fuktig s&d leder till
onormal uppvarmning, vilket tydligt syns pa att
kvarnverket satter igen sig och det inte langre
gér att finmala. Om det inte gér att finmala sad
kan ett indicium vara att s&den ar for fuktig.

Fuktighetstest

Ett enkelt test &r att krossa séden mellan tva
harda féremal. Om den ljudiost kan plattas till
flingor som liknar havregryn &r den fuktig.

Lat i s& fall saden torka.

Det gar &ven bra att testa genom att lata lite

av saden ligga i frysen nagra timmar och sedan
genast finmala den. Om saden gar att finmala
efter infrysningen &r det ett tydligt tecken pa att
den innan var fuktig.
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Nér arbetet ar fardigt
e Sténg av kdksmaskinen.

e Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

 Lossa sadeskvarnen fran drivuttaget
genom att vrida den moturs (bild 9).

* |ossa behallaren for pafylining e.

¢ Vrid installningsvredet b moturs till stoppet.
Dubbelpilen ska sta mitt for den streckade
linjen. D& kan malring och malkon lossas
(bild 10).

Rengdring och skétsel

Viktigt!

Anvénd inga rengéringsmedel som repar.

Rengdr sédeskvarnen efter varje anvandning

sévida den inte anvénds dagligen. Om du malt

oljehaltig sad, t ex linfrd, bér sadeskvarnen
rengdras efter malningsomgang.

¢ Vrid stromvredet till lage "0”.

e Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

* |ossa sadeskvarnen fran drivuttaget
genom att vrida den moturs (bild 9).

L&t inte kvarnhuset ligga i blét utan torka
endast av det med fuktig duk.

e Malverket rengdrs endast med torr borste.
Tips: Kvarnhusets nedre dppning kan fallas
ner vilket underlattar rengéringen (bild 11).

Forvara sddeskvarnen i torrt utrymme.

Kvarnen &r underhallsfri om anvisningarna

i bruksanvisningen atfoljs.

Ratten till andringar forbehélles.
22

fi

Tama varuste soveltuu kaytettavaksi
yleiskoneen MUMS... kanssa.

Noudata yleiskoneen MUMS... kéyttdohjeita.
Viljamylly soveltuu kaikkien viljalajien

(paitsi maissin), unikon, pellavan ja seesamin
siementen, tattarin tms. jauhamiseen.

Se jauhaa my&s kuivatut yrtit, mausteet

ja kahvinpavut.

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut.
Kuva 1

a Runko

b Saatdrengas

¢ Jauhinterat

d Jauhinrengas

e Tayttdastia

f Vaantio

Turvallisuusohjeita

Kéayta viliamyllya vasta sitten, kun se on
koottu valmiiksi ja kiinnitetty yleiskoneeseen.
Ala laita sormia tayttdastiaan.

Kiinnité/irrota viljiamylly vain, kun toiminta

on pysahtynyt ja pistotulppa irrotettu
pistorasiasta.

Ei lasten ulottuville.

Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon
ja tassa iimoitetuille valmistusmaérille.

Se ei sovellu ammattimaiseen kayttoon.
Kayté vain puhdistettua viliaa, nain valtyt
metalliosien, hiekan tai kivien aiheuttamilta
vaurioilta.

Ala kytke viliamyllya p&alle ilman jauhettavaa.

Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta. Vaantio f murtuu
ylikuormituksessa (esim. jos vilia on kosteaa
tai jos jauhinterien alueelle on paassyt roskaa
tms.).

Vaantion irrottaminen ja vaihto kay helposti:

Kuva 2

¢ Pida kiinni jauhinterista tai kirista ne kiinni
ja kddnna saatérengasta oikealle vasteeseen
asti.

¢ Tartu laakapihdeilld kuusiokannassa olevaan
vaantioon, kaanna vaantiota oikealle
ja poista. (bajonettiliitantd)

Varavaantioita saat alan likkeista

tai huoltopalvelusta.
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Kayttd

Huom.!

Jos et kdytd MUMS yleiskoneen alkuperéisté

kulhoa, aseta varusteiden kdyttdliitdnnédn

péaélle suojakansi (kuva 3a), muutoin laite

ei kdynnisty.

Jos varusteiden kayttoliitédnnan suojakansi

on Kiinnitettynd, ei MUMS yleiskoneen kulhon

alkuperéista kantta voida kéyttda.

¢ Puhdista varusteet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttdéa, katso »Puhdistusx.

Alkuvalmistelut/Kokoaminen

¢ Aseta jauhinterat ¢ rungossa a olevan
nelikantaisen akselin paalle.
Kéanna saatérengasta b niin, ettd merkit
ovat kohdakkain (kuva 4).

e Kiinnita jauhinrengas d, kaltevassa pinnassa
olevan nuolen tulee osoittaa séatérenkaassa
b olevaan viivamerkkiin ja kaksoisnuoleen
péain (kuva 5). Vain tdssé asennossa
jauhinrengas kiinnittyy oikein paikalleen.
Paina tarvittaessa jauhinrengasta kevyesti
alaspdin ja kddnna saatdrengasta
mydtapaivaan haluamaasi sdatdasentoon
(kuva 6).

¢ Aseta tayttdastia e paikalleen.

¢ Aseta viliamylly paikalleen peruslaitteen
vaaka—asentoon kaannettyyn varteen
ja kdanna vasemmalle vasteeseen asti
(kuva 7).

¢ Peita kulho kannella, niin valtyt pdlyn
muodostumiselta. Kiinnité kansi seuraavasti:
— Nosta yleiskoneen vartta.
— Aseta kansi paikalleen.
— Kaanna varsi takaisin tydasentoon.
Peita tarvittaessa kannen aukko liinalla.

¢ Kaada jauhettava aines tayttdastiaan.
Max. tayttémaara 750 g (voit kayttaa
tayttdastian merkkeja annosteluapuna,
ne on tarkoitettu vehnélle).

e Kaynnisté yleiskone valitsimesta.

Jauhatuskarkeus Kuva 8
¢ Voit sdataa jauhatuskarkeuden kaantamalla
saatdrengasta b.
Vasemmalle (6) = karkeampaa,
oikealle (1) = hienompaa.
Voit sd&taa karkeuden portaattomasti
ja muuttaa asetuksen myllyn ollessa
toiminnassa.
Ohje: Muuta asetusta suuntaan »hieno«
vain vahan kerrallaan, jotta jauhinterat eivat
tukkeennu.

Ty6skentelyohjeita

Tarkea ohje

Yhdella jauhatuskerralla voi jauhaa enintaén
2 kg, laite tukkeutuu maarén ollessa
suurempi. Sen jalkeen on pidettava tunnin
tauko, jotta laite jaahtyy riittavasti.

Valitse jauhamista varten yleiskoneen
nopeudeksi 4. Jos haluat erittdin hienon
jauhatuskarkeuden, voit valita nopeuden 3,
jottei jauhettava aines lampene liikaa.
Viliamylly soveltuu kaikille viljalajeille (maissia
lukuunottamatta), unikon, pellavan ja seesamin
siementen seka tattarin tms. jauhamiseen.

Se jauhaa myos kuivattuja yritejd, mausteita

ja kahvinpapuija.

Viljan tulee olla kuivaa, muutoin se tarttuu kiinni
jauhinteriin. Sailyta taman vuoksi jauhettavia
aineksia avonaisessa astiassa tai
juuttikankaisessa sékissa kuivassa paikassa.
Sailytyslampatila ei saa olla yli 40 °C.
Seuraavassa taulukossa annetut arvot ovat
ohjeellisia ja niihin vaikuttaa esim.

— kosteuspitoisuus,

— vilielyaika (kesa tai talvi).

Ne voivat olla iimoitettujen arvojen yla-

tai alapuolella.

Jauhatusteho nopeudella 4

Viljalaji Jauhatusteho asetuksen ollessa
hieno karkea

Vehna 80 g/min 270 g/min
Ruis 70 g/min 230 g/min
Tattari 80 g/min 190 g/min
Kuorittu ohra 80 g/min 300 g/min
Kuorittu kaura 50 g/min 170 g/min
Hirssi 80 g/min 200 g/min
Riisi 70 g/min 190 g/min
Pellava 15 g/min* -
Unikko 70 g/min* -

* Pellavan ja unikonsiemenet ovat 0ljypitoisia, liian
hienoksi asetettu jauhatuskarkeus heikent&a
jauhatustehoa. Saat paremman jauhatustuloksen,
kun jauhat tallaiset ainekset jéisina.
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Mikali leivonnaiseen/paistokseen tarvitaan
erittéin hienoksi jauhettua pellavaa, voit jauhaa
pellavansiemenet nopeasti ja hyvin hienoksi
sekoittamalla ne vilian joukkoon ennen
jauhamista.

Kaura on muita viljalajeja pehmeampaa.

Sen vuoksi sité ei voi jauhaa niin hienoksi.
Mutta paaset myds tassé parempaan
tulokseen, kun pakastat kauran pakastimessa
ja jauhat sen heti pakastimesta ottamisen
jalkeen.

Tarkea ohje:

Koska vilja on luonnollinen ja elava »luonnon
séilyke« ja siten ominaisuuksiltaan
hydroskooppinen (kosteutta sitova), on yha
uudestaan huomautettava, miten tarke&da

on vilian séilyttdaminen kuivassa paikassa.
Nimenomaan kostean viljan vaikutuksesta
koneisto kuumenee tavallista nopeammin,
minka tunnistaa selvasti siita, etta jauhinterat
tukkeentuvat eiké hienojauhatus ole enda
mahdollista. Jos hienojauhatuksessa esiintyy
vaikeuksia, se on yleensa merkki liian
kosteasta viljasta.

Kosteustesti

Helppo tapa testata jauhettava aines

on murskata sitd kahden kovan esineen
valisséa. Sopimaton, ts. liian kostea aines
painuu sarkymatta littedksi kuin kaurahiutale;
anna jauhettavan aineksen kuivua lisda.

Voit my&s panna koe-eréan jauhettavaa ainesta
muutamaksi tunniksi pakastimeen ja jauhaa
sen sitten heti hienolla karkeusasetuksella.
Jos aines voidaan pakastamisen jalkeen
jauhaa hienoksi, se on selva merkki siita,

etta vilja oli sitd ennen kosteaa.

Kayton jalkeen
e Kytke valitsimesta yleiskone pois paalta.

e |rrota pistotulppa pistorasiasta.

e Irrota viljamylly kayttolitdnnasta kdantamalla
myllyé oikealle (kuva 9).

e Poista tayttdastia e.

e K&anna saatdrengasta b vastapaivéan
vasteeseen asti. Kaksoisnuoli ja viivamerkki
ovat kohdakkain. Tass& asennossa voit
irrottaa jauhinrenkaan ja jauhinterat
(kuva 10).
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Puhdistus
Huom.!
Ald kdytd hankaavia puhdistusmenetelmia.
Puhdista vilamylly aina kéyton jalkeen, jollet
kayta sita paivittain. Kun jauhettava aines
on dljypitoista, esim. pellavansiemenet,
puhdista mylly joka jauhatuskerran jalkeen.
e K&anna valitsin asentoon »0«.
e |rrota pistotulppa pistorasiasta.
* Ka&anna viliamyllyé oikealle ja irrota (kuva 9).
¢ Ala upota runkoa pesuveteen, pyyhi vain
sen ulkopinnat puhtaaksi.
¢ Puhdista jauhinterat puhtaaksi kuivalla
harjalla harjaamalla.
Ohje: Jauhinterien ulostuloaukon
puhdistamista varten voit k&antaa
ulostuloaukon alaosan alas (kuva 11).
Séilyta myllya kuivassa paikassa. Myllya
ei tarvitse huoltaa noudatettaessa
kayttdohjeita.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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El presente accesorio es adecuado para su
uso en combinacion con el robot de cocina
MUMS....

Ténganse presentes las instrucciones de

uso de la unidad basica (robot de cocina).

El molino de cereales es adecuado para moler
todo tipo de cereales (excepto maiz), asi como
semillas de adormidera, lino, trigo sarraceno,
etc. El molino permite asimismo moler hierbas
aromaticas, especias y café.

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, la pagina con
las ilustraciones.

Figura 1

a Cuerpo del aparato

b Anillo de ajuste

¢ Muelas de acero

d Anillo moledor

e Recipiente de alimentacion
f Elemento de arrastre

Advertencias generales
de seguridad

Utilizar el molino de cereales sélo estando
completamente armado y montado en la
unidad basica.

No introducir nunca las manos en el recipiente
de alimentacion durante el funcionamiento del
aparato.

Montar o retirar el molino de cereales de la
unidad basica sdélo con el accionamiento
completamente parado y el cable de conexion
ala red eléctrica desconectado de la toma de
corriente.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
ninos.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso domeéstico, quedando por tanto
excluido el uso industrial del mismo.

No sobrepasar las cantidades habituales

a elaborar para uso doméstico.

Utilizar sélo cereales limpios, a fin de evitar
danos a causa de piezas metdlicas, granos
de arena o piedrecillas.

iNo utilizar nunca el molino de cereales en
vacio (sin cereales)!

Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccion del accionamiento
del aparato. En caso de producirse una
sobrecarga (por ejemplo al acceder cereales
humedos o cuerpos extrafios hasta el
molinillo), el elemento de arrastre se rompe. f
Este se puede sustituir con toda facilidad.
Figura 2:
e Sujetar o inmovilizar las muelas; girar el anillo
de molido hacia la derecha, hasta el tope.
¢ Sujetar el elemento de arrastre con unas
pinzas o alicates planos en las superficies
hexagonales, girarlo hacia la derecha
y extraerlo (cierre de bayoneta).
LLos elementos de arrastre de repuesto se
pueden adquirir en el comercio especializado
o a través del Servicio Postventa.

Manejo del aparato
jAtencion!
En caso de no trabajar con el recipiente
original del robot de cocina MUMS, hay que
montar la tapa protectora del accionamiento
del accesorio correspondiente (Figura 3a),
de lo contrario, el aparato no funcionara.
Con la tapa protectora del accesorio
montada, no se puede colocar en la unidad
bdsica el recipiente original del robot de
cocina MUMS.
e Se aconseja limpiar a fondo el accesorio
antes de usarlo por vez primera. Véase
a este respecto también el capitulo
«Cuidados y Limpieza».

Preparativos/Armar el accesorio

e Colocar las muelas ¢ sobre el eje de
accionamiento cuadrado en el cuerpo
del accesorio a. Colocar el anillo de ajuste b
de tal modo, que las marcas de orientacion
coincidan (Figura 4).

¢ Montar el anillo moledor d. La flecha en la
zona oblicua tiene que mostrar en direccion
ala marca de trazos, en tanto que la flecha
doble tiene que mostrar hacia el anillo de
ajuste b (Fig. 5). Solo en esta posicion se
puede montar correctamente el anillo
moledor; presionarlo ligeramente hacia
abajo en caso necesario. Girar el anillo de
ajuste hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas del reloj) hacia la zona de
molido, hasta que ocupe la posicion
deseada (Fig. 6).
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e Colocar el recipiente de alimentacion e en su
sitio.

e Montar el molino de cereales en el brazo de
accionamiento extendido horizontalmente
y girarlo hacia la izquierda, hasta el tope
(Fig. 7).

e Con objeto de evitar que se forme polvo,
debera colocarse la tapa sobre el recipiente
de recogida del producto molido,
procediendo a tal efecto del modo siguiente:
— Alzar el brazo giratorio del robot de cocina
— Montar la tapa sobre el recipiente
— Colocar el brazo giratorio en la posicion

de trabajo deseada.
En caso necesario, cubrir la abertura de la
tapa con un pafno.

¢ Poner los productos que se desean moler

en el recipiente de alimentacion.
Maxima cantidad admisible 750 gramos
(las marcas en el recipiente de alimentacion
sirven como marcas de orientacion y toman
como referencia el trigo).

¢ Conectar el robot de cocina mediante el
mando giratorio.

Grado de molido Figura 8
e El grado de molido se puede modificar
girando el anillo de ajuste b:
Giro hacia la izquierda (6) = molido mas
grueso.
Giro hacia la derecha (1) = molido mas
fino.
El ajuste se produce de modo continuo,
incluso con el molino de cereales
funcionando.
Consejo practico: Efectuar los ajustes del
grado de molido hacia «<molido fino» sélo
en pasos pequenos a fin de evitar la
obstruccion del molinillo.

Trabajar con el molino de cereales

Advertencia importante

Con objeto de no sobrecargar el aparato, en
un solo ciclo de trabajo sélo se molera una
cantidad maxima de 2 kg, aguardando

a continuacion aproximadamente una hora
para permitir que el molino se enfrie.

Para realizar los trabajos de molido se ajusta

el robot de cocina a la posicion de trabajo 4.
En caso de haber ajustado un grado de molido
muy fino, se puede seleccionar la posicion 3

a fin de no calentar en exceso el producto
molido.
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El molino de cereales es adecuado para moler
todo tipo de cereales (excepto maiz), asi como
semillas de adormidera, lino, trigo sarraceno
(alforfén), etc. Igualmente pueden molerse
hierbas aroméaticas, especias y café.

Los cereales deberan estar secos, de lo
contrario puede quedar adherido al molinillo.
Por esa razén deberan guardarse los cereales
abiertos 0 en un saco de yute, en un lugar
seco. La temperatura de almacenamiento

no debera superar los 40 °C. Los valores
resefados en la tabla adjunta son valores
aproximados, dependientes de varios
factores, como por ejemplo

— el grado de humedad

— época de cultivo (verano o invierno).

En funcion de estos factores, los valores
concretos pueden ser superiores o inferiores
alos de latabla.

Capacidad de molido en la posicién
de trabajo 4

Tipo de cereal Capacidad de molido con grado

de molido

Fino Grueso
Trigo 80 g/min 270 g/min
Centeno 70 g/min 230 g/min
Trigo sarraceno 80 g/min 190 g/min
Cebada 80 g/min 300 g/min
desnuda
Avena desnuda 50 g/min 170 g/min
Mijo 80 g/min 200 g/min
Arroz 70 g/min 190 g/min
Semillas de lino 15 g/min* -
Semillas de 70 g/min* -
adormidera

* Las semillas de lino y adormidera son oleaginosas.
Un grado de molido muy fino reduce
considerablemente la capacidad de molido del
aparato. Usted podré obtener un mejor resultado,
moliendo estas semillas en estado congelado.
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En caso de requerir el producto que se desea
preparar lino finamente molido, las semillas

de lino se pueden moler con rapidez y con

un grado de molido fino mezclandolas con

el cereal antes de proceder al molido.

La avena es un cereal blando, por lo que no se
puede moler con un grado de molido tan fino
como otros cereales mas duros. También en
este caso podra usted obtener un mejor
resultado congelando previamente la avena
en el congelador y moliéndola inmediatamente
después de retirarla del congelador.
Advertencia importante:

Al ser los cereales unas conservas «naturales
y vivas», con propiedades higroscopicas, es
imprescindible asegurar un almacenamiento
seco de los mismos. En los cereales himedos
se produce un calentamiento anormal; esto se
manifiesta durante el proceso de molido por

la obstruccion de las muelas de acero del
molinillo, impidiendo efectuar un molido fino.
Las dificultades a la hora de efectuar un molido
fino de los cereales pueden ser un indicio de
que los cereales estan humedos.

Prueba del grado de humedad

Una manera facil y eficaz de comprobar el
grado de humedad del producto que se desea
moler es aplastarlo entre dos objetos duros.
Un producto inadecuado para el molido, es
decir, demasiado humedo, se deja aplastar sin
chasquidos, formando como copos de avena.
En caso necesario, debera dejarse secar los
cereales.

Otra posibilidad es colocar una prueba del
cereal que se desea moler y dejarla varias
horas en el congelador, moliéndola a continua-
cién con un grado de molido fino. Si el cereal
se puede moler con un grado de molido fino
tras congelarlo, ello es un indicio de que
estaba demasiado humedo.

Tras concluir el trabajo

e Desconectar el robot de cocina a traves
del mando giratorio.

e Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

 Girar el molino de cereales hacia la derecha
y retirarlo del accionamiento (Fig. 9).

 Retirar el recipiente de alimentacion e.

e Girar el anillo de ajuste b hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las agujas
del reloj), hasta el tope. La flecha doble se
encuentra enfrente de la marca de trazos.
En esta posicion se pueden retirar el anillo
de molido y las muelas (Fig. 10).

Cuidados y limpieza

jAtencion!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

Limpiar el molino de cereales tras concluir su

uso, a no ser que se use diariamente. En caso

de moler semillas oleaginosas (semillas de lino,
por ejemplo), el molino debera limpiarse
siempre tras concluir su uso.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
((O».

 Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

e Girar el molino de cereales hacia la derecha
y retirarlo del accionamiento (Fig. 9).

e No sumergir el cuerpo del molino en el agug;
limpiarlo sélo exteriormente con un pafo
humedo.

e EI'molinillo se limpia sélo con un cepillo
SEeco.

Consejo practico: Para limpiar la salida
del molinillo, se puede abatir hacia abajo
la parte inferior de la misma (Fig. 11)

Guardar el molino de cereales en un recinto

seco. En caso de observar los consejos

y advertencias que se facilitan en las

instrucciones de uso, el molino no requiere

ningun tipo de mantenimiento especifico.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Este acessorio destina-se ao robot de cozinha
MUMS.

Observar as Instrucdes de Servigo do robot
de cozinha MUMS.

O moinho de cereais destina-se a moagem

de todos os cereais (excepto milho), papoilas,
linhaca, sésamo, trigo negro, etc... Também
as ervas aromaticas, condimentos e café
podem ser moidos, sem qualquer dificuldade.

Panoramica do aparelho

Favor desdobrar as paginas com
as ilustracoes

Fig. 1

a Estrutura

b Anel de regulacao

¢ Cone de moagem

d Anel de moagem

e Recipiente

f Arrastador

Instrucdes de Seguranca

Assentar e utilizar o moinho de cereais,

s6 depois de completamente montado

no aparelho.

N&o colocar as méaos dentro do recipiente.
Assentar ou desmontar 0 moinho de cereais
s6 com o accionamento completamente
parado e com a ficha desligada da tomada.
Manter as criangas afastadas do aparelho.
Este aparelho foi construido para a moagem
de quantidades domésticas normais e néo
para utilizagdo industrial.

Favor utilizar apenas cereais limpos, para
evitar danos provocados por pegas metalicas,
areia ou pedras.

Nao pbr o moinho a funcionar sem cereais.

Ponto teodrico de ruptura

Um ponto tedrico de ruptura protege

0 accionamento de danos. O arrastador
f parte-se, em caso de sobrecarga (p. ex.
cereal humido, ou corpo estranho entrou
dentro do mecanismo de moagem).

O arrastador desmonta-se e substitui-se
facilmente:
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Fig. 2

e Fixar ou prender o cone de moagem e rodar
0 anel de regulagéo para a direita até
prender.

e Com um alicate de pontas chatas, segurar
o arrastador pela zona sextavada, roda-lo
para a direita e retira-lo para fora.

(Fecho de baioneta).

Nos nossos Servicos Técnicos podera adquirir
um arrastador de substituicao.

Utilizacao

Atencéo!

Se ndo foi utilizada a tigela normal do MUMS,

tem que ser colocada a tampa de proteccao

do accionamento dos acessdrios (Fig. 3a),

caso contrario, o aparelho ndo funciona.

Se a tampa de proteccdo do accionamento

dos acessdrios estiver colocada, ndo pode

ser colocada a tampa da tigela original

do MUMS.

¢ Limpar bem os acessorios antes da primeira
utilizagao, ver «Limpeza e manutencao».

Preparacao/Montagem
¢ Assentar 0 cone de moagem ¢ no veio
quadrangular da estrutura a.
Posicionar o anel de regulagéo b, de modo
que as marcacgdes se sobreponham (Fig. 4).
¢ Assentar o anel de moagem d, a seta na
zona inclinada tem que apontar na direccao
da marca tracejada e da dupla seta sobre
o anel de regulagéo b (Fig. 5). S6 nesta
posicao, é possivel assentar correctamente
0 anel de moagem. Se necessario,
pressionar o anel de moagem, ligeiramente
para baixo e rodar o anel de regulacéo
no sentido dos ponteiros do relégio até
aregulacao pretendida. (Fig. 6).
e Assentar o recipiente e.
¢ Assentar o moinho de cereais sobre o braco
oscilante do aparelho base, em posigao
horizontal, e roda-lo para a esquerda,
até prender (Fig. 7).
e Para evitar a acumulagéo de po, colocar
a tampa sobre a tigela. Colocar a tampa
da seguinte maneira:
— Levantar o braco oscilante do robot
de cozinha.
— Colocar a tampa.
— Colocar o braco oscilante, novamente
na posi¢ao de trabalho.
Se necessario, tapar a abertura da tampa
€com um pano.
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¢ Deitar os alimentos para moer no recipiente.
Quantidade maxima 750 g (as marcas
no recipiente de enchimento servem apenas
de orientacao e referem-se a trigo).

¢ Ligar o robot de cozinha com o interruptor.

Grau de moagem Fig. 8
¢ O grau de moagem pode ser regulado,
através da rotagéo do anel de regulagéo b.
Para a esquerda (6) = mais grosso,
para a direita (1) = mais fino.
A regulagédo ndo tem escalonamento e pode
ser alterada com o moinho a funcionar.
Nota: A alteracéo na direccéo de «mais fino»
deve ser feita em fases pequenas para que
0 mecanismo de moagem nao fique
entupido.

Informacgao sobre funcionamento

Informacé&o importante

Numa operacdo de moagem podem

ser moidos, no maximo, 2 kg, para nao
sobrecarregar o aparelho. Depois, devera
fazer uma pausa de arrefecimento

de 1 hora.

Para moagem, o robot de cozinha deve
funcionar na fase 4. Com uma regulagao muito
fina, pode utilizar-se a fase 3, para nao
aguecer muito os cereais.

O moinho de cereais esta indicado para todos
os cereais (excepto milho), papoilas, linhaca,
sésamo, trigo negro, etc...

Também as ervas aromaticas, condimentos

e café podem ser moidos, sem qualquer
dificuldade. O cereal tem que estar seco,
caso contrario o mecanismo de moagem pode
colar. Conservar, por isso, o cereal num local
seco, em recipiente aberto ou num saco

de juta. A temperatura de conservagao nao
deve ultrapassar 40 °C. Os valores indicados
na tabela seguinte sdo valores aproximados

e dependem, p. ex., de

— Humidade,

— Tempo da cultura (verao ou Inverno).

Eles podem situar-se acima ou abaixo

dos valores indicados.

Poténcia de moagem na fase 4

Tipo de cereal Poténcia de moagem com

regulacéo
Fina Grossa

Trigo 80 g/min 270 g/min
Centeio 70 g/min 230 g/min
Trigo negro 80 g/min 190 g/min
Cevada 80 g/min 300 g/min
debulhada

Aveia debulhada 50 g/min 170 g/min
Painco 80 g/min 200 g/min
Arroz 70 g/min 190 g/min
Linhaca 15 g/min* -
Papoilas 70 g/min* -

* Alinhaga e as papoilas s&o oleaginosas e, em caso
de regulagdo muito fina, pode haver uma redugéo
na poténcia de moagem. Se moer estes produtos
congelados, os resultados serdo melhores.

Para utilizagdo em pastelaria, a linhaga pode
ser, rapidamente, moida muito fina,

se a misturar com outros cereais antes

de serem moidos.

A aveia € mais macia que 0s outros cereais.
Por isso, ndo é possivel moé-la tao fina como
estes. No entanto, também, aqui, pode
conseguir melhores resultados, se congelar

a aveia e a moer imediatamente depois

de aretirar do congelador.

Informacéao importante:

Porque o cereal € uma «conserva da natureza»
natural e viva e, por isso, € hidroscopico, tem
que ser sempre chamada a atencao para

a necessidade da conservacdo em local seco.
Precisamente cereais humidos provocam

um aquecimento anormal, 0 que permite
reconhecer que a zona de moagem do cone
de moagem, em aco, entope e ndo é possivel
obter uma moagem fina. Uma moagem fina
dificil pode ser um indicio de que o cereal esta
demasiado humido.
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Teste de humidade!

Um teste muito simples consiste em comprimir
o cereal entre dois objectos rijos. Cereal
inadequado, portanto muito humido, pode
ficar espalmado, do tipo flocos de aveia,

sem ficar estaladico; se necessario, seca-lo.
Podera fazer outro teste, ou seja, colocar

0 cereal para moer no congelador durante
algumas horas e, imediatamente depois, fazer
a moagem com regulacao fina. Se o cereal,
depois de congelado, ficar moido fino, isso

€ um sinal claro de que o mesmo, estava,
anteriormente, himido.

Depois da utilizacao

e Desligar o robot de cozinha no interruptor.

¢ Desligar a ficha da tomada.

¢ Desmontar o moinho de cereais
do accionamento, rodando-o para a direita
(Fig. 9).

e Desmontar o recipiente e.

e Rodar o anel de regulacdo b em sentido
contrario aos ponteiros do relogio até
prender. A dupla seta esta localizada
em frente do trago de marcacéo. Nesta
posicao, podem ser desmontados o anel
e o cone de moagem (Fig. 10).

Limpeza e manutencao

Atencéo!

N&o utilizar quaisquer produtos de limpeza

abrasivos.

Limpar o moinho de cereais sempre depois

de cada utilizagao, se 0 mesmo nao

for utilizado diariamente. No caso de produtos

oleaginosos, p. ex. linhaga, 0 moinho deve

ser limpo, sempre, depois de cada utilizagao.

e Colocar o interruptor na posicao «0».

¢ Desligar a ficha da tomada.

¢ Rodar o moinho de cereais para a direita
e desmonta-lo (Fig. 9).

» N&o colocar o recipiente dentro de agua.
Limpé-lo, sé por fora, com um pano
humido.

¢ O mecanismo de moagem é limpo somente
COm uma escova seca.

Sugestao: Para limpeza da abertura

de saida do cone de moagem, é possivel
deslocar para baixo a parte inferior

da abertura de saida (Fig. 11).

Guardar o moinho num local seco. Se forem

respeitadas as Instrucdes de Servico,

0 moinho n&o necessita de manutencgao.

Direitos reservados quanto a alteracoes.
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NapakaAeiobe v’ avoigere Tn oelida
pe TIG €1kOveQ

Eikéva 1

a Mep(BAnua

b AaktUAiog puBuiong

¢ Kivog dAeong

d AaktUNog dAeong

e Aoxelo mMA\fjpwong

f Moy\déq kivnong

Ynodei&eig ao@aleiag

O pUANOG dNUNTPIOKWY ETITPEMETAL

va ToroBetnBel ot cuokeur| Kal

va Aeltoupynoel pévo oe TANPWS
OouvappoAoynuévn kardoraan.

Mn Bddlete moté Ta X€pla oag oto
doxelo MARpwong.

TomoBetelte Kal agalpeire Tov PUAO
ONUNTPIOKWY WOVO Og TIAYEN AKIVITO-
molnon g ouckeung kal étav €xete
BydAel To @ig and v mpida.

Koatdte ta nadid pakpld and
OUOKeUN.

H ouokeury autr] elval karackeuaopévn
yla mv enegepyacia MOCOTITWY ouvrBwv
Yl OIKIOKT Kal OXl Yia eTayYEAUATIKY
XxPnon.

MapakaAeioBe va xpnotuortoleite Pévo
Kabaplopéva dnUNTPLaKd, OOoTe va arto-
@edyovtal ol {NUIES amd PETAAIKA pépn,
dupo 1y Tétpeq.

Mnv Aettoupyelte Tov YUAO TIOTE XWwpIQ
popTio.
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Znpeio TIPOYPAMHATIOHEVNG
6palvong

‘Eva onuelo mpoypapuatiopévng Bpadong
npootatelel ToV Kivnmpea and {nuIEg.

O poxA\ég kivnong f ondel oe TepimTwon
urepPOPTWOoNG (.X. arnd PBpeyuéva
ANUNTPIaKA 1) E€va owuata otov
UNXQVIOPO AAeoNQ).

Mrmopelte va agalp€oete eUKOAQ TOV POXAO

Kivnong kat va Tov avIlKaTaoTr|oeTeE:

Eikéva 2

o Kpatdre 1) HAYKWVETE TOV KWOVO GAeong
Kal oTpg€peTe Tov OAKTUAIO pUBuIoNg
mpog Ta defld péxpl To TEPUA.

e MMdvere ToV HOXAO Kivnong pe uia
TEVoa OTIG eEAYWVIKES ETPAVELEG,
TOV OTPEPETE TPOG Ta Oefld Kal Tov

Tpapdrte Tpog Ta €Ew (koUumwpa TUTIou

HITaylove).
Epedplkd poxAd kivnong umopeite va
pounBeutelte ota eldikd KataoTAPaTa
n and v urmmpeeoia TeXVIKNG
eEUTINEETNONG TIEAATWY.

Xeipiopdg

lMpoooxr!

Av dev OOUAeUETE e TO QUBEVTIKG UTTOA
™me MUMS8, mpénel va gxet torroBetnBel

TO Kandkl mpooraotag Kivnoneg epyaleiou
(eIkdva 3a), diapopetikd Oev Eekivd

n ouoKeun.

Av gxel TornoBetnBel T0 Kamndki rmpooraotag

kivnong epyaleiou, 10Te dev UTOPEITE va

TOMOBETIIOETE TO AUBEVTIKO TIOOOTATEUTIKO

kandkt g MUMS.

e MMplv and Tnv mpwtn xpron kabapilete
Ta efapmuarta, BA. "Kabaploudg kai
ppovtida”.

MpocToipaoia/ZuvappoAdynon

e TomoBetmote Tov KWVO AAeong € OTOV
TeETPAyWVIKO dEova oTo TEPBANuA a.
ToroBetr|ote Tov dakTUAIO b €101, wote
Ta onuddla va Bpiokovral To éva mavw
and 10 dAN\o (eIkéva 4).

e ToroBetrjote Tov daktUAlo dAeong d.
To BENog oto AGEeua mpenel va 681xvs1
MPOG TNV KateuBuvon G YPAuHNG-
onudédt kat Tou drmAou BéAoug Tdvw
otov daktUAIo pubuiong b (eikéva 5).
Mdvo otn 8€on autr uropel va

TornoBemBel owotd o SakTUAIOG AAEONG.

MiECete Tov OaKTUAIO pUBuong ehappd
MPog Ta KATw Kal yupiote Tov OAKTUAIO

Babpdg dAeong

pUBUIONG TPOG TN PopPd TWV OEIKTWV

Tou poAoyloU otnv TiepLloxr) AAeong

péXPL TV emBUUNT PUBUION

(elkéva 6).

TormoBetote and mdvw To doxelo

A pwong e.

TomoBetriote ToV HUAO SNUNTEIAKWOV

ndvw otov opllévTia oTpaupévo Bpaxio-

va K{vnong mg PACIKAG OUCKEUNG Kal

OTPEYPTE TOV TIPOC TA aplotepd WG TO

Tépua (elkéva 7).

lMa va arno@UyeTe ToV OXNUATIOUO

OKOVNG, BAATE TO KAMAKL OTO WUTTOA.

TomoBetote TO Kamdkl wqg e&NG:

— Avaonkwaote Tov otpepouevo Bpaxiova
™G KOUQVOUNXAVNC.

— TomoBemote TO KAMAKL

— Zavagépte Tov otpepouevo Bpaxiova
Eavd ot 6€on epyaoiag.

Av xpeldletal kKaAUYTe TO Avolypa Tou

KartakioU pe éva mavi.

P{Ete T0 UNKS TIPOGQ dAeon pé€oa OTo

doxelo MApwong.

Méyiotn moodTnTa mArjpwong 750 g

(ta onuddla oto doxelo MApwong elvat

yia TIPOooavatoANlopd Kal avagépovtal

oto odpy).

©€1eTe TNV KOUQIvOoUNXavr] Ue Tov

TeploTPEPAOUEVO OlAKATTIN Oe Asttoupyla.

Eikéva 8
O Babudg dheong uropel va pubpiotel
otpépovtag tov dakTtUAlo pubulong b.
Mpog T apiotepd (6) =
XOVTPOaAEGHEVO,

npog Ta 3e§id (1) = AemToaleopévo.
H puBuion vivetal xwpic dlaBabuioelq
Kal propel va aMaxtel, dtav 6 pulog
aAEBEL.

Ymédei§n: >y kareybuvon "Aem)
dAeon” mapakaAeiobe va aA\dlete

™ peUbuion uévo e UIKpd Brjuata, yia
VA PNV BOUAWOEL O PNXaviopog dAeongc.

Ynodei&eig epyaoiag

ZnNUavTIKy utiodeIEn

Ye [ia enekepyaoia pnopelte va aiéoe-
Te TO TMOAU 2 kg, (OOTE va Pnv urep-
QopTwBel n ouokeur|. Katdriv TpETel
va TIEPIUEVETE 1 Wpa va KPUWOEL

N OUCKeEUN).
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Ma mv dAeon n koudivounxavry Aertoupyel
ot Babuida 4. >e MOAU Aemtr) pUBUION
Uropeite va xpnolgoromoere n RBaduida
3, WoTe va un Ceotabel TOAU TO UANIKO
dAeong.
O uUAog dnuntplakay efval kKatdANAog
yla TNV dAeon oAwv Twv eldwv dnunrtpla-
KWV (eKTOG KaAauTtokiol),
nanapouvooTopou, AlvapdoTiopou,
oouoapioy, payornupou KTA. Emiong
uropeite va aAéoete kaAd Bétava, xoéptaq,
MITaxaplkA Kal Kage.
Ta dnunTplakd Teénel va efval oteyvd,
AAPOPETIKA uropel va KoANoel
O PnYaviopog dAeong. I autd
arnoBbnkelere Ta ayadbd 1pog dAeon
0e oTeyvo WEPOC avolxTd 1y avtiotoa
péoa oe odko amnd youta. H Bepuokpacia
arnobrikeuong dev eMTPEMETAl
va urepPBaivel Toug 40 °C. Ot TiPEG oTov
napakdtw Tivaka anoteAolv TIPOCEYYIOTI-
KEQ TIMEQ Kal eEapTwvTal TLX. ard
— TNV TEPLEKTIKATNTA 0¢ uypaoia,
— MV enoxn Tapaywynsg (Kahokaipt

1 XEWdvag)
Kal priopouv va Bpiokovral mdvw 1 KATw
and TG TiPES Tou divovral.
Anddoon dAeong otn Badpida
Aeiroupyiag 4

Eidog An6doon dAeong otn pudpion
dnpnTplakav Aenti dAeon  Xovtpr dAeon
Jitdpl 80 g/min 270 g/min
YikaAn 70 g/min 230 g/min
daydnupo 80 g/min 190 g/min
KpiBdpt 80 g/min 300 g/min
Bpaun 50 g/min 170 g/min
Keypl 80 g/min 200 g/min
PO 70 g/min 190 g/min
AwapdoTopol 15 g/min* -
Manapouvdormo- 70 g/min* -

pot

* Ot Avapdaomopol kat ot TanapouveaeTiopol
TIEPLEXOUV €Aala, pia TOAU Agmt pubuon
€XeL WG amoTéAeOpa eAdylo amddoon
GAeong. Kahutepo amotéleopa Ba METUXETE,
Qv Ta GAEOETE KATeEYuyLEvVa.
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Ye mneplmtwon 1ou xpeldleote avdloya
yla okoroug Ynofuatog, unopeite va
OAEOETE TOUQ AlvapOOTIOPOUG YT yopa
Kal TIOAU AeTttd, av Tplv v &Aeon, Toug
QVAKATEWPETE e dNUNTPLaKA.

H Bpwun elvat poAakdtepn ard Ta dANa
eldn dnuntplakwy. M’ autd dev propeite
va TNV aAéoete 1000 Aemtd onwg autd.
Kl €dw propefte va metdxere KAAUTEPO
arnotéAecpa av Tnv PAAete otov katayu-
KN Kal TNV aAéoete apéowg, POAG v
BydAete.

InupavTik umédeiEn:

Emedn ta dnuntplakd efval pia Quolkr
Kal {wvtavr "amobrikn Tng ¢uong”, omdte
elval udpooKoTIIKd, TIPEMEL va 0ag Tovi-
ooupe, Ot elval amapaltmn n anodrkeuon
Toug oe &Npd pE€pPog. Ta dnuNTPlaKd ue
uypacia odnyouv otnv avwuaAn dvodo
Bepuokpaciag, mpdyua To oroio gaivetal
oap®g, dtav BouAwvel N {wvn dheong
TOU XCQAURBIVOU KWVIKOU NXaviopou
dAeong kal dev elval TIAEov duvatr

n Aemtr dAeon. H duokoANla otn Aemm)
dAeon uropel va eival pia €vdelEn, ot
Ta dnuNTPlaKA €xouv UPNnA uypaoia.
Aokip uypaociag

Mia amAr) dokiur] eival va ouvbAiyete

Ta ayabd ya dAeon avdueoca oe dUo
OoKANpd avtikelueva. To akatdAnAo ayadd
dAeong, dnA. autd pe uYPnAn uypaoia,
uropel va matikwOel xwplg va okdoel,
oav vipada Bpwung, ondte av xpelddetal
OTEYVWOTE TO.

Mrmopelte va BdAete eniong éva delyua
Tou ayaBoU dAAeonG WEPIKES DPEC OTOV
KaTayuKtn Kal Katory va To emneepya-
otelte apéowg oe Aerttr] dAeon. Av TO
ayabd umopel peTd TNV katdyugn va
AerttoaAeotel, Téte autd elval pia oarq
EvdelEn Ot To dnuNTPIaKksd eixe
TIPONYOUNEVWS UWNAY uypaoia.
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Metd Tnv epyaoia

* Oftete MV KougQivopnavn e tov
TIEPLOTPEPOUEVO DLAKOTITN €KTOG
Aettoupylag.

BydAte 10 @ig amnd tnv Tmplica.

Mdpte TOV PMUAO dNUNTPLOKWOY artd Tov
KvnTea, oTe€povtdg Tov Tpog Ta Oe&ld
(e1kéva 9).

Apaipéote To doxelo MAfpwong e
luplote TOoV daKTUAIO pUBuloNg b
avtiBera and N opd Twv OEIKTWY
TOU poAoyloU PEXPL TO TEPAL.

To AIMAG BEAog Bploketal amévavtl
and I YPAUUr-onuddl. 2t 6€on aut
propouv va agaipebolv o dAKTUAIOG
KAl 0 Kwvog dAeong (eikéva 10).

Ka@apiopog kair gppovrida
Mpoooxr!
Mn xpnoiuortoleite dlaBowTikd ugoa
kaBapiouou.
Metd and kdbe xprjon kabapilete tov
MUAO OnunTplakwy, av dev xpnoluoroleltal
Kabnuepvd. 2e mep{mwon mou To ayadd
dAeong meplExel AAdL, T.x. AlvapdoTopol,
0 MUAOg Tpérmel va kabapiCetal petd amd
KABe dAeon.
e [UploTte TOV TIEQIOTPEPOUEVO DIAKATITN
oto "0”".
TpaBnEre 10 @Ig and Tnv Tmpida.
luplote TOV PUAO ONUNTEIAKWY TIPOC
Ta Jefld Kkal agaipgote Tov (elkéva 9).
¢ Mn BdAete moté 10 TEP(BANua péoa
oe vepd. To okoumiCete pdvov am’ €Ew
he Bpeyuévo mavi.
¢ O unxaviopég dheong kabapiletal pévo
Je oteyvr) Bouptoa.
ZupBouAn: Ma Tov kabaplopd Tou
QAVO{YMATOG TOU KWVOU AAEONG UMOpE(Te
va kareBdoete 10 KATW UEPOG TOU
avolypatog mpog ta KATw (E1Ikéva 11).
®uAdte Tov YUAO Og OTEYVO XWPO.
Av Tnpouvtal ot odnyleg xprong, o HUAOg
dev xpelddetal ouvtrpnon.

TneoUue 1o dIKAlWHA AAAAYWY.
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Bu aksesuar, MUMS... mutfak robotu igin
kullanilabilir.

MUMS... mutfak robotunun kullanma
kilavuzuna dikkat ediniz.

Tahil 6gutme Unitesi, tim tahil tirlerinin
(musir harig) yani sira, haghas, keten
tohumu, susam, kara bugday vs. 6gutilmesi
icin de kullanilabilir. Sifal otlar, baharatlar
ve kahve 6gutmek icin de kullanilabilir.

Genel bakis
Liitfen resimli sayfayi aciniz.

Resim 1

a Govde

b Ayar halkasi

¢ Ogutme konisi

d Ogutme halkasi
e Doldurma kabi

f Kavrama parcasi

Giivenlik bilgileri

Tahil 6gutme Unitesini sadece tamamen
monte edilmis konumda cihaza takiniz ve
cahstiriniz.

Elinizi doldurma kabinin i¢cine sokmayiniz.
Tahil 6gutme Unitesini sadece tahrik sistemi
duruyorken ve elekirik fisi prizden
cekilmisken cihaza takiniz ve cihazdan
cikariniz.

Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Bu cihaz sadece evde islenmesi normal olan
miktarlar icin tasarlanmistir ve ticari kullanim
icin uygun degildir.

Metal cisimler, kum veya taslar tarafindan
hasar olusmasini énlemek i¢in, litfen sadece
islenmesi uygun olan tahil kullaniniz.

Uniteyi icine 6gutulecek madde doldurmadan
calistirmayiniz.

Zaruri kirillma yeri

Ongérillmis olan bir zaruri kirlma yeri,
motoru / tahrik sistemini hasara karsi korur.
Kavrama parcasi f, asir yuklenme
durumunda (6rn. nemli tahil veya 6gutme
dlzeni icine yabanci cisim girdi) kirilir.
Kavrama parcasi kolay ¢ikarilabilir ve yerine
yenisi takilabilir.
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Resim 2

e Ogutme konisini siki tutunuz veya
sikistiriniz ve ayar halkasini sonuna
kadar saga ceviriniz.

 Yassl! uglu bir pense ile kavrama pargasini
alti kdseli ylzeylerinden tutunuz, saga
dogru geviriniz ve cekip disari ¢ikariniz
(bayonet kilit).

Yedek bir kavrama pargasini yetkili saticilar

veya yeftkili servis Gzerinden alabilirsiniz.

Kullanilamasi

Dikkat

Eger MUMS cihazinin orijinal kabi ile

calisilmazsa, alat tahrik sistemi koruyucu

kapagi takilmis olmalidir (Resim 3a),

aksi halde cihaz calismaz.

Alet tahrik sistemi koruyucu kapagi

takilmigsa, MUMS8 cihazinin orijinal

kabinin kapagi takilamaz.

e Aksesuarlar, ilk kez kullaniimadan énce
iyice yikanip temizlenmelidir, bakiniz
"Temizlenmesi ve bakimi".

Hazirlanmasi / Monte edilmesi

e Ogutme konisini (c) gévdenin (a) icindeki
dort kdseli eksen Uzerine takiniz.

Bunun icin ayar halkasini (b) dyle
konumlandiriniz ki, isaretler st Uste gelsin
(Resim 4).

e Ogutme halkasini (d) takiniz. Bu islemde,
egik ylzey Uzerindeki ok isareti ¢izgi
isaretine dogru ve cift ok isareti ise ayar
halkasina (b) dogru bakmalidir (Resim 5).
Ogutme halkasi ancak bu konumda dogru
takilabilir. Ogutme halkasini gerekirse hafif
asagi bastiriniz ve ayar halkasini 6giutme
araliginda istediginiz ayara kadar saatin
calisma yoénlnde ceviriniz (Resim 6).

e Doldurma kabini (e) takiniz.

e Tahil 6gutme Unitesini, ana cihazin diz
yatay konuma cevrilmis tahrik koluna
takiniz ve sola dogru sonuna kadar
ceviriniz (Resim 7).

e Toz olugsmasini dnlemek igin, kabin
Uzerine kapagi kapatiniz. Kapagi su
sekilde takiniz:

— Mutfak robotunun gevrilen kolunu yukari
kaldiriniz.

— Kapag takiniz.

— Cevrilen kolu tekrar ¢calisma konumuna
aliniz.

Gerekirse kabin doldurma deliginin Gzerine

bir bez értuniz.
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« Ogiitilecek malzemeleri doldurma kabina
dokiniz.
Azami doldurma miktari: 750 gram
(doldurma kabi icindeki isaretler bugday
icin gecerlidir ve kilavuz deger olarak
kabul edilmelidir).

e Mutfak robotunu déner salter ile
calistiriniz.

Ogiitme hassaslik derecesi Resim 8
« Ogiitme hassaslik derecesi ayar halkasi
(b) cevrilerek ayarlanabilir.
Sola cevirme (6) = Daha kaba.
Saga cevirme (1) = Daha ince.
Ayarlama kademesiz yapilabilir ve 6gitme
Unitesi ¢aligirken de degistirilebilir.
Bilgi: Ayari lutfen "ince" ydninde kiglk
adimlar halinde degistiriniz ki, 6gutme
dizeni tikanmasin.

Calisma bilgi ve uyarilari

Onemili bilgi !

Cihazda asiri yiklenme olmasinin
6nlenmesi igin, bir 6glutme periyodunda
azami 2 kg malzeme 6gutulebilir.
Ardindan cihazin 1 saat sogumasi gerekir.

Ogutme isleminde mutfak robotu kademe
4'te calistirilir. Cok ince 6gutme derecesi
ayarlanmigsa, 6gutulen malzemenin fazla
Isinmasinin énlenmesi icin, kademe 3 de
kullanilabilir.
Tahil 6gitme Unitesi, tim tahil tirlerinin
(misir hari¢) yani sira, hashas, keten
tohumu, susam, kara bugday vs. 6gutllmesi
icin de kullanilabilir. Sifali otlar, baharatlar
ve kahve 6gutmek igin de kullanilabilir.
Ogutulecek malzemenin kuru olmasi sarttir,
aksi halde 6gutme diizeni yapisabilir.
Bu nedenle, 6gutilecek malzemeyi kuru bir
yerde acgik havada ya da kenevirden (jit)
yapilmis bir torba icinde muhafaza ediniz.
Depolama sicakligi 40 °C'yi asmamalidir.
Asagidaki tabloda bildirilen degerler yaklasik
deger olup, asagidaki faktorlere baglhdir:

— Nem orani

— Ekme zamani (yaz veya kisg)
Gercek degerler, tablodaki degerlerden fazla
veya az olabilir.
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Kademe 4 ayarinda 6giitme performansi

Tahil tiira Ayara bagh 6giitme
performansi

ince Kaba
Bugday 80 gr/dk. 270 gr/dk.
Cavdar 70 gr/dk. 230 gr/dk.
Kara bugday 80 gr/dk. 190 gr/dk.
Kabuksuz 80 gr/dk. 300 gr/dk.
arpa
Kabuksuz 50 gr/dk. 170 gr/dk.
yulaf
Dari 80 gr/dk. 200 gr/dk.
Piring 70 gr/dk. 190 gr/dk.
Keten 15 gr/dk.” -
tohumu
Hashas 70 gr/dk.* -

* Keten tohumu ve hashas yag igerir.
Cok ince ayarlama, daha az 6gutme
performasina neden olur.
Bu malzemeleri dondurulmus konumda
6guatarseniz, daha yuksek randiman elde
edersiniz.

Eger pisirme iglemi igin gerekli olursa,
dgutilecek tahila dnceden keten tohumu
karistirarak, keten tohumunun hizli ve ¢cok
ince dguttlmesini saglayabilirsiniz.

Yulaf diger tahillardan daha yumusaktir.

Bu nedenle diger tahillar kadar ince
6gutilmesi mimkin degildir. Bu durumda
da daha iyi bir sonu¢ elde edebilmek icin,
yulafi derin dondurucuda dondurunuz ve
dondurucudan ¢ikarir gitkarmaz derhal
6gatinaz.

Onemli bilgi:

Tahil dogal ve yasayan bir "dogal konserve"
oldugu ve bu nedenle de hidroskopik oldugu
icin, kuru muhafaza edilmesi gerektigine
daima ve takrar tekrar dikkat ¢cekilmelidir.
Nemli tahil 6guttlmesi, normal olmayan bir
Isinmaya neden olur. Bunu, gelikten koni
seklindeki 6gutme duzeninin 6gutme alaninin
tikanmasindan ve boylelikle ince 6gutme
isleminin artik yapilamamasindan
anlayabilirsiniz. Ince 6gutmenin zorlagsmasi,
tahilin nemli oldugunun bir géstergesi
olabilir.

Nemlilik testi

Ogiitillecek malzemenin iki sert cisim
arasinda ezilmesi, basit bir testtir.
Oguttlmeye uygun olmayan, yani nemli tahil,
citlamadan, yulaf gibi ezilebilir. Boyle bir
durumda gerekirse tahil tekrar kurutunuz.
Ogutulecek malzemeden bir miktar 6rnek
alip, bunu birka¢ saat dondurucuda
dondurduktan sonra, hemen ince ayarda
ogutebilirsiniz. Eger 6gutllecek malzeme
dondurulduktan sonra ince 6gutilebiliyorsa,
bu durum tahilin dondurulmadan énce nemli
oldugunu acik bir sekilde gdstermis olur.

Calisma sonrasinda

e Mutfak robotunu doéner salter ile kapatiniz.

« Elektrik figini ¢cekip prizden ¢ikariniz.

e Tahil 6gutme Unitesini saga dogru
cevirerek, tahrik sisteminden ¢ikariniz
(Resim 9).

¢ Doldurma kabini (e) ¢ikariniz.

¢ Ayar halkasini (b) saatin ¢alisma yoninin
tersine dogru sonuna kadar geviriniz.

Cift ok isareti ¢izgi isaretinin kargisindadir.
Bu konumda 6gutme halkasi ve 6gitme
konisi ¢ikarilabilir (Resim 10).

Cihazin temizlenmesi ve bakimi

Dikkat

Ovalama gerektiren temizlik malzemeleri

kullanmayiniz.

Eger tahil 6gitme Unitesi her gun

kullaniimiyorsa, her kullanmadan sonra

temizleyiniz. Yag iceren 6gutulen
malzemelerde (6rn. keten tohumu),

tahil 6gitme Unitesi her kullanimdan

sonra temizlenmelidir.

* Doéner salteri "0" konumuna ayarlayiniz.

* Elektrik figsini cekip prizden ¢ikariniz.

e Tahil 6gutme Unitesini saga dogru
cevirerek, tahrik sisteminden ¢ikariniz
(Resim 9).

e Govdeyi yilkama suyu icine koymayiniz,
sadece distan nemli bir bez ile siliniz.

e Ogutme duzeni sadece kuru bir firga ile
temizlenir.

Yararh bilgi: Ogitme konisinin ¢ikis
deliginin temizlenmesi i¢in, ¢ikis deliginin

_ alt kismi asag katlanabilir (Resim 11).

Uniteyi kuru bir yerde muhafaza ediniz.

Kullanma kilavuzuna dikkat edilir ve

uyulursa, tahil 6gitme Unitesinin bakima

veya onarima ihtiyaci yoktur.

Degisiklikler olabilir.
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Przystawka przeznaczona jest do robota
kuchennego MUMS....

Prosze przestrzegac rowniez instrukciji
obstugi robota kuchennego MUMS....
Mtynek do mielenia ziarna zbéz
przeznaczony jest do mielenia wszystkich
rodzajow zboz (z wyjatkiem kukurydzy),
maku, siemienia Inianego, sezamu, gryki, itp..
Rowniez ziota, przyprawy i kawa mielg sie
bardzo dobrze.

Opis urzadzenia
Prosze roztozy¢ sktadana kartke
z rysunkami.

Rysunek 1

a Obudowa

b Pierscien nastawczy

¢ Zarno stozkowe

d Pierscien mielacy

e Zbiornik do napetniania
f Zabierak

Wskazowki bezpieczenstwa

Mtynek do ziarna zb6z naktadac na
urzadzenie podstawowe i eksploatowac
tylko po catkowitym zamontowaniu.

Nie wktadac¢ palcow do zbiornika do
napetniania.

Mtynek do ziarna zbéz naktadac i zdejmowac
tylko wtedy, gdy naped jest catkowicie
nieruchomy, a wtyczka wyjeta z gniazdka
sieciowego.

Urzadzenie chroni¢ przed dzie¢mi.
Urzadzenie skonstruowano

z przeznaczeniem do obrobki ilosci
typowych dla gospodarstwa domowego,

a nie do uzytku profesjonalnego.

Prosze stosowac tylko ziarno oczyszczone,
aby zapobiec uszkodzeniom, ktére moga
by¢ spowodowane obecnoscig czesci
metalowych, piasku lub kamieni.

Prosze nie wtaczac¢ pustego mtynka.

Punkt przewidzianego ztamania

Zamontowany punkt przewidzianego
ztamania chroni naped przed uszkodzeniem.
Zabierak f slimaka tamie sie przy
przecigzeniu (np. wilgotne ziarno lub kamien
w mielonym produkcie).

Zabierak daje sie tatwo wymontowac

i wymienic:

36

Rysunek 2
e Zarno stozkowe przytrzymac lub
zakleszczyc, a pierscien nastawczy
przekreci¢ w prawo, az do oporu.
¢ Ptaskimi zegami chwyci¢ zabierak
za koncowke czesciokatng, przekrecic
w prawo i wyjac¢ (zamek bagnetowy).
Zamienny zabierak mozna otrzymac
w sklepach specjalistycznych lub w punkcie
serwisowym.

Obstuga

Uwaga!

W przypadku pracy urzadzeniem bez

zastosowania oryginalnej miski do mieszania

MUMS8 nalezy zwrdci¢ uwage, aby zatozy¢

pokrywe ochronng napedu narzedzi

(rysunek 3a), w przeciwnym przypadku

urzgdzenie nie wtgcza sie.

Jezeli zatozona jest pokrywa ochronna

napedu narzedzi, wtedy nie da sie zatozy¢

pokrywy ochronnej miski MUMS.

e Przed pierwszym zastosowaniem
doktadnie wymy¢ wyposazenie, patrz
rozdziat ,Czyszczenie i pielegnacja“.

Przygotowanie/montaz

e Zarno stozkowe ¢ natozy¢ na oske
czworokatng obudowy a.

Pierscien nastawczy b ustawi¢ przy tym
w taki sposdb, aby oznaczenia pokryty sie
(rysunek 4).

¢ Natozy¢ pierscien mielgacy d, strzatka
umieszczona na skosie musi przy tym
wskazywac w kierunku oznaczonych
kresek, a podwojna strzatka w kierunku
pierscienia nastawczego b (rysunek 5).
Tylko w takiej pozyciji pierscien mielgcy
mozna zatozy¢ prawidtowo. W razie
potrzeby pierscien mielacy wcisnac¢ lekko,
a pierscien nastawczy przekreci¢
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara w zakresie mielenia, az do
odpowiedniej pozycji (rysunek 6).

¢ Natozy¢ zbiornik do napetniania e.

e Mtynek do ziarna zbéz natozy¢ na
ustawione poziomo ramie napedu
urzadzenia podstawowego i przekrecic¢
w lewo, az do oporu (rysunek 7).
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¢ Aby zapobiec rozprzestrzenianiu sie pytu,
nalezy natozy¢ pokrywe na miske. Pokrywe
naktada sie w nastepujacy sposob:

- Uniesc¢ ramie wychylne robota
kuchennego.

- Natozy¢ pokrywe.

- Ramie wychylne przekrecic¢ z powrotem
do pozycji roboczej.

W razie potrzeby otwor pokrywy nakry¢

scierka.

e Produkty przeznaczone do zmielenia
wsypac do zbiornika do napetniania
mtynka.

Maksymalna ilo$¢ 750 g (oznaczenia
w zbiorniku sg orientacyjne i odnosza sie
do ziarna pszenicy).

e Witgczy¢ robot kuchenny pokrettem
wytgcznika.

Stopien rozdrobnienia Rysunek 8

¢ Stopien zmielenia daje sie nastawi¢

poprzez obrot pierscienia nastawczego b

e:

w lewo (6) = grubiej,

w prawo (1) = drobniej.

Nastawienie jest bezstopniowe i mozna

je zmienia¢ w czasie pracy mtynka.

Wskazoéwka: Zmiany nastawienia

w kierunku ,drobno® prowadzi¢ tylko

matymi krokami, aby mtynek sie nie zatkat.

Wskazowki dla uzytkownika

Wazna wskazéwka

Aby nie przecigzy¢ urzadzenia mozna
zmieli¢ za jednym razem maksymalnie
2 kg. Nastepnie pozostawi¢ urzgdzenie
1 godzine do ochtodzenia.

Do mielenia nastawi¢ robot kuchenny

na stopien 4. Przy nastawieniu na bardzo
drobne mielenie moza zastosowac stopien 3,
aby mielonych produktéw nie rozgrzac zbyt
mocno.

Mtynek do mielenia ziarna nadaje sie do
mielenia wszystkich rodzajow zb6z

(z wyjatkiem kukurydzy), maku, siemienia
Inianego, sezamu, gryki, itp.. Roéwniez ziota,
przyprawy i kawa mielg sie bardzo dobrze.
Zboze musi by¢ suche, w przeciwnym
przypadku zespot mielacy moze sie zakleié.
Dlatego produkty przeznaczone do mielenia
przechowywac¢ w suchym pomieszczeniu,

w otwartym pojemniku lub w workach
jutowych.

Temperatura sktadowania nie moze
przekraczac¢ 40 °C. Wartosci podane

w nastepujacej tabeli to wielkosci
przyblizone, ktore zalezne sg np. od:

- zawartosci wilgoci,

- czasu uprawy (lato lub zima).

Wielkosci rzeczywiste moga leze¢ powyzej
lub ponizej podanych wartosci.
Wydajnos¢ mielenia przy nastawieniu
napedu na stopien 4

Wydajnosé mielenia przy
nastawieniu na

Rodzaj zhoza

drobno grubo

Pszenica 80 g/min 270 g/min
Zyto 70 g/min 230 g/min
Gryka 80 g/min 190 g/min
Jeczmien 80 g/min 300 g/min
Owies 50 g/min 170 g/min
Proso 80 g/min 200 g/min
Ryz 70 g/min 190 g/min
Siemie Iniane 15 g/min* -

Mak 70 g/min* -

* Siemie Iniane i mak sg oleiste, nastawienie na
drobny stopien mielenia daje bardzo niskg
wydajno$c. Aby uzyskac lepszy wynik nalezy mieli¢
te produkty w stanie zamrozonym.

Jezeli do pieczenia potrzebna jest mieszanka
siemienia Inianego ze zbozem, mozna siemie
Iniane bardzo szybko i bardzo drobno
zemle¢ poprzez zmieszanie go przed
mieleniem z ziarnem zbozowym.

Owies jest bardziej miekki niz inne rodzaje
zbéz. Dlatego nie da sie go tak samo drobno
zemle¢. Tutaj réwniez mozna uzyskac lepszy
wynik, jezeli zamrozimy owies w zamrazarce

i zmielimy go natychmiast po wyjeciu.
Wazna wskazowka:

Ziarno zbozowe jest naturalng i zyjacg
,konserwg natury“, dlatego jest
hydroskopijne, tzn, wchtaniajace wilgoc,

w zwigzku z tym musimy ciggle zwracac na
to uwage, ze konieczne jest przechowywanie
w suchym otoczeniu. Wilgotne ziarno
powoduje wystgpienie anormalnego
ogrzania, ktére mozna rozpoznac po tym,

ze obszar miazdzacy stalowego stozka
mielgcego zatyka sie, a mielenie drobne nie
jest mozliwe. Utrudnione mielenie drobne
moze wskazywac na to, ze ziarno zbozowe
jest zbyt wilgotne.
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Test wilgotnosci:

Mozna przeprowadzi¢ prosty test - ziarno
rozgnies¢ pomiedzy dwoma twardymi
przedmiotami. Nieodpowiednie, czyli zbyt

wilgotne ziarno rozptaszczy sie bez trzasku

tak, jak ptatki owsiane; w takim przypadku
nalezy wysuszy¢ ziarno przed mieleniem.
Probke ziarna moza réwniez wtozy¢ na
kilka godzin do zamrazarki, a nastepnie
natychmiast mieli¢ nastawiajac na drobne
mielenie. Jezeli ziarni po zamrozeniu daje

sie drobno mieli¢, jest to wyraznym dowodem

nato, ze ziarno byto zbyt mokre.

Po pracy
e Robot kuchenny wytaczy¢ pokrettem
wytgcznika.

» Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.
e Miynek do ziarna zbéz zdja¢ z napedu
poprzez obrét w prawo (rysunek 9).

e Zdjac zbiornik do napetniania e.

e Pierscien nastawczy b przekreci¢
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az do oporu.

Podwojna strzatka znajduje sie na przeciw
oznaczonych kresek. W tej pozycji mozna
zdjaé pierscien mielgey i zarno stozkowe
(rysunek 10).
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A tartozék a MUMS... konyhai géphez
alkalmas.

Tartsa be a MUMBS... konyhai gép hasznalati

Utmutatojat.

A gabonadrlé alkalmas valamennyi
gabonaféle drlésére (kivéve a kukoricat),
makhoz, lenmaghoz, szezammaghoz,

hajdinahoz stb... J6I 6rolhetd vele zoldflszer,

fUszer és kavé is.

A késziilék részei

Kérjiik, nyissa ki az abras oldalt.
1. abra

a Burkolat

b Allitoégydirt

¢ Orlékap

d Orlégyurd

e Toltétartaly

f Meneszt6

Biztonsagi tudnivaldk

A gabonadrlét csak teljesen 6sszeszerelt
allapotban szabad a készllékre helyezni
és lUzemeltetni.

Ne nyuljon a téltétartalyba.

A gabonadrlét csak allé hajtomunél

és kihlzott haldzati csatlakozodugoénal
szabad feltenni vagy levenni.

Tartsa tavol a gyermekeket a késziiléktdl.
A készUllék haztartasi mennyiségek
feldolgozasara készllt és nem ipari
alkalmazasokra.

Csak tisztitott gabonafélét 6roljon, hogy
megelézze a fémdarabok, homok vagy
kavics éaltal okozhato sériiléseket.

Ne jarassa az 6rlégépet 6rolnivalé nélkdl.

Czyszczenie i pielegnacja

Uwaga!

Nie wolno stosowac¢ zadnych szorujgcych

Srodkow czyszczacych.

Jezeli mtynek nie jest uzywany codziennie,

nalezy wyczysci¢ go po kazdym uzyciu.

Przy mieleniu ziarna roslin oleistych,

np. siemienia Inianego nalezy wyczyscié

mtynek po kazdym mieleniu.

e Pokretto wytacznika przekreci¢ na ,0°.

¢ Wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

e Miynek do ziarna zbéz przekreci¢ w prawo
i zdjac¢ (rysunek 9).

e Obudowy nie wolno wktada¢ do wody,
nalezy jg wytrzec tylko z zewnatrz wilgotng
Scierka.

e Zespot mielacy wyczyscic¢ suchg szczotka.
Wskazéwka: W celu wyczyszczenia
otworu wylotowego zarna stozkowego
mozna odchyli¢ wylot na dot (rysunek 11).

Mtynek przechowywac w suchym

pomieszczeniu. Przeglad i konserwacja

mtynka nie sg konieczne, jezeli
przestrzegane sg wskazowki niniejszej
instrukcji obstugi.

Lehetséges torési hely

A beépitett lehetséges torési hely évja
a hajtémUvet a karosodasoktél. A menesztd
f tulterhelés esetén torik (pl. nedves gabona
vagy idegen test kerllt az 6rlébe).
A meneszt6 konnyen kiszerelhetd
es kicserelhet6:
2. abra
¢ Tartsa szorosan vagy szoritsa
be az érlékupot, és tkdzésig forditsa
jobbra az allitogydrt.
¢ |Laposfogodval fogja meg a menesztot
a hatlapu fellileténél, forditsa jobbra
és huzza ki (bajonettzar).
A potmenesztd beszerezhetd
a szakkereskeddénél vagy
az Ugyfélszolgalaton.
Zmiany zastrzezone
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A készilék kezelése

Figyelem!

Ha nem a MUMS8 eredeti taljaval dolgozik,

akkor a szerszam-meghajto véddéfedelét

fel kell tenni (3a abra), kiilénben a késziilék

nem indul.

Ha fel van téve a szerszam-meghajto

véddfedele, az MUMS eredeti taljanak

a fedele nem tehetd fel.

o Az els6é hasznalat elétt a tartozékokat
alaposan tisztitsa meg, lasd a , Tisztitas
és apolas” fejezetet.

El6készités/Osszeszerelés

¢ A c 6rlékupot helyezze a késziilékhazba a
négyszogletes keresztmetszetl tengelyre.
Ehhez a b allitogyUrdt igazitsa Ugy, hogy a
jelolések egymas folé kerlljenek (4. abra).

e Tegye fol a d 6rlégylrlt, a ferde peremen
levé nyilnak a vonaljel iranyaba, és a kettds
nyilnak a b allitégyr( felé kell mutatnia
(5. abra). Csak ebben a helyzetben lehet
az 6rlégyurat megfelelden feltenni. Esetleg
konnyedén nyomja lefelé az 6rlégydrt,
és az allitogylrUt forditsa az ramutatd
jarasaval megegyezd iranyban
az 6rlérészben a kivant allasba (6. abra).

e Tegye fel az e toltétartalyt.

e Az alapgép vizszintesre dontott
hajtokarjara tegye f6l a gabonadrlét,
és forditsa balra ttkdzésig (7. abra).

¢ Akiporzas megel6zése végett tegye ol
a fedelet a talra. A fedelet az alabbiak
szerint helyezze fol:
- Emelje fel a konyhai gép lengdkarijat.
- Tegye {6l a fedelet.
- Allitsa a lengékart munkahelyzetbe.
Sziikség esetén a fedél nyilasat takarja
le konyharuhaval.

¢ Ontse az 6rélnivaloét a toltétartalyba.
Legnagyobb téltési mennyiség 750 g
(a toltétartalyon lathato jeldlések segitik
a tajékozddast, és buzara vonatkoznak).

¢ Kapcsolja be a forgdkapcsolodval a konyhai
gépet.

Szemcsefinomsag 8. abra

¢ Afinomséag a b allitogydrU elforgatasaval
szabalyozhaté.
Balra (6) = durvabb,
jobbra (1) = finomabb.
A beallitas fokozatmentes, és jard
6rlégépnél is modosithato.

Megjegyzés: A ,finom” irdanyba csak apro
lépésekben mdédositsa a beallitast, hogy
az 6rlé ne tdmaddjék el.

Tudnivalok a munkavégzéshez

Fontos tudnivalo

Egy ¢rlési folyamatban legfeljebb 2 kg
6roélnivalot szabad feldolgozni, hogy

a készlléket ne terhelje tul. Ezutan tartson
1 ora sziinetet a lehdlésre.

Orléshez a konyhai gép 4. fokozatat
hasznalja. Ha nagyon finomra van beéllitva,
lehet a 3. fokozaton mUkddtetni, hogy

az 6rélnivald ne melegedijék fel tulsagosan.
A gabonadrlé alkalmas valamennyi
gabonaféléhez (kivéve a kukoricat), makhoz,
lenmaghoz, szezammaghoz, hajdinahoz stb.
Zoldflszer, fUszer és kaveé is jol 6rolheté vele.
A gabonanak szaraznak kell lennie, kllénben
beragadhat az érlémlbe. Ezért az érolnivalot
szaraz helyen, lezaratlanul vagy jutazsakban
kell tarolni. A tarolasi hémérséklet nem
haladhatja meg a 40 °C-ot. Az alabbi
téblazatban megadott értékek csak
korulbellli értékek, és fliggnek pl.

- a nedvesség-tartalomtdl,

- atermesztés idejétdl (nyar vagy tél).

A valos értékek lehetnek nagyobbak

és kisebbek a megadottaknal.

Orlési teljesitmény a 4. kapcsolasi
fokozaton

Gabonaféle Orlési teljesitmény, ha a beallitas
finom durva

Blza 80 g/perc 270 g/perc
Rozs 70 g/perc 230 g/perc
Hajdina 80 g/perc 190 g/perc
Csupaszarpa 80 g/perc 300 g/perc
Kopasz zab 50 g/perc 170 g/perc
Koles 80 g/perc 200 g/perc
Rizs 70 g/perc 190 g/perc
Lenmag 15 g/perc* -

Mak 70 g/perc* -

* Alenmag és a mak olajos magvak, a tul finomra
vald bedllitas alacsony Orlési teljesitményhez
vezet. Jobb eredmény érhetd el, ha ezeket
fagyasztott allapotukban orli.
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Amennyiben a sltési célokra Ugy szlikséges,
a lenmag gyorsan és nagyon finomra
6rolhetd, ha azt drlés elétt a gabonahoz
keveri.

A zab lagyabb a tobbi gabonafélénél.

Ezért nem 6rolhetd olyan finomra, mint

a tébbi gabonaféle. Itt is jobb eredmény
érhetd el, ha a zabot a mélyhUtéladaban
megfagyasztja, és kivétel utan azonnal
megorli.

Fontos tudnivalé:

Mivel a gabona egy természetes és éld
J<fermészetkonzerv” - és ezért nedvszivo,
mindig Ugyelni kell a szarazon valo tarolasra.
Pontosan a nedves gabona okozhat
rendkivili felmelegedést, amit egyértelmien
fel lehet ismerni onnan, hogy az acélklpos
orldmu érldrésze eltomaddik, és tobbé nem
lehetséges a finomra &rlés. A nehézkes
finomra érlés annak jele lehet, hogy

a gabona tulsagosan nedves.

Nedvességi teszt

Egyszerl teszt a kdvetkezé: kevés 6rolnivalot
két kemény targy kdzott dsszezlzunk. A nem
megfeleld, vagyis tul nedves érdlnivalo torés
nélkll, zabpehelyszerlen szétterdl; adott
esetben ki kell szaritani.

Probaképpen az 6rdlnivalét beteheti egy
6rara a mélyhitéladaba, és utana azonnal,

a gépet finom érlésre allitva, megérolheti.

Ha az 6rdlnivalé fagyasztas utan finomra
6rdlhetd, akkor az annak egyértelmd jele,
hogy a gabona tul nedves volt.

A munka befejezése utan

e Kapcsolja ki a forgékapcsoléval a konyhai
gépet.

» Huzza ki a héldzati csatlakozédugét.

e A gabonadrlét jobbra forgatva vegye
le a hajtomrdél (9. abra).

e Vegye le az e toltotartalyt.

e A Db allitogylrit az éramutato jarasaval
ellenkezé iranyba tkdzésig forditsa el.
A kettds nyil a vonaljelzéssel szemben van.
Ebben a helyzetben leveheté az 8rlégyr
és az érlékup (10. abra).
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Tisztitas és apolas

Figyelem!

Ne hasznaljon suroldszert a késziilék

tisztitasahoz.

A gabonadrlét minden hasznélat utan

tisztitsa meg, ha nem hasznalja naponta.

Olajos magvak, pl. lenmag 6rlésekor az

6rlét minden 6rlési folyamat utan meg kell

tisztitani.

¢ Forditsa a forgdkapcsolét ,0” allasba.

e Huzza ki a halozati csatlakozodugot.

¢ A gabonadrlét forditsa jobbra és vegye
le (9. abra).

o A készilékhazat ne tegye
a mosogatovizbe, hanem csak kivil térolje
le nedves ruhaval.

e Az 6ribmuvet szaraz kefével tisztitsa.
Otlet: az 6rldkup kilepdnyilasanak
tisztitdsahoz a kilepd nyilas alsoé része
lehajthato (11. abra).

Az 6rlét szaraz helyiségben tarolja.

A hasznalati utasitas betartasa esetén

az 6rl6é nem igényel karbantartast.

A m(szaki valtoztatasok joga fenntartval
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MpuHaaneXxHocTuTe ca NpeaHasHa4eHn
3a KyxHeHcku po6oT MUM 8...
CnasBaviTe ykasaHuATa, AafeHn

B YMbTBAHETO 3a eKcrnnoaTauuna

Ha MUM 8.

MenHu4kaTa 3a 3bpHO € NoAxoAAlLa

3a MeNeHe Ha BCUYKN BUAOBE 3bPHEHU
XpaHu (C 3KNoYeHne Ha LL.apesnLa), Mak,
NeHeHo ceMe, cycaM, enpaun T. H. Cbllo
Taka n06pe MoXKe Aia ce U3nonsea u 3a
MerneHe Ha noanpasku, 6unku 1 Kade.

Mpernen
PasrbpHeTe cTpaHuLaTa CbC CXeMUTe.

dur. 1

a kopnyc

b perynupauw, npbcTeH
C Mernell, KOHyC

d meneuwo koneno

e pesepBoap

f npeeknio4BalLa BUNKa

Yka3aHuAa 3a 6e3onacHoCT

MoHTupaliTe KbM ypeaa v n3nonssante
MefNHNYKaTa 3a 3bPHEHM XpaHu caMo
HambMHO OKOMMNEKToBaHa.

He 6bpkaliTe B pe3epBoapa.

MocTaBAnTe Unu cBanAnTe MenHn4KaTa
3a 3bPHEHU XpaHu caMo NpY MbJIEH MOKOWN
Ha 3a4BWXBalLNA MEXaHN3BM U U3KIOYEH
OT enekTpu4eckaTa Mpexxa kabe.
MaseTe neuata fanedy oT ypeaa.

Tosu ypen e npefHa3HayeH

3a obpaboTBaHe Ha obuyanHuTe
KonmM4ecTBa NPOAYKTU 3a e4HO
LOMaKMHCTBO, a He 3a NPOVN3BOACTBEHM
uenu.

M3non3eaniTe camo fo6pe NoYNCTEHN
3bPHEHU XpaHWu, 3a fia NpefoTBpaTuTe
NMoBpeAn, MPUHNHEHN OT MeTaNHW HYacTULLN,
NACHK UM KAMBHMU.

He nyckanTe menHu4kaTa 3a 3bpHEHN
XpaHu aa paboTu, Korato B HeA HAMa
3bPHO.

ABTOMaTN4Ha 6510KMpOBKa

BrpaneHata aBToMmaTn4Ha 6n10kMpoBka
npeanasBa 3aABWXKBalLA MEXaHU3bM

oT nospeau. MNpeBkno4BalaTa BunKa

f npekbcBa paboTaTa npu NnpeToBapBaHe
(Hampvmep NMpy MOKPW 3bPHEHM XpaHU Unu
npv nonagaHe Ha 4y>xau Tena

B MexaHu3Mma 3a MefieHe).

MpeBknio4BalLaTa BUSIKa ce AeMOHTMpa

N NOAMEHA NeCHO:

dur. 2

e XBaHeTe 34paBo MAu 3acTtonopeTte
HeNoABWXHO Menelw A KOHYC
N 3aBbpTETE perynmpawma npbCTeH
HaLACHO A0 OrpaHNYUTENs.

e C nNnocku Kneum CTUCHeTe WeCcToCTeHHa
Ha NpeBKno4YBalLaTa BuUka, 3asbprete
HaZAcHO 1 ro u3sagete (6anoHeTHO
3aTBapsAHe).

3a pe3epBHa NpeBKH04BalLa BUJIKa

MOXKeTe Aa ce 06bpHeTe KbM TbproeeLia

WM KbM HaWeTo NPeACcTaBUTENCTBO.

O6cnyXxxBaHe

Buumanue!

Korato He ce paboTu ¢ opyuruHamHuAa KoY

3a MUMS, tpAbBa aa 6v4e noctaBeHa

npeanasHarta Karnadka Ha 3aABuXBalnAa

MexaHn3bM Ha MHCTPYMeEHTUTE (gbur. 3a),

B MPOTUBEH CJy4as ypeabT HAMA

za pabortu.

Korarto e noctaBeHa npeanasHarta Kanadyka

Ha 3aABMXBalUNA MEXaHU3bM

Ha UHCTPYMEHTUTE, He MOXKe

Zla ce rocTaBu OPUrMHANIHUAT Karnak

Ha kynata Ha MUMS.

e Mpean nbpBaTta ynotpeba 0CHOBHO
no4yncTeTe NPUHaANEXHOCTUTE, BMX
«Mo4mcTBaHe N NoaApbXKKa».

MoaroToBKa/oKOMMJIEKTOBaHe

* [NocTaBeTe MenewmA KOHYC C C BbPXY
4YeTMPUCTEHHAaTa OC B Kopryca a.
3a uenta Taka TpAbea Aa
Nno3vLMOoHMpaTe perynnpaiwma NnpbCTeH b,
4Ye MapKMpOBKUTE Aa CbBrnaaat efiHa ¢
apyra (cour. 4).

* [NocTaBeTe MenewoTo Koneno d,
Hanpe4HaTa cTpenka TpAbBa Aa co4n
MapKupoBKaTa 1 ABolHaTa cTpenka
BbPXYy perynupauna npbeTeH b (cour. 5).
Camo B TOBa NoNoXKEHME MENEWOTO
KoJleNlo MOXKe Jia ce NocTasu NpasuiHo.
Mpn HeO6X0AMMOCT NEKO HATUCHETE
Haf0My MeneuwoTo Koneno 1 3aBbpTeTe
perynupaima NpbCTeH Mo Nocoka
Ha 4YacoBHMKOBAaTa CTpenka
[0 >KenaHoTo nonoxxeHue (cour. 6).

« NocTaBeTe pe3epBoapa e.
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* [locTaBeTe MenHU4KaTa 3a 3bPHEHN
XpaHn BbpXY XOPU3OHTANHO HAKIOHEHOTO
pamo Ha OCHOBHUA ypea, 1 A 3aBbpTeTe
Ha NABO A0 orpaHn4uTena (cowur. 7).

e 3a pa He ce Npawu noctaBeTe Kanaka
BbpXY KynaTa. lNocTaBeTe kanaka kakTo
chenBa:

— BAWIHeTe Harope rnoABMXHOTO pamMo
Ha KyXHEeHCKua poboT.

— lMocTaBeTe Kanaka.

— BbpHeTe NoABMXHOTO paMo obpaTHO
B paboTHO My NONOXKEHMeE.

Mpn HeobxoANMOCT NOKpUiNTE 0TBOPA

Ha Karnaka c Kbpna.

* /3cuneTe 3bpHEHNTE XpaHU
B pe3epBoapa.

MakcumasnHOTO KOonM4ecTBo, KOeTo
MoXXeTe Aa cunetee 750 r
(o6o3Ha4eHnATa BbpXy pe3epsoapa
ca CcaMO OpPMEHTVPOBBYHU

N ca W34UCNEHMN 32 XKUTO).

e Bknto4eTe KyxHeHckmA poboT
OT lWanTepa 3a BKNoHBaHe.

CTteneHun 3a meneHe cour. 8
e CTeneHTa Ha cMuUnaHe MOXe Aa ce
perynupa oT perynvpauna npbeTeH b.
Ha naeo (6) = no-eapo,
Ha aacHo (1) = no-chuHo.
PerynnpaHeTo cTaBa 6e3 cteneHu
N MOXe [a Ce N3BbpLIBa AOPU KOraTo
MenHu4kaTa paboTu.
CuBeT: B nocoka «[o-cpuHo»
NPOMEHANTE HacTponkKaTa MHoOro 6aBHo,
3a Jla He ce 3anywun MmexaHusma
3a MmeneHe.

Yka3aHuAa 3a paboTa

BaxxHo yKa3aHue

B eanH eTan Ha meneHe morar aa ce
06paboTAT MakKCUMyM 2 Kr, 3a Aa He
ce npeTtoBapu ypeabT. Cnep ToBa
3aAbMKNUTENHO TPAGBA Aa ce Hanpasu
no4vBKa 3a oxnaxaaHe 1 4ac.

3a MeNeHe KyxHeHCKUAT poboT ce BKOYBA
Ha 4-a cTeneH. KoraTto cTe perynnpanm
MHOrO (OMHO MeNieHe MoXKe fia ce U3ronaea
1 3-a cTeneH, 3a Aa He ce 3aTomnnu npeka-
NeHO 3bPHOTO, KOETO CEe MeNN.

MenHuykaTa 3a 3bpHO € MOAXOAALA

3a MeneHe Ha BCUYKM BUAOBE 3bpHEHM
XpaHu (C U3KNoHeHne Ha LLapeBuLLa), Mak,
NeHeHo ceMe, cycaMm, enga u T. H. CblLo
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Taka pobpe MoXe Aa ce U3non3sa u 3a

MeneHe Ha rnoAanpasku, 6uUnkn n Kade.

3bpHeHUTE xpaHu TpAbBa Aa ca cyxu,

B MPOTUBEH CNy4ai MEXaHU3MbT

3a MeneHe MoXKe Aa 3anenHe. 3a Ta3u uen

CbXpaHABaNTe 3bPHOTO, KOETO

we cmunaTe, Ha Cyxo MACTO, OTKPUTO NN

CbOTBETHO B I0TEH YyBan. TemnepaTypaTa

npu KOATO CbXpaHABaTeE 3bPHOTO He TpAbGBa

haHaasuwaa 40 °C. lMocoyeHnTe

B cnejpaliaTta Tabnuua CTOMHOCTU

ca nNpubnnanTeNHn 1 3aBUCAT OT:

— BnaxHocTTa,

— BpemeTo Ha oTrnexxaaHe (3vma nnm
nATO).

Te morat Aa HaABMwWasaT Ux Aa ca rnoa

NMoco4YeHnTe CTOMHOCTW.

CKOpOCT Ha cMunaHe npu 4-a cTeneH

Bua 3bpHeH  CKOpOCT Ha cMunaHe npu
NPoOAYKT CbOTBETHOTO perynupaHe
3a CcTerneH Ha cMunaHe
huHo enpo
MweHnua 80 r/MuH. 270 r/MuH.
Pbx 70 r/MUH. 230 r/MuH.
Enna 80 r/MuH. 190 r/MuH.
BeneH 80 r/MuH. 300 r/MuH.
evyeMuK
Benenosec 50 r/MuH. 170 r/MuH.
Mpoco 80 r/MuH. 200 r/mMuH.
Opuz 70 r/MuH. 190 r/MmuH.
IleHeHo 15 r/MyH.* -
ceme
Mak 70 r/MUH.* -

« JleHeHOTO ceMe 1 MaKbT CbAbPXKaT
Ma3sHWHW, No-chrHaTa HacTpovika BOAU
[0 MO-HUCKa CKOPOCT Mpv MefieHeTo.
Mo-po6bp pe3ynTar we NocTurHeTe,
aKo MenuTe Te3n 3bpHEeHU XpaHu

B 3amMpa3eHo CbCTOoAHME.
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B 3aB/CMMOCT OT LLennTe 3a KOUTO LWe

Ce UN3non3Ba, NEHEHOTO CEME MOXKE MHOro
6BbP30 1 MHOIO (PMHO fa ce CMenn, ako
npeaBapuTEeNnHO ce CMECU C XKUTO.
OBecCbT e N0-MeK OT APYTrUTE 3bPHEHU
xpaHu. Mopaaun Ta3un npuymHa Tomn

He MOXe Jace cMmuna Taka hnHO KaTo
TAX. C Hero o6a4ye cbLULO MOXKeTe

Ja nocTturHeTe Aobpu pesyntaTu, Kato
ro ocTaBuTE B KamepaTa Aa ce 3ampasmu
N cnep n3BaXkaaHeTo My BeJHara

ro cmenure.

Ba)xHOo yKa3aHue:

[Mopann ToBa Ye XKUTOTO € ecTecTBeHa

N XKK1Ba «NpUPOAHa KOHcepBa» 1 nopaau
Tasu NpM4nHa e XMrpockKonun4Ho, TpAabea
NMOCTOAHHO Aa ce 0bpblua BHMMaHNe

Ha ToBa, Ye To TpAbOBa Aa ce CbxpaHABa
Ha cyxo MACTO. Jlopy BNaXKHOTO XKUTO
Cce 3aTonyA NPeKOMEPHO, a ToBa

ce pasrosHasa Mo HaToBapBaHeTo

Ha KOHyca Ha MeneLwnA MexaHn3bM 1 He
MOXXe Aa ce Menn conHo. 3aTpyAHEHOTO
b1HO MeneHe e MHANKaTOp 3a TOBa,

4Ye >KUTOTO € BNaXKHo.

TecT 3a BNaKHOCT

Haw-necHaTa npoBepKa e Aa pa3apobute
3bPHOTO, KOETO Ie MennTe, KaTo

ro CTUCHEeTe MeXAy ABa TBbPAU
npeameTa. HenoaxopAwoTo, T. €.
BJI2XKHOTO 3bPHO ce pa3apobasa 6e3 wym,
KaTo OBECeHUN AAKW; cnefoBaTefnHo TpAbBa
[a ro U3cywmTe LOMbAHUTENHO.

Cobuwo Taka 3a npoba MoXeTe Aa CNnoXuTe
4acT OT 3bPHOTO, KOETO le MenunTe,

3a HAKOJIKO Yaca BbB (hpusepa 1 BegHara
cnep KaTo ro u3gaauTe Aa ro cMenute

Ha cTeneH 3a oMHO MeneHe. AKO cnes
3amMpas3fABaHeTo 3bPHOTO MOXKE Aa ce
cMenun conHO, ToBa € CUrypeH Npu3Hak

Ye MNpeau ToBa 3bPHOTO e 610 BNaXkHo.

Cnep, npuknio4yBaHe Ha paboTa

MN3kno4eTe KyxHeHCKnA poboT

OT wWwanTtepa 3a BKNo4BaHe.

MN3BaneTe wencena oT KOHTaKTa.
CeaneTte MefiHM4KaTa 3a 3bpHEHN
MPOAYKTV OT 3aABMXKBaLNA MEXaHN3bM
KaTo A 3aBbpTUTE HAAACHO (cbur. 9).
CsaneTte pe3epBoapa e.

3aBbpTeTe perynvpamna npbeTeH b

B Mocoka, obpaTHa Ha HacoBHMKoOBaTa
cTpenka. JlBoHaTa cTpenka ce Hamupa
CpelLynosioXXHo Ha 0603Ha4eHneTo
(4epTa). B TOBa NonoxxeHve morat

Aa 6bAaTt cBaneHy MenewoTo Koneno
n MenewmA KoHyc (cour. 10).

MouncTeaHe N noaapbXXKa
BHumaHue!

He nuznonssavite neHnanBu rnoYmcTaaumn
npenaparm.

MouncTBaliTe MenHMYKaTa 3a 3bpHeHU
XpaHu cnef BCAKO U3Mon3BaHe, ako He

A n3nonsearte Bceku AeH. Mpun 3bpHeHUTe
XpaHu, CbAbprKall MasHUHN, Hanpumep
NeHeHoTo ceMe, MenHu4KkaTa TpAbea aa
Cce Mo4UCTBa crej BCAKO MeNeHe.

MocTaBeTe wWanTepa 3a BKNO4BaHe

B MonoXXeHue «0».

N3BageTe wencena ot KOHTakTa.
3aBbpTeTe MeNHM4YKaTa 3a 3bpHEHN
XpaHun HaaAcHo 1 A ceaneTe (cour. 9).
He noctaBAnTe pe3epBoapa noj Tevaua
BOJAa, @ cCaMo o MO4MCTETE OTBLH C
BlaXkHa Kbpna.

MexaHn3MbT 3a MeNleHe ce No4HnCTBa
CcaMo CbC cyxa YeTKa.

CobBeT: 3a No4yMcTBaHe Ha 0TBOpa 3a
N3nn3aHe Ha Menewna KoHyc gonHaTa
4acT Ha OTBOpa MOXXe A.a Ce OTBOpU
Hapony. (cour. 11).

CbxpaHABanTe MeNHNYKaTa B Cyxo
nomeleHve. Mpu CTPMKTHO cnasBaHe

Ha ynbTBaHEeTO 3a ekcnnoarauua
LOMbJIHUTENHA MOALPBXKKA Ha MeNHMYKaTa
He e Heobxoauma.

3anazeBamMe cu NpaBOTO Ha MPOMEHW.
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OTa npuvHaAneXHOCTb MpuUroAHa

ANA 1CMONb30BaHUA B KOMIIEKTe

C KyXOHHbIM Komb6anHom MUMS...
BbinonHAnTe ykasaHuA, NpuBeAeHHble
B MHCTPYKLMW MO 3Kcryyatauun
KYXOHHOro kombarnHa MUMS...

MykoMonbHaA MenbHULA npefHasHa4eHa
ANA nomona BCEX COPTOB XNeBHbIX
3€epHOBbIX KYNbTYp (KPOMe KYKypy3bl),
CeMAH Maka, NbHa, KyHXYyTa, rpeyqmxu

n np. C ee NOMOLbBIO MOXHO TakXe
NMpeKpacHo n3Menb4aTb CYWEHYH 3€efeHb,
NPAHOCTU U KOeVHbIE 3epHa.

O6bwun ob630p

OTKpoWiTe, noXkanymncra, CTpaHULy
C puUCYHKamm.

PucyHok 1

a Kopnyc

b YcTaHOBO4YHOE KONBLLO

¢ PasmanbiBatownii KoHyc

d PasmanbiBarouee kKoneco

e 3arpy304Hblii cTakaH

f 3axsaTt

YKa3aHuA no TexHuke
6e3onacHocTU

MyKOMONbHYIO MeNlbHULY MOXXHO
ycTaHaBnvBaTb MU BBOAUTb

B 9KCMayaTauuio TONbKO B MOJHOCTbIO
cobpaHHOM Buze.

He onyckanTe pyKy B 3arpy304Hbliii
CTakaH.

YcTaHaBnMBaTb UM CHUMaTb MYKOMOJb-
HYIO MefbHULY MOXXHO TONbKO MNpu
BbIKIIIOYEHHOM MpUBOAE W W3BAE4EHHOM
N3 PO3eTKW WTENCEeNbHOW BUJIKE.

He noanyckanTte neten 65nm3ko

K npubopy.

OT1oT npubop paccyMTaH Ha nepepaboTky
Takoro Konu4ecTBa MPOAYKTOB, KOTOpoe
XapakTepHO ANA AOMalHero Xo3AncCTBa,
N He npeAHasHa4eH ANA MPOMbIWEH-
HOro MCMOMb30BaHUA.

Bo n3bexaHve nospexaeHun npubopa
MeTaNNn4eckKuMn npeameTamu, rneckom
UM KaMHAMW WCMONb3yNTe, MoXKanyucra,
TONbKO O4MILEHHOE 3EpHO.

He ocTaBnAante menbHuLy pabotaTb
BXOJIOCTY!O.
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3agaHHOe MecTo cJioma

UmetoweecAa B npubope 3apaHHoe
MeCTO clioMa 3almiiaeT npuBoa
oT noBpexaeHui. MNpu neperpyske
(Hampumep, ecnv B MenbHULY nonagaeT
BJlaXKHOE 3€epHO MAW MOCTOPOHHUE
npeameTsbl) 3axeaT f nomaetcA.
CnomMaHHbI 3axBaT MOXHO Nerko
n3Bne4Yb U 3aMeHUTb Ha HOBBIN:
PucyHok 2
e Mpo4HO yaepxuBaa pasmManbiBalowmi
KOHYC B pyKax WM 3akpenus ero
WHbIM criocobom, noBopaqunsanite
yCTaHOBO4YHOE KOMbL,O BMpaBo
[0 ynopa.
e BosbmuTech nmnockorybuamu
3a WeCTUrpaHHUK 3axBaTa, MOBEPHUTE
ero BMpaBoO W WU3BNeKUTe (WTbIKOBOM
3aTBOop).
3anacHoi 3axBaT MOXXHO npuobpecTn
B CNeunannsavpoBaHHOM MarasviHe unuv
B CEPBMCHOM LLEHTpe.

3kcnnyaTtauuma

Buumarue!

Ecnn pabota 6yaet BbINOAHATLECA 6e3

UCIOJIb30BaHNA QOUPMEHHON Hawu AJA

KYXOHHOro kombaviHa MUMS8, To aomxHa

ObITb yCcTaHoBJIEHA 3alUTHAA KPbILKA

AJIA MpyBOAAa HacaloK (PUCYHOK 3a),

nHa4e rpmbop He BKIOHYUTCA.

Ecnn ycraHoBieHa 3auunTHaA KpbIlKa

AJIA npuBoAa Hacazok, TO GOUPMEHHYIO

KPbIWKY Yawu AJA KYXOHHOro kombariHa

MUMS8 yctaHOBUTbL HEJIb3A.

e lNepen nepBbIM KCMONL30BaHNEM
NPUHaANEXHOCTU creayeT TiaTenbHO
NoYUCTUTb, KaK yKasaHo B pasaene
«Huctka n yxon».

Moarotoeka/C6opkKa

e HacapguTte pasmanbiBaiowmnini KOHYC
C Ha 4YeTbIPEXrPaHHy OCb BHYTPU
Kopnyca a.
JlnAa aToro yctaHoBOYHOE KOMbLLO
b cnenyeT pacrnonoXwTb Takum
obpa3om, 4Tobbl MapkMpOBO4HbIE
wTpuxm coBrnanu (PUCYHOK 4).
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e BcTaBbTe pasmanbiBaiollee Koneco
d Takum obpasom, 4HTOGBI MMetowaAcA
Ha dpacke cTpenka ykasbiBana
B HanpaBNeHUN PUCOK W ABONHON
CTpPeNKM Ha YCTaHOBOYHOM KONbLLE
b (pucyHok 5). TofbkoO B 3TOM
NonoXXeHny pasmManbiBarollee Koneco
MOXXHO MNPaBuibHO YCTaHOBUTb.

Mpy HeobxoAMMOCTWN cnerka Haxmute
Ha pasmanbiBarwoliee Koneco

1 nosopa4uBanite ycTaHOBO4HOE
KOMbLLO MO 4acoBOW CTpesike BHYTpW
AvanasoHa peryivMpoBKM TOHKOCTU
nomona A0 HeobXOAMOW YyCTaHOBKM
(pucyHok 6).

e YcTaHOBUTE 3arpy304Hblii CTakaH e.
e [ocTaBbTe MYKOMOMbHYIO MeNbHULLY
Ha YCTaHOBNEHHbIN TOPU30HTAaNIbHO

KPOHWTENH OCHOBHOro 6noka
KYXOHHOro KombarnHa v mnoBepHuTE
ee BNEBO A0 ynopa (PUCYHOK 7).

e Y106bI 0O6paszytowancA MykKa
He pasneTanacb, HakponTe Hauwy
KpbIWwKoW. BeinonHAeTcA 37O
chnepywouwmmMm obpasom:

— NPUNOAHUMUTE MOBOPOTHBIN
KPOHWTENH KYXOHHOro KombawHa,

— HakpownTe 4aly KpbIWKOW,

— CHOBa nepeBeANTe MOBOPOTHbIN
KpoHWTeNH B pabodee MonoXeHue.

Mpu HeobxoAMMOCTW 3akponTe

OTBEPCTME B KpbIWKE MONOTEHLEM.

e 3acbinbTe MpefHa3Ha4YeHHble AnfA
pasmanbiBaHuA MPOAYKTbI
B 3arpy304HbIi CTaKaH.
3a odMH pa3 MOXXHO
3arpy>katbMakcumym 750 r 3epHa
(MMetowancA BHYTPU 3arpy304HOro
CcTakaHa MapKupoBKa, paccHuTaHHaA
Ha nweHnly, nomMoxeT Bam
COpMeHTMpOBAaTbLCA).

e BKNO4MTE KYXOHHbIN KOMOGanH
C MOMOLLbO MOBOPOTHOMO
BbIKNIO4aTenNA.

CteneHb nomona PucyHok 8
e CTeneHb MomMona MOXXHO pPerynumpoBaTb
nyTemM BpaleHusa YyCTaHOBOYHOIO
Konbua b.
noBopoT BneBo (6) = 6osee KpynHbIN
nomonn,
nosopoT BrnpaBo (1) = 6osee TOHKWIA
nomon.

PerynvupoBka npoBoAUTCA MNnaBHO

N MOXXET BbINOAHATLCA MpU
paboTatowen MenbHuLLE.
PekomeHaaumA: BbINOJHANTE,
noXxanymncra, U3MeHeHne HacTpPONKM
B CTOpoHy 6Gonee TOHKOro mnomona
NMocTeneHHo, 4Tobbl MenbHULA

He 3abunacb.

YKa3aHuAa no BbIMOJIHEHUIO paboThl

BaxxHaa uHdpopmauumAa

Bo unsbexxaHve neperpys3ku npubopa
3a 04MH pa3 MOXHO nepepabaTtbiBaTb
Makc. 2 Kr 3epHa. lMocne atoro
npubop cneayet oxnaAnTb B Te4eHue
Yaca.

JnAa nomona 3epHa KyXOHHbI koMbalH
clepyeTt BKMo4YaTb Ha 4-10 CKOPOCTb.
Ecnn yctaHoBneHa o4eHb TOHKasA
cTereHb rnomona, To Bo u3bexkaHue
CIIMWKOM CUNBHOIO Harpesa uU3mesb-
4aeMoro 3epHa, MOXXHO MNepekNio4UTb
kombalriH Ha 3-t0 CKOpPOCTb.
MykomonbHaA MenbHULE npeaHasHa4eHa
ANA nomofa BCex COPTOB XNebHbIX
3EepHOBbIX KYNbTYp (KpOMe KYKypy3bl),
CeMAH Maka, NbHa, KyHXyTa, rpeqmxu
n np. C ee NOMOLUbIO MOXHO TakXxe
NPeKpacHo M3MeNbYUTb CYIIEHYIO 3efeHb,
NPAHOCTU U Kodbe.
3epHO OOMKHO ObITb CyxXuM, MHa4ve
He MWCKINIOYEHO 3anunaHue pa3mansbl-
Baolero mexaHusma. [loaTomy 3epHo,
npenHasHayeHHoe AnA nomona, cnenyet
XpaHUTb B CYXOM MeCTe OTKpbITbIM Wau
B [I)XYTOBOM MellKe. Temnepartypa
XpaHeHuA He [OoJiKHa MnoAHMMAaTbCA
Boiwe 40 °C. MNpuBeaeHHble B cneay-
owenn Tabnuue 3Ha4eHWA ABRAIOTCA
OPWEHTUPOBOYHBIMN U MOTYT
N3MEHATbLCA, Hanpumep, B 3aBWCMMOCTU
oT
— BNAXXHOCTH,
— BPEMEHU BbIpallBaHVA 351aKOB
(netom unun 3umon).
dakTn4eckne 3Ha4eHnAa MoryT 6bITb
6onble MM MeHble MNpUBELEHHbIX
B Tabnuue.
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MNpouseoanTenLHOCTL pa3mManbiBaHUA
Ha 4-1 cKopocTu

Bua 3epHa MponsBoanTENbHOCTb
pasmManbiBaHVA Mpu
yCcTaHoBKe

TOHKUI KPYMHbIA
nomon nomon

MweHnua 80 r/mMuH 270 r/MuH

Poxb 70 r/MuH 230 r/MuH

pevnxa 80 r/mMuH 190 r/MuH

FonosepHbii 80 r/mMuH 300 r/MuH

AYMEHb

FonozepHbii 50 r/mMuH 170 r/MuH

oBec

Mpoco 80 r/MmuH 200 r/muH

Puc 70 r/MuH 190 r/MuH

CemeHa 15 r/mun* -

nbHa

CemeHa 70 r/MuH* -

Maka

*

B cemeHax nbHa n maka
COAEPXXUTCA Macsio, NoaTomy npu
04eHb TOHKOM MOMOfNie MPON3BOAUTENb-
HOCTb pasmanbiBaHvA Hu3kaA. Jly4dwero
pesynbTata Bam yaacTtcA A0OCTUYb

B TOM cnydae, ecnn Bbl 6Gynete pas-
ManblBaTb 3TW CemMeHa B 3aMopo-
)KEHHOM BMAE.

Ecnn pnAa Bbinedykn Heobxoammo, YTOObI
B MYyKe MpuCyTCTBOBanu pa3mMonoTbie
CeMeHa JfibHa, TO MX MOXHO ObICTPO

M O0YeHb TOHKO M3Menb4yuTb, AobaBuB

K 3epHy nepes ero pasmMalbiBaHUEM.
3epHa oBca MArye, 4em Bce Apyrue
copTa 3epHa. [M0aTOMy ero HeBO3MOXXHO
pa3MonoTb Tak )Xe TOHKO. Bbl MoxeTe
TakKe M B 9TOM cly4ae AOCTUMHYTb
NyHWUX pes3ynbTaToB, €CNn 3amMopo3nTe
OBEC W M3MEeNb4YUTE €ero cpasy nocne
M3Bne4YeHnA N3 MOpPO3USbHMKA.

BaxkHaa uHdopmauma:

Tak Kak xnebHble 3naku ABMALOTCA
€CTEeCTBEHHbIMU U »XKNBbIMU
«MPUPOAHBIMM KOHCEpBaMu» 1 MOryT
BMWTbIBaTb BRary, TO Mbl cCHUTaeM
CBOVMM JAONFOM CHOBa W CHOBa 3a0CTPATb
Bawe BHMMaHne Ha HeobxoamMmocTu
XpaHEHVA 3epHa B CYXOM MOMeLEeHUN.
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MoBbllweHHaA BNaXHOCTb 3epHa
NPUBOANT K €ro 4pe3mMepHOMYy Harpesy;
9TO MOXXHO OMpPefenuTb MO TOMY, HYTO
Ta 4acTb CTallbHOrO pa3mManbiBaloWero
KOHyCa, C MOMOLLbIO KOTOPON M3Menb-
YaeTcA 3epHOo, 3anunaeT, U TOHKUN
nomon 3epHa 6Gonblie BbIMNOAHUTL
HEBO3MOXXHO. Takum obpasom, ecnm
TOHKOE M3Mefb4eHNe 3epHa BbIMO-
HAETCA C TPyAOM, TO 9TO yKasbiBaeT
Ha CNUWKOM BbICOKYK BNaXXHOCTb 3€epHa.

MpoBepka BRa)kHOCTU

CamanA npocTtas MpoBepka BbIMOAHAETCA
nyTeM pasfasBiivBaHUA 3epHa MexAay
ABYMA TBepAbIMU MNpesmMeTamu.
HenoaxoaAwee, TO eCTb, CIAUWKOM
BlaXKHOE 3epHO MOXXHO 6e3 xpycTa
pacnilownTe Takum obpa3om, H4TO OHO
CTaHeT MOXOXXe Ha OBCAHbIE XMOrMbA; Npu
HeobXxo4MMOCTN ero cneayeTt AOCYWWTb.
Kpome Toro, Bbl MoxeTe Hebosnbluyo
4acTb 3epHa MONIOXUTb Ha HECKOJNIbKO
4acoB B MOPO3WALHUK W MoOcne 3Toro
cpasy pasmMoJioTb ero, HacTpouB
MenbHMLY Ha TOHKWI nomon. Ecnu
3aMOpPOXKEHHOe 3epHO MOXXHO OyaeT
TOHKO WM3MeNbYnUTb, TO 3TO FOBOPUT

O TOM, 4TO OHO Mepen 3amMopaKmBaHWeMm
6b11I0 BI@XKHbIM.

Mo okoH4yaHun paboThbl

¢ BbIKNno4MTE KYXOHHBI KOM6alH
C MOMOLLbIO MOBOPOTHOMO
BbIKJlIO4aTenA.

e I3BneknTe BUNKY U3 PO3ETKMW.

e CHMMWTE MYKOMOMbHYIO MefbHULLY
C npuBoAa, MOBEPHYB ee BMpaBo
(pucyHok 9).

e CHMMWTE 3arpy304Hblii CTakaH e.

 lNoBopa4ymBaniTe YCTaHOBOYHOE KOMbLO
b npoTvB 4acoBoW CTpenku Ao ynopa.
JlBoiHaA cTpenka AomxHa pacrnona-
raTtbCA HampoTuB pucku. B aTom
MONOXXEHUN MOXHO CHATb pa3malbl-
BalolMe KOJIeCo U KOHYC
(pucyHok 10).



ru

Yuctka n yxoa

BHumaHue!

Henb3Aa nosnb3o0BaTecA abpa3vBHbIMU

YUCTAWUMMU CPEACTBAMM.

Ecnn mykomonbHasa MenbHuLa

He MCMoJsib3yeTcA eXXeAHEBHO,

TO ee cneayeT o4umwaTtb Mocne KakAoro

ncronb3oBaHunA. Ecnu uamensyaeTtca

Takoe Macnocofepxkaliee 3epHOBOE

cblpbe, Kak, Hampumep, CeMeHa NbHa,

TO MEeNbHULY crnefyeT o4uwaTtb nocne

KaXKAoro npoLecca pasmalnbiBaHuA.

¢ MNepeBennTe MOBOPOTHLIM BbIKNOHATEND
B MOJIOXKEHUe «0».

e /I3BneknTe BUNKY M3 PO3ETKM.

¢ [oBEPHUTE MYKOMOMBHYO MENBHULY
BMpaBO N CHUMUTE €e (PUCYHOK 9).

e Kopnyc MenbHULbI Henb3f KnacTb
B MPOMBLIBOYHYIO BOAY, €ro crneayet
NNWb NPOTEPETb CHAPY>XWN BRa>KHON
TPAMKOMN.

¢ PasmanbiBalowWwmii MexaHn3m
NPOYMIAETCA TONbKO CYXOMN LLETKOM.
PekomeHpauma: AnA OYUCTKU
BbIMYCKHOrO OTBEPCTUA
B pa3ManbiBaloWeM KOHYCE HVDKHION
4YacTb KOHyCa MOXXHO OMyCTUTb
(pucyHok 11).

XpaHuTb MEeNbHULY CchnefyeT B CYyXOM

nomeuieHnn. Ecnn nonb3oBaTbeA

MenbHULEN ¢ cobnoaeHneM npuse-

LLeHHbIX B WHCTPYKLMWU MO 3KchayaTauum

yKasaHuil, To oHa He OyaeT HyXkAaTbcA

B Texobcny»XmBaHuu.

[MpaBo Ha BHECEHWE W3MEHEHWN
ocTaBnAem 3a cobow.
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Kundendienst-Zentren « Central-Service-Depots « Service Aprés Vente « Servizio Assistenza e
Centrale Servicestation « Asistencia técnica « Servicevaerkter « Apparatservice « Huolto

AE Vereinigte Arabische

Emirate,

United Arab Emirates
BSH Home Appliances General
Trading L.L.C
Plot No 369-0180;

Warehouse Nos. 2, 3, 4
AL Quoz, Dubai
Tel.:04 8814401
Fax: 04 8814805

AT Osterreich, Austria
BSH Hausgerate Gesellschaft
mbH

Werkskundendienst fur
Hausgerate

Quellenstrasse 2

1100 Wien

Tel.: 0810 240 260
innerhalb Osterreichs
zum Regionaltarif

Tel.: 0810 700 400
Hotline fur Espresso-Gerate
zum Regionaltarif

Fax: (01) 605 75-51 212
www.bosch-hausgeraete.at

AU Australien, Australia
BSH Home Appliances Pty Ltd
57-63 McNaughton Roads
CLAYTON, Victoria 3168
Tel.:1300 368 339

Fax: 1300 306 818

valid only in AUS

BA Bosnien-Herzegowina,
Bosnia-Herzegovina

"HIGH" d.o.0.

Odobasina 57

Sarajewo 71000

Tel.:033-21 35 13

Info-Line: 061-10 09 05

mailto:delicnanda@hotmail.com

BE Belgien, Belgium, Belgié

BSH Home Appliances s.a. n.v.

Avenue du Laerbeek 74

Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.:070 222 141

Fax:02 475 72 91

www.electro.bosch.be

BG Bulgarien, Bulgaria
EXPO 2000 GmbH

Lulin kompl., bl. 549/B
1359 Sofia

Tel.:02-260 148
Fax:02-9250 991

BH Bahrain, ¢
Khalaifat Est.
P.0.BOX 5111
Manama

Tel.: 703503

Fax: 703883

BR Brasilien, Brazil

BSH Continental
Electrodomésticos Ltda.
Servigos Técnicos de Fabrica
Equipamentos Domésticos
Parque Industrial

s/n Jardim S.Camilo
13184-970 Hortolandia/S.P.
Tel.:0800 70 20 050
Fax:011 2126 1962
www.boscheletrodomesticos.
com.br

CH Schweiz, Suisse, Svizzera
BSH Hausgerate AG
Werkskundendienst fur
Hausgerate

Fahrweidstrasse 80

8954 Geroldswil
www.bosch-hausgeraete.ch
mailto:ch-info.hausgeraete @
bshg.com

Service Tel.: 0848 840 040
Service Fax: 0848 840 041
mailto:ch-reparatur@bshg.com

Ersatzteile Tel.: 0848 880 080
Ersatzteile Fax: 0848 880 081
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com

CY Zypern, Cyprus

BSH lkiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou Il Str
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.:022 819550

Fax:022 658128
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CZ Tschechische Republik,
Czech Republic

BSH doméci spotfebice s.r.o.

Firemni servis domécich

spotiebicu

Pekarska 10b

150 00 Praha 5

Tel.:0251 095 546

Fax: 0251 095 549

www.bosch-spotrebice.cz/bosch/

index.html

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Werkskundendienst fiir
Hausgerate

Reparaturservice:
Tel.:01801-33 53 03

Ersatzteilbestellung:
Tel.:01801-33 53 04
Fax:01801-33 53 08
mailto:spareparts@bshg.com
An 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar, im Festnetz zum
glinstigen Ortstarif!
www.bosch-hausgeraete.de

DK Danemark, Danmark
BSH Hvidevarer A/S

Bosch Hvidevareservice
Telegrafvej 6

2750 Ballerup

Tel.:44 89 89 85

Fax: 44 89 89 86
mailto:BSH-Service.dk@
BSHG.com
www.bosch-hvidevarer.com

EE Estland, Estonia

AS Serwest

Raua 55

10152 Tallinn

Tel.:0627 8733

Fax: 0627 8739
mailto:serwest@online.ee
ES Spanien, Spain, Espana
BSH Electrodomésticos
Espafia S. A.

Servicio BSH al Cliente
Poligono Malpica, Calle D,
Parcela 96 A

50016 Zaragoza

Tel.:902 245 255
www.bosch-ed.com

FI  Finnland, Finland, Suomi
BSH Kodinkoneet Oy
Siniméaentie 8, PL 66

02631 Espoo

Tel.: 0200 84840

Fax: 0207 510790
www.bosch-kodinkoneet.com

FR Frankreich, France
BSH Electroménager
SAV Constructeur

50 Rue Ardoin — BP 47
93400 Saint-Ouen

Service Dépannage a Domicile:
0 825 398 010 (0,15 € TTC/min)

Service Consommateurs:
0 892 698 010 (0,34 € TTC/min)

Service Piéces Détachées et
Accessoires:

0899 705 501 (1,35 € TTClappel +
0,34 € TTC/min)
www.bosch-electromenager.com



GB Grofbritannien,

United Kingdom
BSH Home Appliances Ltd.
BSH Appliance Care, Service
Division
Grand Union House
Old Wolverton Road
Wolverton
Milton Keynes MK12 5ZR
www.bshappliancecare.co.uk/
bosch

Nationwide Service Requests
Tel.:08705 678910
mailto:mks-servicerequest@
bshg.com

Spares, Accessories and Central
Warehouse

Tel.: 08705 543210
www.bshappliancecare.co.uk/
bosch
mailto:mks-spares@bshg.com

Customer Liaison

Fax: 01908 328660
mailto:mks-customerliaison@
bshg.com

Head offfice
Tel.:08705 222777
Fax: 01908 328670

GR Griechenland, Greece,
Hellas

BSH Ikiakes Siskeves ABE

Kentriko Ipokatastima Service

17 km E.O. Athinon-Lamias &

Potamou 20

145 64 Kifisia

Griechenland — Athen
Tel.:210 4277701
Fax:210 4277669

Nord-Griechenland —
Thessaloniki
Tel.:2310 479 298
Fax:2310 475 574

Sued-Griechenland —
Heraklion/Kreta

Tel.: 2810 325403
Fax: 2810 324585

Zentral-Griechenland —
Patras

Tel.: 2610 330478

Fax: 2610 331832
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &#

BSH Home Appliances Limited
Unit 1&2B, 7th Floor

North Block, Skyway House

3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon
Hongkong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6252

HR Kroatien, Croatia
Andabaka Commerce
Gunduliceva 10

21000 Split

Info-Line: 021 453880
Info-Fax: 021 453891
mailto:andabaka@inet.hr

HU Ungarn, Hungary,
Magyarorszag

BSH Kit.

Haztartasi gépek markaszervize

Kiralyhago tér 8-9.

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.:01 489 5461

Fax:01 201 8786

mailto:hibabejelentes@bsh.hu

Alkatrészrendelés

Tel.:01 489 5463

Fax:01 201 8786
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.bosch-haztartasi-gepek.hu

IE Irland, Ireland

BSH Home Appliances Ltd.
BSH Appliance Care, Service
Division

Unit F4, Ballymount Drive
Ballymount Industrial Estate
Walkinstown

Dublin 12
www.bshappliancecare.ie/Bosch

Service Requests
Tel.:01450 2655
Fax: 01450 2520

Spares and Accessories
Tel.:01450 2655
Fax: 01450 2520

IL Israel, DR

C/S/B Home Appliance Ltd.
Uliel Building

2, Hamelacha St.

Industrial Park North

71293 Lod

Tel.:08 9777 222

Fax:08 9777 245
mailto:csb-serv@zahav.net.il

IS Island, Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik
Tel.:0520 3000
Fax:0520 3011
WWW.SMINor.is

IT Italien, Italy, ltalia

BSH Elettrodomestici SpA
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Tel.: 02 41336 1

Fax: 02 41336 610

Numero verde 800-829120
mailto:info@
bosch-elettrodomestici.it
www.bosch-elettrodomestici.it

KZ Kasachstan, Casachstan
Kombitechnozentr Ltd.
Shewchenko 147B

480096 Almaty

Tel.:03272 689898

Fax: 03272 682652

LB Libanon, Lebanon, ¢kd
Teheni, Hana & Co.

Dora Beyrouth

Jdeideh 114043

Tel.:01 255211

Fax:01 257359
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Litauen, Lithuania
Senuku Prekybos Centras LTD.
Pramonés 6

3031 Kaunas

Tel.:037 362 767

Fax: 037 304 640
www.senukai.lt

LU Luxemburg, Luxembourg
BSH Service

20, Rue des Peupliers

2328 Luxembourg-Hamm

Tel.: 43843 505

Fax: 43843 525
mailto:bsh-service@siemens.lu

LV Lettland, Latvia
Latintertehservice

72 Buluju street, house 2.
1067 Riga

Tel.:07 74 42 274
Fax:07 74 73 300
mailto:latinter@Iatinter.lv

MK Mazedonien, Macedonia
+RIMEKO SG*
UL"A.Mitrev"br.17

1000 Skopje

Tel./Fax: 042 215506

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.:021 442334

Fax: 021 488656
www.oxfordhouse.com.mt

NL Niederlande, Netherlands,
Nederlande

BSH Huishoud-elektro B.V

Keienbergweg 97

1101 GG Amsterdam Zuidoost

Storingsmelding:

Tel.:020 430 3 430

Fax: 020 430 3 445

Onderdelenverkoop:

Tel.:020 430 3 435

Fax: 020 430 3 400

www.boschservicedienst.nl



NO Norwegen, Norway,
Norge

BSH Husholdningsapparater AS

Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.:22 66 06 00

Fax:22 66 05 50

5052 Bergen
Tel.:55 59 68 80
Fax:55 59 68 90

7037 Trondheim
Tel.:73 95 23 30
Fax: 73 95 23 40
www.bosch-hvitevarer.com

NZ Neuseeland, New Zealand
BSH Home Appliances Pty Ltd
New Zealand Branch

Building C, 39-43 Apollo Drive
Mairangi Bay, Auckland 1310
Tel.:09 4786158

Fax:09 4782914
www.bosch.co.nz

PL Polen, Poland, Polska
BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego Sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183
02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.:022 57 27 711
Fax:022 57 27 709
www.bosch-agd.pl

PT Portugal

BSHP Electrodomésticos, Lda.
Rua Alto do Montijo, n° 15
2790-012 Carnaxide

Tel.:21 4250 700

Fax:21 4250 701

www.electrodomesticos.bosch.pt

RO Ruménien, Romania
BSH Electrocasnice srl
Sos. Bucuresti-Ploiesti,
nr.17-21,sect.1

13682 Bucuresti

Tel.:021 203 9748
Fax:021 203 9731
mailto:romania.service@
bshg.com

RU Russland, Russia, Poccusa

OO0 "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBuc OT Npon3BoanTenst
Manas Kanyxckas 19

119071 Mocksa

Ten.: 095 737 2961
www.bosch-bt.ru

SE Schweden, Sweden,
Sverige

BSH Hushallsapparater AB

Rontgenvagen 1

Solna

Tel.:08 734 1310

Fax:08 734 1321

41104 Goteborg
Tel.: 031 63 69 90
Fax: 031 15 48 20

21376 Malmd

Tel.:040 227 880

Fax: 040 224 353
www.bosch-hushall.com

SG Singapure, Singapore,
2%

i
BSH Home Appliances (SEA)
Pte. Ltd.
38C-38D Jalan Pemimpin
577180 Singapore
Tel.: 6350 5000
Fax: 6350 5050

S| Slowenien, Slovenia
BSH Hisni aparati,d.o.o.
Savinjska cesta 30

3331 Nazarje

Veliki aparati

Tel.: (03) 8398-138

Fax: (03) 8398-313
mailto:informacije.servis@
bshg.com

SK Slowakische Republik,
Slovak Rep.

Technoservis Bratislava

Bajzova 11/A

82108 Bratislava

Tel./Fax: 02 555.68.161

www.bosch-spotrebice.sk

TR Turkei, Turkey, Turkiye
BSH Profilo Elektrikli Gerecler
Sanyi A.S.

Cakmak Mahallesi,

Balkan Caddesi No:51

34770 Umraniye, Istanbul
Tel.:(0) 216 528 9000

Fax: (0) 216 528 9999
www.boschevaletleri.com

TW Taiwan

Achelis Taiwan Co., Ltd.

6th floor, No 2. Sec.3

Min Sheng E. Road

Taipei

Tel.:02 2321 6222

Fax:02 2397 1235
mailto:Bosch@achelis.com.tw
www.achelis.com.tw

UA Ukraine, YkpanHa
Kunes

CI "TpaHc-Cepsuc”

Ten.: 044 568-51-50

00O "Hoit4anekTpocepsBuc”
Ten.: 044 467-80-46
www.bosch-pt.com.ua

YU Jugoslawien, Yugoslavia
SZR Specijaelektro

Il Bulevar 34, Blok 23

11070 Novi Beograd

Tel.:011 2147110

Fax:011 139689

Info-Line: 011 138 552
mailto:spec.el@EUnet.yu

ZA Sudafrika, South Africa,
Afrique du Sud

BSH Home Appliances

Limited S.A.

15 th Rd., Randjespark

Private Bag X36, Randjespark

1685 Midrand — Johannesburg

Tel.:011 265 7800

Fax:011 265 7867



Garantiebedingungen Bosch Info-Team: ]
DE @ 01805/ 26 72 42 (EUR 0,12/Min)

Giiltig in der Bundesrepublik Deutschland AT & 0660/59 95

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-

setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internet:

umschreiben, lassen die Gewahrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de

pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberhrt.

Flr dieses Gerat leisten wir Garantie geméaB nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerét, die
nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverziiglich nach
Feststellung undinnerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oderHerstellungsfehlerhandelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Bertihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Méngel am Geréat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurtickzufUhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermé&chtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergénzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kdnnen und flr die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer néchstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fUr stationér betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden. Es ist jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehenin unser Eigentum tber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung fir die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefristin Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze
Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Geréates
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten flr in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Gerate ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fUr das entsprechende Land
aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese
Garantiebedingungen auch, soweit wirin dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Firim
Ausland gekaufte Geréate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie Uber Inren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben, oder
direkt beiunserer Landesvertretung anfordern.

BeachtenSie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur

Verfgung. 5090462911/ MUZ8GM1 0805
Robert Bosch Hausgerate GmbH de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt,

Carl-Wery-StraBe 34 /81739 Minchen / Germany el, tr, pl, hu, bg, ru, ar
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